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1. Identificacién da programacién

Centro educativo
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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
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

BEATRIZ MAYOR CAAMANO

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisién inspector
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As actividades desta oferta formativa profesional, adaptanse a un ensino de réxime adultos-modular a distancia,sobre plataforma dixital de ensino-aprendizaxe.
A competencia xeral deste titulo consiste en elaborar e presentar productos de panaderia,reposteria e confiteria,conducindo as operaciéns de produccion,composicién e decoracion,en (simulaciéns)de obradoiros e
establecementos de restauracidn,coa aplicacion da lexislacion de hixiene e seguridade alimentaria,de proteccion ambiental e de prevencion de riscos laborais.

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
1 Maquinaria, bateria, utillaxe e ferramenta de pasteleria e Nesta UD identificarse e manexarase a Maquinaria, bateria, utillaxe e ferramentas de 10 5 X
reposteria. pastelaria e repostaria.
Recofiecemento das materias primas para < ' ' . .
2 pastelerialreposteria. Nesta UD recofieceranse as materias primas para pastelaria/repostaria. 10 5 X X
3 |Cremas bases e recheos. Xaropes. Nesta UI'T)' elaboraranse todo tipo de cremas, recheos e xaropes utilizados en infinidade de 60 | 30 X X
elaboracions.
Masas e pastas de mdltiples aplicacions para Nesta UD elaboraranse as masas e pastas de multiples aplicaciéns para
4 f . ; : 15| 45 | X X X
pasteleria/reposteria pasteleria/reposteria
5 |Glaseados e coberturas de chocolate. Nesta UD Elaboraranse glaseados e coberturas de chocolate. 25 | 10 X
6 |Decoracién de productos de pasteleria e reposteria. Nesta UD decoraranse productos de pasteleria e reposteria. 20 5 X
Total: 240

4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificacion da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracion

1 Maquinaria, bateria, utillaxe e ferramenta de pasteleria e reposteria.

10




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL ANEXO XIII

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
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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. NO
4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.1 Interpretar a informacién contida nos documentos asociados & producién en relacion cos
equipamentos para empregar.
1.2 Identificar o funcionamento, a constitucion e os dispositivos de seguridade da magquinaria e dos
equipamentos
1 Identificacién da maquinaria, bateria, Utiles e ferramentas de pasteleria y reposteria. 3,0
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
2.1 Realizar as operacions de posta en marcha de maquinaria seguindo os procedementos establecidos.
2.2 Regular efou programar os equipamentos de elaboracién en funcién dos requisitos do proceso. 2 Utilizacién da maquinaria, bateria, Utiles e ferramentas 4,0
2.3 Verificar a dispofibilidade dos elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas
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 operacidns 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 a UD 4 Avaliacion global da UD 1,0
TOTAL 10
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4.1.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 (%)
CA1.1 Interpretouse a informacién contida nos documentos asociados & producién en relacion cos equipamentos | » PE.1 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identificacion. N 5
para empregar.
CA1.2 Identificouse o funcionamento, a constitucion e os dispositivos de seguridade da maquinaria e dos e PE.2 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identificacion. N 10
equipamentos.
CA1.3 Realizaronse as operacions 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.
. ” o ) . TO.2 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacidns no obrador
CA1.4 Realizéronse as operacions de posta en marcha de maquinaria seguindo os procedementos establecidos. ¢ asociado a este criterio. P S 5
, L o o TO.3 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador,
CA1.5 Executéronse as operacions de mantemento de primeiro nivel. asociado a este criterio. N 5
. ” " - TO.4 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacidns no obrador
CA1.6 Regularonse e/ou programaronse os equipamentos de elaboracidn en funcién dos requisitos do proceso. ¢ asociado a este criterio. P S 30
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 5
- R . . TO.5 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacidns no obrador
CA1.8 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas. ‘ asociado a este criterio. P S 10
CA1.9 Seleccionaronse tiles, ferramentas e equipos de traballo necesarios para facer fronte 4 realizacion das o PE.4 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identificacion. N 10
tarefas.
CA1.12 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de « TO.6 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador s 5
proteccion ambiental. asociado a este criterio.
- ) TO.7 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacidns no obrador
CA1.13 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso. ‘ asociado a este criterio. P N 5
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Maquinaria basica e auxiliar. Descricién, caracteristicas, clasificacion e localizacion. Procedementos para o seu uso e aplicaciéns. Principais anomalias e medidas correctoras. Mantemento de primeiro nivel.

Bateria, moldes e ferramentas: Descricién 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

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
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
Titorizar os alumnos/as na « Traballar os contidos e as « Materiais na plataformado | e Plataforma de FP a distancia, aula o PE.1- Cuestionario de preguntas de
plataforma, apertura de tareas propostas na maédulo de PBPR obradoiro de pastelaria resposta curta, tipo test ou
contidos e tareas, dinamizar plataforma con respecto a identificacion.
Identificacion da maquinaria, bateria, itles e | 0 modulo mediante a maquinaria, bateria, tiles e « PE.2- Cuestionario de preguntas de
ferramentas de pasteleria y reposteria. - participacion nos foros, e ferramentas resposta curta, tipo test ou
lldentificaranse todas as maquinas, resolucion de dibidas sobre identificacion
ferramentas e Utiles necesarios para a o0 material o 3,0
produccion 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.
Demostracion por parte do | e Realizar as tarefas de posta | e Materiais na plataformado | e Plataforma de FP a distancia, aula o TO.2 - Listaxe de indicadores
profesor na aula obradoiro en marcha, parada, maédulo de PBPR | fotos e obradoiro de pastelaria observables na realizacién de
sobre a utilizacion da programacion, montaxe e videos sobre a utilizacion da operaciéns no obrador asociado a este
maquinaria, bateria, Utiles e desmontaxe dos equipos maquinaria. criterio.
ferramentas. (amasadoras, o TO.4 - Listaxe de indicadores
fgrr_nentadoras,_Iamlnadoras, observables na realizacién de
o o o frixideiras, abatidores de operacions no obrador asociado a este
Utilizacidn da maquinaria, bateria, utiles e temperatura, fornos...) criterio.
ferramentas - Aprenderase a utilizacion da Recofecer os dispositivos ) o 4,0
maquinaria, bateria, Utiles e ferramentas. de seguridade. o TO.5 - Listaxe de indicadores
|dentificar e recofiecer a observables na realizacién de
bateria, (tiles e ferramentas. operacions no obrador asociado a este
criterio.
o TO.7 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.
Explicacion por parte do o Realizar alimpeza e « Materiais na plataformado | e Plataforma de FP a distancia, aula o TO.1 - Listaxe de indicadores
profesor de como realizar a mantemento da maquinaria, maédulo de PBPR obradoiro de pastelaria observables na realizacién de
Limpeza e mantemento da maquinaria, limpeza e mantemento da bateria, Utiles e ferramentas operacions no obrador asociado a este
bateria, utiles e ferramentas de pasteleria y maquinaria, bateria, Utiles e unha vez finalizado o criterio.
reposteria. - Realizaranse as operacions de feramentas. traballo. « TO.3- Listaxe de indicadores
Esta tarefa realizarase 2,0

limpeza e mantemento tendo en conta a
normativa hixiénico sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccion ambiental.

