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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

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
MP0027 Elaboracions de confeitaria e outras especialidades 2024/2025 8 192 192
MP0027_13 Elaboracion de masas, galletas, mazapans e turréns 2024/2025 8 50 50
MP0027_23 Eiegg;a:ién de caramelos, confeitos e produtos de chocolate e especialidades 20242025 8 90 90
MP0027_33 Elaboracion de xeados artesanais 2024/2025 8 52 52

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo JOSE MIGUEL CUARTERO YUS

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

Esta programacion didactica realizase para o médulo elaboraciéns de confeitaria e outras especialidades, pertencente ao ciclo formativo de grao medio de técnico en panadaria, repostaria e confeitaria; tomado
como referencia o Decreto 224/2008 polo que se establece o titulo de técnico en panadaria, repostaria e confeitaria, e introducindo as adapataciéns necesarias para adecuala a modalidade Dual de segundo curso e
adaptala as particularidades do alumando participante, da empresa Tahona Corufia, e s contidos xa desenvoltos no centro educativo durante o primeiro trimestre.
A programacion non é un texto definitivo, pretende ser un fio condutor do proceso de ensino aprendizaxe, adaptandose a realidade do entorno, axustando a programacion en funcion aos resultados e a consecucion
ou non dos obxectivos reflectidos. Baseandonos para esta adecuacion, ademais no perfil profesional do titulo, Competencia xeral e Competencias profesionais, persoais e sociais e que se concretan no Decreto do
Curriculo como segue:

O perfil do titulo de técnico en panadaria, repostaria e confeitaria determinase pola competencia xeral, e consiste en elaborar e presentar produtos de panadaria, repostaria e confeitaria, conducindo as operacions
de producién, composicion e decoracidn, en obradoiros, establecementos de restaruracion, con aplicacion de lexislacion de hixiene e seguridade alimentaria, de proteccién ambiental e de prevencion de riscos
laborais

O programacién deste mddulo profesional esta asociada & unidade de competencia UC0307_2: realizar e/ou controlar as operacions de elaboracion de produtos de confeitaria, chocolataria, galletaria e outras
elaboaracions
A presente programacion deséfase de tal xeito que perimitira ao alumnado acadar as competencias necesarias para desenvolver o rol do posto de traballo propio de este ciclo formativo que se traducira en
actividades especificas con resultados concretos, na adaptacion en funcion das variacions que se dan na practica do traballo e nos procesos productivos, actuar correctamente ante anomalias, dirixir o conxunto do
traballo e acadar os obxectivos da organizacidn, asi como establecer prioridades e actuar en coordinacion con outros departamentos.

Este mddulo profesional contén a formacidn necesaria para desempefar a funcion de elaboracién de produtos de confeitaria e outras especialidades.

Esta funcion abrangue aspectos como:

Preparacion e regulacién dos equipamentos e as instalacions.

Preparacion e acondicionamento das materias primas e auxiliares.

Execucion e control do proceso produtivo.

Control do produto durante o proceso.

As actividades profesionais asociadas a esta funcién aplicanse en:

Produtos de confeitaria.

Outros produtos como turrdns, mazapans, chocolates, larpeiradas, etc.

Especialidades tradicionais, rexionais e temporais.

As actividades deste perfil profesional realizanse en obradoiros artesanais ou semiindustriais que elaboren produtos de panadaria, pastelaria e confeitaria, asi como no sector de hostalaria, no subsector de
restauracion, e como elaboradoras por conta propia ou por conta allea. Tamén exercen a sta actividade no sector do comercio da alimentacion en establecementos que elaboran e venden produtos de panadaria,
pastelaria e repostaria.
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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