durante todo o curso
académico o finalizar o
traballo no obrador.

observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
5 . tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o TO.6 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
o Coa debida antelacion o Seleccionar o horario na « Anota de avaliacion o Aula 4 andar -2, aula obrador, fichas o PE.1- Cuestionario de preguntas de
publicar na plataforma un plataforma e acudir co de calculo excel. resposta curta, tipo test ou
escolla para determinar os material indicado nas probas identificacion.
ho(rjanols das /probas para o Realizar as probas o PE.2 - Cuestionario de preguntas de
cada alumnora. propostas polo profesor e resposta curta, tipo test ou
o Realizar as probas de recoller o material utilizado identificacion.
avaliacion (Proba escrita e para o préximo turno. ionari
" o PE.3 - Cuestionario de preguntas de
tabolas de ol?serv amon)lpara resposta curta, tipo test ou
avaliar os criterios asociados identificacion
as actividades desta unidade '
didactica. o PE.4 - Cuestionario de preguntas de
o Correxir as probas dos {g:ggf?;;gga’ fipo test ou
alumnos/as e rechear as '
fichas de excel para o o TO.1 - Listaxe de indicadores
célculo das notas observables na realizacién de
« Publicar as notas na operacions no obrador asociado a este
plataforma e indicar criterio.
mediante o foro de novas o o TO.2 - Listaxe de indicadores
dia e a aula para posibles observables na realizacion de
Avaliacién global da UD - Avaliarase a UD aclaracions. operacions no obrador asociado a este 10

criterio.

TO.3 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions 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 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.
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o TO.7 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
TOTAL 10,0
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Recofiecemento das materias primas para pasteleria/reposteria. 10
4.2.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. NO
RA3 - Obtén xaropes, coberturas, recheos e outras elaboracions, e describe as técnicas de elaboracion aplicadas. NO
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durqt}lon
(sesions)
1.1 Realizar o aprovisionamento de materias primas a partir da ficha técnica de fabricacion, ou
procedementos que a substit(an, e verificouse o axuste das caracteristicas dos ingredientes ao requirido
no proceso.
1.2 Interpretar a férmula e a funcién de cada ingrediente
1 As materias primas 7,0

1.3 Axustar para cada produto os ingredientes e a cantidade para elaborar

1.4 Identificar a funcion de cada ingrediente
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Zl;:gi:s';

2.1 Avaliar a UD 2 Avaliacion global da UD 3,0
TOTAL 10

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 cualifizgz?én (%)

CA2.5 Interpretouse a formula e a funcién de cada ingrediente. o PE.1 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identificacion. N 40

CA3.4 Identificouse a funcion de cada ingrediente. * TO-1- sobre una actividad praciica en el aula obrador S 60
TOTAL 100

4.2.e) Contidos

Contidos

Funcién das materias primas.

4.2.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
Activi
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
Resultados ou produtos Recursos -y
tarefas) (tarefas) avaliacion

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

As materias primas - Identificaranse as
materias primas e a funcién de cada
ingrediente no proceso de elaboracion.
Realizarase o aprovisionamento de materias
primas a partir da ficha técnica

Titorizar os alumnos/as na
plataforma, apertura de
contidos e tareas, dinamizar
0 médulo mediante a
participacion nos foros, e
resolucion de dibidas sobre

o Traballar os contidos e as
tareas propostas na
plataforma con respecto as
materis primas

« Materiais da plataforma FP a
distancia da UD, apuntes
individuais dos alumnos.

o Plataforma de ensino FP a distancia,

aula obradoiro de repostaria.

o PE.1 - Cuestionario de preguntas de
resposta curta, tipo test ou
identificacion.

o TO.1 - sobre una actividad practica en
el aula obrador

7,0
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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 ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
0 material o Recofiecer e clasificar nas
titoriaspresenciais as
) B principais materis primas
o Ensinar e recofiecer nas para a elaboracion de
titorias presenciais as produtos de repostaria.
principais materis primas Diferenciar os produtos
para a elaboracién de perecederos e non
produtos de repostaria. perecederos e cofiecer o
Produtos perecederos, non almacenaxe correcto de
perecededos, almacenaxe. cada un deles.
« Coa debida antelacion o Seleccionar o horario na « Anota de avaliacion o Aula 4 andar -2, aula obrador, fichas o PE.1 - Cuestionario de preguntas de
publicar na plataforma un plataforma e acudir co de calculo excel. resposta curta, tipo test ou
escolla para determinar os material indicado nas probas identificacion.
ho(rjanols 21?13 /probas para o Realizar as probas e TO.1 - sobre una actividad practica en
cada alumno/a. propostas polo profesor e el aula obrador
o Realizar as probas de recoller o material utilizado
avaliacion (Proba escrita e para o préximo turno.
taboas de observacién) para
avaliar os criterios asociados
as actividades desta unidade
Avaliacion global da UD - Avaliarase a UD didéactica. 3,0
o Correxir as probas dos
alumnos/as e rechear as
fichas de excel para o
calculo das notas
o Publicar as notas na
plataforma e indicar
mediante o foro de novas o
dia e a aula para posibles
aclaracions.
TOTAL 10,0
4.3.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Cremas bases e recheos. Xaropes. 60
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Obtén masas e pastas de mdltiples aplicacions, e xustifica a sia composicién. NO
RA3 - Obtén xaropes, coberturas, recheos e outras elaboracions, e describe as técnicas de elaboracion aplicadas. NO
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durz?tl:lon
(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 funcién das stas especificidades e das stas
aplicacions.
1 Cremas base, recheos e xarabes. 10,0
1.3 Caracterizar os métodos, as técnicas e os procesos de obtencién de cremas base, recheos e xarabes.
1.4 Interpretar a formulacién de cada produto.
2.1 Realizar o aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Utiles e de equipamentos a partir
da ficha técnica de fabricacion, ou procedementos que a substituan, e verificouse o axuste das
caracteristicas dos ingredientes ao requirido no proceso.
2.2 Utilizar 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,
coccion, etc.
2.3 Seguir a secuencia de incorporacion dos ingredientes B
2 Elaboracidn de cremas base, recheos e xarabes. 40,0
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 o momento da sua utilizacién ou rexeneracion.
3 Conservacion, rexeneracion e normativa hixiénico-sanitaria 7,0
3.2 Realizar as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
proteccién ambiental.
4.1 Avaliar a UD 4 Avaliacion da UD 3,0

-10-
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TOTAL 60
4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n imos . _PesP' 5
exixibles cualificacion (%)

CA2.6 Axustaronse para cada produto os ingredientes e a cantidade para elaborar.

CA2.6.2 Axustaronse para cada produto os ingredientes e a cantidade para elaborar en relacion a cremas bases, |  TO.1 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador S 10
rellenos y jarabes asociado a este criterio.
CA3.1 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de recheos, cremas, bafios, coberturas, etc., en funcién das stas
especificidades e das suas aplicacions.

CA3.1.1 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de recheos, cremas, bafios, coberturas, etc., en funcion das o PE.1 - cuestionario tipo test/preguntas curtas S 20
stias especificidades e das suas aplicacions en relacion a cremas bases, rellenos y jarabes
CA3.2 Caracterizaronse os métodos, as técnicas e os procesos de obtencion de cremas, recheos, bafios,
coberturas, etc.

CA3.2.1 Caracterizaronse os métodos, as técnicas e os procesos de obtencién de cremas, recheos, bafios, o PE.2 - cuestionario tipo test/preguntas curtas N 10
coberturas, etc. en relacion a cremas bases, rellenos y jarabes
CA3.3 Interpretouse a formulacion de cada produto.

L B TO.2 - istaxe de indicadores observables na realizacién de operacidns no obrador

CA3.3.1 Interpretouse a formulacion de cada produto en relacién a las cremas bases , recheos e xaropes ° asociado a este criterio. P S 10
CA3.5 Axustouse a formulacion para os produtos e as cantidades que cumpra elaborar.

CA3.5.1 Axustouse a formulacion para os produtos e as cantidades que cumpra elaborar en relacién a cremas o TO.3 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador N )
bases, rellenos y jarabes asociado a este criterio.
CA3.6 Realizouse o aprovisionamento de materias primas € a preparacion de Utiles e de equipamentos a partir da
ficha técnica de fabricacion, ou procedementos que a substitian, e verificouse o axuste das caracteristicas dos
ingredientes ao requirido no proceso.

CA3.6.1 Realizouse o aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Utiles e de equipamentos a partir | o T0.4 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacins no obrador
da ficha técnica de fabricacion, ou procedementos que a substittian, e verificouse o axuste das caracteristicas dos asociado a este criterio. N 2

ingredientes ao requirido no proceso en relacién a cremas bases, rellenos v jarabes
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exixibles cualificacion (%)
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, coccién,
etc.
(CA3.7.1 Utilizéronse en cada caso as técnicas de elaboracion apropiadas a cada produto: tostado, pelado, « TO.5 - istaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador
triturado, moido e refinado de froitos secos; mesturado, batido ou emulsionado, fundido, temperado, moldeamento, asociado a este criterio. S 10
coccion. etc en relacién a cremas bases, rellenos vy jarabes.
CA3.8 Seguiuse a secuencia de incorporacion dos ingredientes.
CA384 Sequi adei ién dos inaredi laci b " arab « TO.6 - istaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador N ?
8.1 Seguiuse a secuencia de incorporacion dos ingredientes en relacion a cremas bases, rellenos y jarabes asociado a este criterio.
CA3.9 Controlouse a temperatura, a fluidez, a coccion, e a montaxe ou consistencia de cada elaboracidn.
CA3.9.1 Controlouse a temperatura, a fluidez, a coccion, e a montaxe ou consistencia de cada elaboracion en « TO.7 - istaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador s 10
relacion a cremas bases, rellenos y jarabes asociado a este criterio.
CA3.10 Contrastaronse as caracteristicas dos produtos obtidos coas especificacions de elaboracion.
CA3.10.1 Contrastaronse as caracteristicas dos produtos obtidos coas especificaciéns de elaboracion. con « TO.8 - istaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador N ?
relacion a cremas bases, rellenos y jarabes asociado a este criterio.
CA3.11 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacién ou rexeneracion.
CA3.11.1 Deducironse as necesidades de conservacion ata o momento da sta utilizacion ou rexeneracion en « TO.9 - istaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador s 10
relacion a cremas base, rellenos y jarabes asociado a este criterio.
CA3.12 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
proteccion ambiental.
CA3.12.1 Realizronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de | o TO.10 - istaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador S 10
proteccion ambiental. en relacion a cremas base, rellenos y jarabes asociado a este criterio.
. ) o TO.11 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no
CA3.13 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso. obrador asociado a este criterio. N 2
TOTAL 100

4.3.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

Elaboracidn de cremas, mollos e farsas para recheos salgados. Ingredientes e formulacidn. 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
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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 Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesions)
esultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Titorizar os alumnos/as na « Traballar os contidos e as « Materiais da plataforma FP a| e Plataforma de ensino fp a distancia. o PE.1 - cuestionario tipo test/preguntas
plataforma, apertura de tareas propostas na distancia da UD 2, material curtas
contidos e tareas, dinamizar plataforma con respecto as aportado polo profesor. o
0 médulo mediante a cremas base, recheos e o PE.2 - cuestionario tipo test/preguntas
c X X X participacion nos foros, e xarabes curtas
remas base, recheos e xarabes. - resolucion de dubidas sobre . -
Clasificaranse e caracterizaranse as cremas, 0 material s TO.2-istaxe de |nd!cadgres 10.0
recheos e xarabes e interpretarase a observg’bles na realizacion d_e ’
formulacion de cada produto. operacions no obrador asociado a este
criterio.
o TO.3 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
« Titorizar os alumnos/as na « Traballar os contidos e as o Carpeta de fichas técnicas | e Plataforma de ensino FP a distancia, o TO.1 - Listaxe de indicadores
plataforma, apertura de tareas propostas da UD 3na|  do mddulo de PBPR aula obradoiro de repostaria. observables na realizacién de
contidos e tareas, dinamizar plataforma. operacions no obrador asociado a este
0 mpdulo_memante a o Imprimir as fichas técnicas criterio.
participacion nos foros, e de elaboracidn e arquivalos o TO.4 - Listaxe de indicadores
resolucién de ddbidas sobre | 2 coreta do modulo con observables na realizacion de
0 material fichas plasticas. operacions no obrador asociado a este
» Antes d‘? cada litoria « Acudir as titorias presenciais crilgrio.
presencial publicarno coa carpeta do modulo e o TO.5 - istaxe de indicadores
apartado de recursos xerais |y o ouar ¢ elaboracions observables na realizacion de
Elaboracion de cremas base, recheos e do médulo na plataforma a propostas de forma operacions no obrador asociado a este
xarabes. - Elaboraranse diferentes tipos de documentacion e as auténoma guiados polo criterio.
cremas base, recheos e xarabes formlulamons med|anlte fichas rofesor. i indi
» [GV71S0 o técnicas de elaboracion. p o TO.6 - istaxe de indicadores 40,0
empregando as técnicas e a secuencia de Estas fichas {écnicas observables na realizacion de

elaboracion apropiadas a cada produto e
contrastando as caracteristicas finais.

elaboraranse nas titorias
presenciais.

Nas titorias presenciais
elaboracion demostrativa por
parte do profesor das
principais cremas base,
recheos e xarabes:

- Crema pasteleira,
chibouste, inglesa, manteiga,
limén, laranxa, chocolate,
café

operacions no obrador asociado a este
criterio.

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

TO.8 - istaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produt R Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
’ ., tarefas) (tarefas) produitos ecursos avaliacion
(titulo e descricion)
- Xema fina, xema o TO.11 - Listaxe de indicadores
pasteleira, trufa fresca, trufa observables na realizacién de
cocida, chantilly operacions no obrador asociado a este
- Merengues: Francés, criterio.
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 nas | e Materiais da plataforma FP a| e Plataforma de ensino FP a distancia, o TO.1- Listaxe de indicadores
plataforma, apertura de titorias presenciais a distancia da UD 3, material aula obradoiro de repostaria. observables na realizacion de
contidos e tareas, dinamizar conservacion e rexeneracion|  aportado polo profesor. operacions no obrador asociado a este
0 médulo mediante a das cremas, recheos e criterio.
participacién nos foros, e xarabes. « TO.5 - istaxe de indicadores
resolucpn de dubidas sobre QonC|enC|§r 0s alumnlos da observables na realizacién de
0 material importancia de cumplira operacions no obrador asociado a este
normativa hixiénico-sanitaria criterio
en todos os procesos de ) o
Conservacion, rexeneracion e normativa elaboracion. o TO.9-istaxe de |nd!cadgres
hixiénico-sanitaria - Realizaranse as « Traballar os contidos e as observables na realizacion de
operacions tendo en conta a normativa ¢ operacions no obrador asociado a este 70
Lo o . areas propostas da UD 3 na o
h|X|en|co-§gn|tar|a € a conservacion ou plataforma criterio.
rexeneracion ata a sta utilizacion. . o « TO.10 - istaxe de indicadores
o Reliazar nas fitorias observables na realizacion de
présencials a conservacion operacions no obrador asociado a este
ou rexeneracion se fora o criterio.
caso dos produtos
elaborados.
Traballar cumplindo a
normativa hixienico-sanitaria
en todos os procesos de
elaboracion
Coa debida antelacion « Seleccionar o horario na « Anota de avaliacion o Aula 4 andar -2, aula obrador, fichas o PE.1 - cuestionario tipo test/preguntas
publicar na plataforma un plataforma e acudir co de calculo excel. curtas
escolla para determinar os material indicado nas probas PES fionario ino test ;
horarios das probas para « Realizar as probas . rt cuestionario tipo test/preguntas
cada alumno/a. curtas
propostas polo profesor e
Avaliacién da UD - Avaliarase a UD Realizar as probas de recoller o material utilizado o TO.1- Listaxe de indicadores 30

avaliacion (Proba escrita e
taboas de observacién) para
avaliar os criterios asociados
as actividades desta unidade
didactica.

para o proximo turno.

observables na realizacién de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.

TO.2 - istaxe de indicadores
observables na realizacion de
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Como e con que

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

Duracién

ivi sesions

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

(titulo e descricion)

o Correxir as probas dos operacions no obrador asociado a este
alumnos/as e rechear as criterio.

fichas de excel para o . -
calculo das notas o TO.3 - Listaxe de indicadores

observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

o Publicar as notas na
plataforma e indicar

mediante o foro de novas o . o
dia e a aula para posibles o TO.4 - Listaxe de indicadores

aclaracions. observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

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

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

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

TO.8 - istaxe de indicadores
observables na realizacién de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.

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

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

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

TOTAL 60,0
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ND

Titulo da UD

Duracién

4 Masas e pastas de mdltiples aplicacions para pasteleria/reposteria

115

4.4.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.

NO

RA2 - Obtén masas e pastas de mdltiples aplicacions, e xustifica a sia composicién.

NO

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

NO

4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Obxectivos especificos

Act

Titulo das actividades

Duracién
(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.).

1.3 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 elaboracién de masas e pastas

basicas de pastelaria e repostaria, con indicacion das condiciéns en que deban realizarse, os parametros
para controlar e os equipamentos requiridos.

Masas e pastas basicas

10,0

2.1 Realizar 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, dosificacidn, mesturado, amasado, refinado, batido,
montado ou emulsionado, laminado, follaxe e outras necesarias

2.3 Controlar a temperatura, o tempo e a velocidade de amasado ou batido, o espesor e outros
parametros de elaboracién de masas e pastas, e aplicaronse, en caso de desviacions, as medidas
correctoras necesarias.

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).

Elaboracion de masas e pastas basicas

85,0

-16-




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

ANEXO Xl

thCIB

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
2.6 Aplicar os métodos de divisién, 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, 0 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.
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.
3 Conservacion, rexeneracion e normativa hixiénico-sanitaria 10,0
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 Avaliara UD 4 Avaliacion da UD 10,0
TOTAL 115
4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n imos . .Pesg 5
exixibles cualificacion (%)
CA1.10 Prepararonse os fornos, os cocedoiros, as frixideiras, os bafios maria e calquera outro equipamento « TO.1 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador s 5
necesario para a elaboracion, e seleccionaronse as condicions de tempo e temperatura axeitadas. asociado a este criterio.
CA1.11 Planificouse a carga do forno, do cocedoiro, da frixideira, do bafio maria e doutros equipamentos, coas o T0.2- Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador N 1
cantidades e coa frecuencia axeitadas para mellorar o proceso. asociado a este criterio.
CA2.1 Recofiecéronse as caracteristicas xerais das masas e das pastas basicas (quebradas, batidas, escaldadas, | » PE.1- Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identificacion. N 6

folladas, etc.).
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o o S Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Al Y’
exixibles cualificacion (%)
e A ) , 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 N 5
QA2.3 Describiuse a secuencia’de operac?éns_ [ntegradas en gada proceso de elabqracién de masas e pastas « PE.3 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identificacion.
basicas de pastelaria e repostaria, con indicacién das condicions en que deban realizarse, os parametros para S 10
controlar e 0s equipamentos requiridos.
CAZ2.4 Realizouse 0 aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Utiles e equipamentos a partir da ficha| , TQ 3 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operaciéns no obrador
técnica de fabricacion, ou procedementos que a substitiian, e verificouse o axuste das caracteristicas dos asociado a este criterio. S 5
ingredientes ao requirido no proceso.
CA2.6 Axustaronse para cada produto os ingredientes e a cantidade para elaborar.

CA2.6.1 Axustéaronse para cada produto os ingredientes e a cantidade para elaborar en relacion a las masa y « TO.4 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador s 5
pastas de multiples aplicaciones asociado a este criterio.
CA2.7 Aplicaronse en cada caso técnicas de peneirado, dosificacion, mesturado, amasado, refinado, batido, « TOJ5 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador s 7
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, o espesor e outros parametros de| » TO.6 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador s 5
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.7 - 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.8 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador s 7
necesarios, na orde e na forma establecidas na ficha técnica de elaboracion. asociado a este criterio.

CA2 11 Obtivé ’ | itad o TO.9 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador S 5

. ivéronse pezas coa forma, o peso e o volume axeitados. asociado a este criterio.

CA2.12 Executaronse as manipulacions previas & coccion no momento e na forma oportunos (cortado, pintado, « TO.10 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no S 5
volteado, incorporacion de cremas e recheos, efc.). obrador asociado a este criterio.

CA2.13 Controlouse a temperatura e o tempo durante a coccion, e, en caso de desviacions, toméronse as medidas | e TO.11 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no S 5
correctoras necesarias. obrador asociado a este criterio.

CA2.14 Arrefriaronse os produtos na maneira establecida, de xeito que consigan a temperatura axeitada paraun | » TO.12 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no S 5
posterior procesamento. obrador asociado a este criterio.

CA2.15 Identificaronse as masas susceptibles de conservacion por tratamento de frio (refrixeracion elou « PE.4 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador s 5
conxelacion). asociado a este criterio.

CA2.16 Aplicaronse os métodos e asignaronse os lugares de conservacién das masas e das pastas, tendo en contg| » TO.13 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no N 1
as suas caracteristicas e o seu destino. obrador asociado a este criterio.

4 B " « PE.5 - Listaxe de indicadores observables na realizacién de operacions no obrador

CA2.17 Describiuse o procedemento de rexeneracion de elaboracions conxeladas. asociado a este criterio. N 4

CA2.18 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de « TO.14 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no s 5
proteccion ambiental. obrador asociado a este criterio.

- ) o TO.15 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no
CA2.19 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso. P N 1

obrador asociado a este criterio.
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Py ) S Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA3.3 Interpretouse a formulacién de cada produto.
B » ) . o TO.16 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no
CA3.3.2 Interpretouse a formulacién de cada produto en relacion a las masa e pastas de multiples aplicaciones obrador asociado a este criterio. N 1
CA3.5 Axustouse a formulacion para os produtos e as cantidades que cumpra elaborar.
CA3.5.3 Axustouse a formulacion para os produtos e as cantidades que cumpra elaborar en relacién a masase | o TO.17 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no S 5
pastas basicas obrador asociado a este criterio.
TOTAL 100

4.4.¢) Contidos

Contidos

Organizacion e secuenciacion de fases para a obtencién de masas e pastas.

0Conservacion por frio e rexeneracion de produtos de pastelaria.

Operacions 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 férmulas basicas de follaxe: basica, de manteiga, invertida e rapida. Principais elaboracions de masas folladas: milfollas, palmeiras, vol au vents, canas, cornetes, ferraduras,

Masas batidas ou esponxadas. Caracteristicas e procesos de elaboracion. 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 elaboracion. Principais elaboracions: 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, efc.)

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.

-19-




KA XUNTA

RH DE GALICIA

CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

vgallcla

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

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
T s ) tarefas) (tarefas) avaliacion
« Titorizar os alumnos/as na « Traballar os contidos e as « Materiais da plataforma FP a| e Plataforma de ensino FP a distancia. o PE.1- Cuestionario de preguntas de
plataforma, apertura de tareas propostas da UD 4 na|  distancia da UD 4, material resposta curta, tipo test ou
contidos e tareas, dinamizar plataforma con respecto as aportado polo profesor. identificacion.
crddlonedinies | masan g i + PE2- Cussonao g reguns
Masas e pastas basicas - Recofieceranse as resolucion de dubidas sobre ' resposta curta, tipo test ou
caracteristicas xerais das masas e das o material identificacion.
pastas basicas, identificando os productos « PE.3 - Cuestionario de preguntas de 10,0
obtidos mais significativos e describindo o resposta curta, tipo test ou
proceso de elaboracion. identificacion.
o TO.4 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.
o Titorizar os alumnos/as na o Traballar os contidos e as « Materiais da plataforma FP a| e Plataforma de ensino FP a distancia, o TO.1- Listaxe de indicadores
plataforma, apertura de tareas propostas da UD 4 na distancia da UD 4, material aula obradoiro de repostaria. observables na realizacion de
contidos e tareas, dinamizar plataforma. aportado polo profesor. operacions no obrador asociado a este
0 Tﬁo?ulo imﬁf]'a”tfef o Imprimir as fichas técnicas criterio. . o
pa lcp_a’c 0 d (?,Sb.g 08, eb de elaboracion e arquivalos o TO.2 - Listaxe de indicadores
reso E[JC',OT € dubidas Sobre | 13 carpeta do modulo con observables na realizacion de
0 material. o fichas plasticas. operacio'ns no obrador asociado a este
» Antes d? (l:adilptona « Acudir as titorias presenciais criterio.
pres:ngladpu icarno coa carpeta do médulo e o T0O.3 - Listaxe de indicadores
apartado € recursos xerais traballar as elaboracions observables na realizacién de
Elaboracion de masas e pastas basicas - do médulo na plataforma a propostas de forma operacions no obrador asociado a este
Elaboraranse diferentes tipos de masas e ?o?fgjﬂ:ggiﬂorge%g?te fchas auténoma guiados polo criterio.
pastas basicas, empregando as técnicas e a profesor. « TO5 - Listaxe de indicadores 85,0

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

técnicas de elaboracion.

Nas titorias presenciais
elaboracion demostrativa por
parte do profesor das
principais masas e pastas de
multiples aplicacions:

- Esponjosas lixeiras

- Esponjosas pesadas

- Arenosas

- Follados

- Escaldadas

- Salgadas

- Pastas secas

observables na realizacién 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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Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos de
tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e procedementos de
avaliacion

Duracién
(sesions)

- Petit fours

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.

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

TO.16 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

TO.17 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

Conservacion, rexeneracion e normativa
hixiénico-sanitaria - Realizaranse as
operaciéns tendo en conta a normativa
hixiénico-sanitaria e a conservacion ou
rexeneracion ata a sua utilizacion.

Titorizar os alumnos/as na
plataforma, apertura de
contidos e tareas, dinamizar
0 médulo mediante a
participacion nos foros, e
resolucion de dubidas sobre
0 material

Ensinar os alumnos/as nas
titorias presenciais a
conservacion e rexeneracion
das masas e pastas de

Traballar os contidos e as
tareas propostas da UD 4 na
plataforma.

Reliazar nas titorias
presenciais a conservacion
ou rexeneracion se fora o
caso dos produtos
elaborados.

Traballar cumplindo a
normativa hixienico-sanitaria
en todos os procesos de

« Materiais da plataforma FP a
distancia da UD 4, material
aportado polo profesor.

o Plataforma de ensino FP a distancia,
aula obradoiro de repostaria..

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

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

TO.13 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de

10,0
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Como e con que

ue e para que Como Con que
a paraq q se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
5 . tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
mdltiples aplicaciéns. elaboracion operacions no obrador asociado a este
Concienciar os alumnos da criterio.
importancia de cumplir a ) o
normativa hixiénico-sanitaria o TO.14 - Listaxe de indicadores
en todos os procesos de observables na realizacion de
elaboracion. operacions no obrador asociado a este
criterio.
o Coa debida antelacion o Seleccionar o horario na « Anota de avaliacion o Aula 4 andar -2, aula obrador, fichas o PE.1- Cuestionario de preguntas de
publicar na plataforma un plataforma e acudir co de calculo excel. resposta curta, tipo test ou
escolla para determinar os material indicado nas probas identificacion.
horarios das probas para o Seleccionar o horario na o PE.2 - Cuestionario de preguntas de
cada alumno/a . :
plataforma e acudir co resposta curta, tipo test ou
o Realizar as probas de material indicado nas probas identificacion.
p
fg;g:g'gg gi;%ﬁsai?gg;apgra o PE.3 - Cuestionario de preguntas de
avaliar os criterios asociados {ggﬁgf?;;gga’ lipo test ou
as actividades desta unidade '
didactica. o PE.4 - Listaxe de indicadores
o Correxir as probas dos observables na realizacién de
aIumnos/asr:a rechear as operacions no obrador asociado a este
fichas de excel para o criterio. . o
célculo das notas o PE.5 - Listaxe de indicadores
. observables na realizacion de
o Publicar as notas na o .
plataforma e indicar gﬁgﬁgmns no obrador asociado a este
mediante o foro de novas o - o
Avaliacion da UD - Aaliarase a UD dia e a aula para posibles o TO.3 - Listaxe de indicadores 10,0

aclaracions.

observables na realizacién de
operacions 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 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
ivi sesions
getiidacs Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
tarefas) (tarefas) P avaliacion

(titulo e descricion)

operacions no obrador asociado a este
criterio.

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.

TO.14 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

TO.15 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

TO.16 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.

TO.17 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
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TOTAL 115,0
4.5.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
5 Glaseados e coberturas de chocolate. 25
4.5.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. NO
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.1 Clasificar e caracterizar os tipos de recheos, cremas, bafios, coberturas, etc., en funcién das stias
especificidades e das slas aplicacions.
1.2 Caracterizar os métodos, as técnicas e os procesos de obtencién de cremas, recheos, bafios,
coberturas, etc.
1 Glaseados e coberturas de chocolate. 3,0
1.3 Interpretar a formulacién de cada produto.
1.4 Axustar a formulacion para os produtos e as cantidades que cumpra elaborar.
2.2 Utilizar en cada caso as técnicas de elaboracidn apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado,
moido e refinado de froitos secos; mesturado, batido ou emulsionado, fundido, temperado, moldeamento, )
2 Elaboracion de glaseados e coberturas de chocolate. 15,0

coccion, etc
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
2.3 Seguir a secuencia de incorporacion dos ingredientes.
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 especificacions de elaboracion
2.6 Participar na mellora da calidade durante todo o proceso.
2.1 Reallizar o aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Utiles e de equipamentos a partir
da ficha técnica de fabricacion, ou procedementos que a substituan, e verificar o axuste das
caracteristicas dos ingredientes ao requirido no proceso.
3.1 Deducir as necesidades de conservacion ata 0 momento da sUa utilizacién ou rexeneracion
3 Conservacion, rexeneracion e normativa hixiénico-sanitaria 4,0
3.2 Realizar as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
proteccion ambiental
4.1 Avaliar a UD 4 Avaliacion global da UD 3,0
TOTAL 25
4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
o i A Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion AT Y I
exixibles cualificacion (%)
CA3.1 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de recheos, cremas, bafios, coberturas, etc., en funcion das stas
especificidades e das stas aplicacions.
CA3.1.2 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de recheos, cremas, bafios, coberturas, etc., en funcion das o PE.1 - cuestionario tipo test/preguntas curtas N 10
suas especificidades e das sUas aplicacions en relacion a glaseados ycoberturas
CA3.2 Caracterizaronse os métodos, as técnicas e os procesos de obtencion de cremas, recheos, bafios,
coberturas, etc.
CA3.2.2 Caracterizaronse os métodos, as técnicas e os procesos de obtencién de cremas, recheos, bafios, o PE.2 - Cuestionario de preguntas de respuesta corta sobre el etiquetaje de los s 20
coberturas, etc. en relacion a glaseados y coberturas productos
CA3.3 Interpretouse a formulacién de cada produto.
TO.1 - listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador
CA3.3.3 Interpretouse a formulacién de cada produto en relacion a glaseados y coberturas ¢ asociado a este criterio. P N 4
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Py ) S Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Al Y’
exixibles cualificacion (%)
CA3.5 Axustouse a formulacion para os produtos e as cantidades que cumpra elaborar.
CA3.5.2 Axustouse a formulacion para os produtos e as cantidades que cumpra elaborar en relacién a glaseados y| o TO.2 - listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador S 10

coberturas asociado a este criterio.

CA3.6 Realizouse o aprovisionamento de materias primas € a preparacion de Utiles e de equipamentos a partir da
ficha técnica de fabricacion, ou procedementos que a substittian, e verificouse o axuste das caracteristicas dos
ingredientes ao requirido no proceso.

CA3.6.2 Realizouse o aprovisionamento de materias primas e a preparacion de utiles e de equipamentos a partir | , TQ.3 - listaxe de indicadores observables na realizacion de operaciéns no obrador
da ficha técnica de fabricacion, ou procedementos que a substitian, e verificouse o axuste das caracteristicas dos asociado a este criterio. N 3
ingredientes ao requirido no proceso en relacién a glaseados v coberturas

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, coccién,

etc.
CA3.7.2 Utilizéronse en cada caso as técnicas de elaboracién apropiadas a cada produto: tostado, pelado, « TO.4 - listaxe de indicadores observables na realizacion de operaciéns no obrador
triturado, moido e refinado de froitos secos; mesturado, batido ou emulsionado, fundido, temperado, moldeamento, asociado a este criterio. S 10

coccidn. etc en relacién a glaseados v coberturas

CA3.8 Seguiuse a secuencia de incorporacion dos ingredientes.

TO.5 - listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador

CA3.8.2 Seguiuse a secuencia de incorporacion dos ingredientes en relacion a glaseados y coberturas asociado a este criterio. S 10
CA3.9 Controlouse a temperatura, a fluidez, a coccion, e a montaxe ou consistencia de cada elaboracién.
CA3.9.2 Controlouse a temperatura, a fluidez, a coccion, e a montaxe ou consistencia de cada elaboracion en « TO.6 - listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador S 10
relacion a glaseados y coberturas asociado a este criterio.
CA3.10 Contrastaronse as caracteristicas dos produtos obtidos coas especificacions de elaboracion.
CA3.10.2 Contrastaronse as caracteristicas dos produtos obtidos coas especificaciéns de elaboracion. con « TO.7 - listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador N 3
relacion a glaseados y coberturas asociado a este criterio.
CA3.11 Deducironse as necesidades de conservacion ata o momento da sua utilizacién ou rexeneracion.
CA3.11.2 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sta utilizacion ou rexeneracion en » TO.8 - listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador S 10
relacion a glaseados y coberturas asociado a este criterio.
CA3.12 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
proteccion ambiental.
CA3.12.2 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de | » TO.9 - listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador S 10
proteccion ambiental. en relacion a coberturas y glaseados asociado a este criterio.
TOTAL 100
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Contidos

Elaboracion de cubertas e de preparados a 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 conservacion de coberturas de chocolate. Chocolate e coberturas: definicion e tipos. Utilizacion de coberturas: fundido, temperado ou atemperado. Aplicacion.

Elaboracion e conservacion de xaropes. Aplicacions.

4.5.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
Activi
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
Resultados ou produtos Recursos -y
tarefas) (tarefas) avaliacion

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

Glaseados e coberturas de chocolate. -

Clasificaranse e caracterizaranse os tipos de

glaseados e coberturas, interpretando os
procesos de elaboracion e a formulacion.

Titorizar os alumnos/as na
plataforma, apertura de
contidos e tareas, dinamizar
0 médulo mediante a
participacion nos foros, e
resolucion de dibidas sobre
0 material

Traballar os contidos e as
tareas propostas da UD 5 na
plataforma.

« Materiais da plataforma FP a
distancia da UD 5, material
aportado polo profesor.

o Plataforma de ensino FP a distancia,
aula obradoiro de repostaria..

PE.1 - cuestionario tipo test/preguntas
curtas

PE.2 - Cuestionario de preguntas de
respuesta corta sobre el etiquetaje de
los productos

TO.2 - listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.

3,0

Elaboracién de glaseados e coberturas de
chocolate. - Elaboraranse diferentes tipos de

glaseados e coberturas, empregando as
técnicas e a secuencia de elaboracion

apropiadas a cada produto e contrastando as

caracteristicas finais.

Titorizar os alumnos/as na
plataforma, apertura de
contidos e tareas, dinamizar
0 modulo mediante a
participacion nos foros, e
resolucion de dubidas sobre
0 material

Antes de cada titoria
presencial publicar no
apartado de recursos xerais
do mddulo na plataforma a
documentacién e as
formulaciéns mediante fichas
técnicas de elaboracion.

Nas titorias presenciais
elaboracion demostrativa por
parte do profesor dos
principais glaseados e

Traballar os contidos e as
tareas propostas da UD 5 na
plataforma.

Imprimir as fichas técnicas
de elaboracion e arquivalos
na carpeta do médulo con
fichas plasticas.

Acudir as titorias presenciais
coa carpeta do médulo e
traballar as elaboracions
propostas de forma
auténoma guiados polo
profesor.

« Carpeta de fichas técnicas
do médulo de PBPR

o Plataforma de ensino FP a distancia,
aula obradoiro de repostaria..

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

TO.4 - listaxe de indicadores
observables na realizacién de
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.

15,0
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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)
coberturas de chocolate. o TO.7 - 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 « Materiais da plataforma FP a| e Plataforma de ensino FP a distancia, o TO.1-listaxe de indicadores
plataforma, apertura de tareas propostas da UD 5na| distancia da UD 5, material aula obradoiro de panadaria - bolaria. observables na realizacién de
contidos e tareas, dinamizar plataforma. aportado polo profesor. operacions no obrador asociado a este
OaTt?c?u;%irgr?(r’E:tfzris R o Reliazar nas titorias criterio.
fesol g 6n de dubidas :sobre presenciais a conservacion o T0O.8 - listaxe de indicadores
? ! | ubt ou rexeneracion se fora o observables na realizacion de
Conservacion, rexeneracion e normativa © qu era caso dos produtos operacions no obrador asociado a este
hixiénico-sanitaria - Realizaranse as Ensinar os alumnos/as nas elaborados. criterio.
operacions tendo en conta a normativa titorias presenciais a y Traballgr cumplmdo a o TO.9 - listaxe de indicadores 4,0
hixiénico-sanitaria e a conservacion ou conselrvamon e rexeneracion | normativa hixienico-sanitaria observables na realizacion de
rexeneracion ata a sta utilizacion. dos glaseados e coberturas en todos 0s procesos de operacions no obrador asociado a este
de chocolate. elaboracion criterio
Concienciar os alumnos da
importancia de cumplir a
normativa hixiénico-sanitaria
en todos os procesos de
elaboracion.
Coa debida antelacion « Seleccionar o horario na o Anota de avaliacion o Aula 4 andar -2, aula obrador, fichas o PE.1 - cuestionario tipo test/preguntas
publicar na plataforma un plataforma e acudir co de calculo excel. curtas
escolla para determinar os material indicado nas o
horarios das probas para probas. o PE2- Ctuestlrct)nan% de p|re%umis'ded
. respuesta corta sobre el etiquetaje de
cada alumno/a. o Realizar as probas P queta)
. los productos
Realizar as probas de propostas polo profesor e i o
avaliacion (Proba escrita e recoller o material utilizado o T0.1-listaxe de indicadores
taboas de observacion) para para o préximo turno. observ.a'bles na realizacion de
avaliar os criterios asociados operacions no obrador asociado a este
as actividades desta unidade criterio.
didactica. TO.2 - listaxe de indicadores
Avaliacion global da UD - Avaliarase a UD * 3,0

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

Publicar as notas na
plataforma e indicar
mediante o foro de novas o
dia e a aula para posibles
aclaracions.

observables na realizacién de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.

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

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

Como e con que

m n
el L se valora

Actividade

(titulo e descricion)

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

Duracién
(sesions)

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

25,0

4.6.a) Identificacion da unidade didactica

Nn

Titulo da UD

Duracién

Decoracién de productos de pasteleria e reposteria.

20

4.6.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 2,0
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 15,0
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 1,0
3.2 Realizar as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
proteccion ambiental.
4.1 Avaliar a UD 4 Avaliacion da UD 2,0
TOTAL 20
4.6.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. N 15
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 N 15
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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 N 5
repostaria. asociado a este criterio.
CA4 4 Elixi desefio basi | o TO.2 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operaciéns no obrador S
4 Elixiuse o desefio basico ou persoal. asociado a este criterio. 5
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 25
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 15
. , . . 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. S 5
, 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. S 5
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 5
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

4.6.e) 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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4.6.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
Activi
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
Resultados ou produtos Recursos L
tarefas) (tarefas) avaliacion

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

A decoracion - Describiranse os principais
elementos de decoracion en pastelaria e
repostaria asi como as suas alternativas de
uso, interpretando as fichas técnicas de
elaboracion.

Titorizar os alumnos/as na
plataforma, apertura de
contidos e tareas, dinamizar
0 médulo mediante a
participacion nos foros, e
resolucion de dubidas sobre
0 material

Traballar os contidos e as
tareas propostas da UD 6 na
plataforma.

« Materiais da plataforma FP a

distancia da UD 6, material
aportado polo profesor.

o Plataforma de ensino FP a distancia,
aula obradoiro de repostaria..

PE.1 - Cuestionario de preguntas de
resposta curta, tipo test ou
identificacion.

PE.2 - Cuestionario de preguntas de

resposta curta, tipo test ou
identificacion.

2,0

Técnicas de decoracion - Elexirase o desefio,
e realizaranse as técnicas de acabamento
tendo en conta as caracteristicas do produto
final, valorando os resultados e as medidas
de correccion.

Titorizar os alumnos/as na
plataforma, apertura de
contidos e tareas, dinamizar
0 médulo mediante a
participacion nos foros, e
resolucion de dibidas sobre
0 material

Antes de cada titoria
presencial publicar no
apartado de recursos xerais
do mddulo na plataforma a
documentacion e as
formulaciéns mediante fichas
técnicas de elaboracion.

Nas titorias presenciais
elaboracion demostrativa por
parte do profesor das
técnicas de decoracion e
terminacion de produtos de
repastaria.

Traballar os contidos e as
tareas propostas da UD 6 na
plataforma.

Imprimir as fichas técnicas
de elaboracién e arquivalos
na carpeta do modulo con
fichas plasticas.

Acudir as titorias presenciais
coa carpeta do médulo e
traballar as elaboracions
propostas de forma
auténoma guiados polo
profesor.

« Carpeta de fichas técnicas
do médulo de PBPR

o Plataforma de ensino FP a distancia,
aula obradoiro de repostaria..

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

TO.4 - 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.8 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

15,0

Conservacion, rexeneracion e normativa
hixiénico-sanitaria - Realizaranse as
operaciéns tendo en conta a normativa
hixiénico-sanitaria e a conservacion ou
rexeneracion ata a sta utilizacion.

Titorizar os alumnos/as na
plataforma, apertura de
contidos e tareas, dinamizar
0 médulo mediante a
participacion nos foros, e
resolucion de dibidas sobre
0 material

Traballar os contidos e as
tareas propostas da UD 6 na
plataforma.

Reliazar nas titorias
presenciais a conservacion
ou rexeneracion se fora o

« Materiais da plataforma FP a

distancia da UD 6, material
aportado polo profesor.

o Plataforma de ensino FP a distancia,
aula obradoiro de panadaria - bolaria.

TO.5 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operaciéns 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)
o Ensinar os alumnos/as nas caso dos produtos operacions no obrador asociado a este
titorias presenciais a elaborados. criterio.
conservacion e rexeneracion Traballar cumplindo a
dos produtos terminados. normativa hixienico-sanitaria
Concienciar os alumnos da en todos os procesos de
importancia de cumpliar a elaboracion
normativa hixiénico-sanitaria
en todos os procesos de
elaboracion.
« Coa debida antelacion o Seleccionar o horario na « Anota de avaliacion o Aula 4 andar -2, aula obrador, fichas o PE.1 - Cuestionario de preguntas de
publicar na plataforma un plataforma e acudir co de calculo excel. resposta curta, tipo test ou
escolla para determinar os material indicado nas probas identificacion.
Eg;naolaiisc)/pambas para o Realizar as probas e PE2- Cuestiongrio de preguntas de
) propostas polo profesor e resposta curta, tipo test ou
o Realizar as probas de recoller o material utilizado identificacion.
et (e sriae | P oo + 101 Litwe g ncators
; A . observables na realizacion de
avallar 08 criterios asoc!ados operacions no obrador asociado a este
as actividades desta unidade criterio
didactica. )
) o TO.2 - Listaxe de indicadores
+ Correxir s probas dos observables na realizacién de
qlumnos/as e rechear as operacions no obrador asociado a este
fichas de excel para o criterio
célculo das notas. )
. o T0O.3 - Listaxe de indicadores
» Publicar as notas na observables na realizacién de
Avaliacion da UD - Avaliarase a UD plataforma e indicar operacions no obrador asociado a este 2,0

mediante o foro de novas o
dia e a aula para posibles
aclaracions.

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
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Como e con que

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

Duracién

ivi sesions

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

(titulo e descricion)

operacions no obrador asociado a este
criterio.

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

TOTAL 20,0

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

Para realizar o proceso de avaliacién no médulo PBPR, empregaranse os instrumentos de avaliacion que se especifican a continuacién e avaliarase cada Unidade Didactica de forma independente.

Sera imprescindible para superar o médulo ter unha cualificacién igual ou superior a 5 en cada Unidade didactica, asi como, ter superados positivamente tddolos CA establecidos como minimos exisibles en esta
programacion.
1. Instrumentos de avaliacién:

Probas escritas para a avaliacion de contidos (30%):

O alumnado realizara unha proba escrita de cofiecementos por cada avaliacion. Esta proba escrita avaliara os contidos das unidades didacticas que se correspondan en cada trimestre e cualificarase cada unidade
didactica de forma independente.

Procedementos para o desenvolvemento da proba escrita de cofiecementos:

Estas probas escritas, que tamén poderan incluir traballos ou informes de ampliacion e asimilacion de contidos. As probas escritas de avaliacion dos contidos do mddulo, consistiran en preguntas de tipo obxectivo
(tipo test) e preguntas convencionais de desenvolvemento relacionadas coas unidades didacticas tratadas en cada avaliacion, baseadas nos criterios de avaliacion de cada unidade didactica o co seu valor
correspondente.

Nestas probas escritas cualificaranse de forma independente cada UD.

- Probas de producion e desempefio (70%):
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Realizarase unha proba de producién e desempefio por cada trimestre, avaliando os Criterios de avaliacién que correspondan en cada Unidade didactica. Cualificarase cada UD de forma independente.
Procedementos para o desenvolvemento da proba de producién e desempefio:

- Confirmacion de asistencia:

O alumnado asistente debera confirmar a sua asistencia a proba, e no caso de existir diferentes quendas, debera ademais seleccionar a quenda da sua preferencia segundo dispofibilidade.

- Para a realizacién da proba de producion e desempefio:

Debera acudirse debidamente uniformado e cos Utiles e ferramentas profesionais necesarios debidamente protexidos.

A docente faré a entrega da proba a realizar, que consistira en varios procesos de elaboracién relacionados coas unidades didacticas vistas en cada avaliacidn. Sera imprescindible dispofier de un boligrafo e
recoméndase o0 uso de unha calculadora clasica.

O alumnado debera ter rematadas as elaboracidns e recollida a zona de traballo asi como os utensilios empregados dentro do tempo para realizar a proba.

Obtencion da cualificacion do terceiro trimestre:

- Para o alumnado con todas as partes superadas: A cualificacién do terceiro trimestre, serd a mesma da avaliacion final, e obterase da suma da cualificacion obtida en cada Unidade didactica ponderada polo
valor asignado a cada UD.

- Para o alumnado con algunha parte non superada (Resultado de aprendizaxe relacionado cun Criterio de avaliacidn considerado minimo esixible para acadar a avaliacién positiva do modulo), a cualificacion
que figurara nas actas para a terceira avaliacion parcial sera inferior a 5, independentemente de ter superada algunha Unidade didactica, mesmo a impartida na terceira avaliacion. Polo que tera que realizar as
tarefas asignadas para facilitar a superacién destas partes non acadadas, e realizar as probas de recuperacion desefiadas para superar 0 mddulo e obter a cualificacion da avaliacion final.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

ACTIVIDADES DE RECUPERACION: Titorizacion e resolucion das dubidas plantexadas nos procesos de elaboracion das diferentes UD, através da plataforma, nos correspondentes foros e nas titorias presenciais
atendendo aos recursos dispofibles.
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6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaciéon extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a avaliacion continua

Non procede a PD. Realizarase unha proba de recuperacién ao alumnado que non supeoru os me establecidos en esta prgramacion

No mes se xufio realizarase unha proba final para todos aqueles alumnos que non superaron os me establecidos en esta programacién e que consistira na realizacién dunha ou varias probas tedrica e unha ou
varias probas practicas. A metodoloxia das probas serd a mesma que a indicada para as avaliacions

Sera convocada na plataforma a distancia no taboleiro do médulo
Sera preciso confirmar asistencia (lembrade que temos que realizar un pedido para realizar as probas).

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

O que establece o sistema de xestidn de calidade.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Informe do titor da avaliacién inicial.
Presentacion no foro e na primeira titoria presencial colectiva.

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

Desefio de tarefas adaptadas as necesidades,e dirixidas a obter os obxetivos minimos programados.
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9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

Non procede.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Non procede.
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