- Result Result
= ados [Resultados def ados
‘% | = | de [aprendizaxe [ de
. " & | = faprend laprend
u.D. Titulo Descricion =
O [ @ [2713 2723 2733
S| o
S RA | RA | RA | RA
= 1 1 2 1
1 | Formacion en empresa. Formacion curricular que se adquirird na empresa. 10 | 10 X
2 |Elaboracion de masas e produtos galleteria Estudio dos procesos de elaboracion de masas e galletas 20 | 15 X
3 |Elaboracién de mazapans, turrons e outras especialidades |Estudio dos procesos de elaboracién de mazapans e turréns 20 | 15 X
4 | Formacién en empresa. Formacion curricular que se adquirird na empresa. 10 | 10 X X
5 |Elaboracién de produtos a base de chocolate Estudio dos procesos de elaboracion de chocolates 50 | 15 X
6 |Elaboracion de caramelos, confeitos e golosinas Estudio dos procesos de elaboracion de caramelos e confeitos. 30 | 15 X
7 |Formacion en empresa. Formacion curricular que se adquirird na empresa. 10 5 X
8 | Elaboracion de xeados artesanais Estudio dos procesos de elaboracion de xeados artesanais 42 | 15 X
Total: 192
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 Formacion en empresa. 10
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Elabora masas e produtos de galletaria, e xustifica a sia composicion. NO
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Mellorar as stas competencias profesionais e adquire outras competencias acordes as demandas da
empresa.
1.2 Entrar en contacto co mundo real da empresa, participando activamente no proceso produtivo.
1.3 Aplicar os cofiecementos adquiridos no centro educativo sobre masas, galletas, mazapans e turréns. 1 Actividades na empresa. 10,0
1.4 Cofiecer e comprender, de forma real, a organizacion socio-laboral dun centro de traballo.
1.5 Avaliar a competencia profesional do alumnado nunha situacion real de traballo coa participacion
empresarial.
TOTAL 10
4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
L , , , » o OU.1T- Actividades a desenvolver na empresa relacionadas coa elaboracién
CA1.5 Seleccionaronse os ingredientes, os equipamentos e os Utiles. de masas de galleteria, pastas secas, mazapans e turrons. N 20
. " - - . ou.2- Actividades a desenvolver na empresa relacionadas coa elaboracion
CA1.7 Verificaronse as caracteristicas fisicas e organolépticas da masa ou do produto de galletaria. ¢ de masas de galleteria, pastas secas, mazapér?s e tuIons. N 30
. . . ) ) . . . 0ou.3- Actividades a desenvolver na empresa relacionadas coa elaboracion
CA1.11 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria, e de prevencion de riscos laborais. ¢ de masas de galleteria, pastas secas, mazapér?s e tuIons. N 30
" » . » 0ou4 - Actividades a desenvolver na empresa relacionadas coa elaboracion
CA1.12 Identificaronse os defectos de elaboracion e as posibilidades de correccion. ¢ de masas de galleteria, pastas secas, mazapér?s e tuIons. N 20
TOTAL 100
4.1.e) Contidos
Contidos

Incidencias tipo na manipulacién dos equipamentos. Proceso xeral de elaboracién de masas de galletaria.

OMaquinaria e equipamentos.
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Contidos

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria.
Obtencion e conservacién de masas aglutinantes (laminadas e cortadas con molde).

Obtencion e conservacion de masas antiaglutinantes (moldeadas, extrusionadas e depositadas).

Caracteristicas fisicas e organolépticas dos produtos. Posibles anomalias. Causas e correccions.

Proceso de elaboracion de mazapans.

Principais elaboraciéns: mazapan de Soto e de Toledo, figurifias e panellets.

Elaboracion de turréns de diferentes tipos.

Envasado de diversos tipos de turréns e mazapans segundo a sua conservacion.

4.1.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)

Actividades na empresa. - Actividades que se
desenvolveran na empresa Actividades que
se desenvolveran na empresa (elaboracion,
formado e coccién de masas para a
elaboracion de pastas e galletas, mazapans e
turréns).

O titor da empresa debera
explicar detalladamente os
procesos a realizar e as
caracteristicas do produto
que debe obterse
(relacionadas coa obtencion
de masas de galleteria,
pastas, mazapans e turrons).

Realizara a supervision das
tarefas e as correccions
oportunas en caso de ser
necesario.

Realizar as preparacions
que se lle encomenden,
realizando as anotacions e
preguntas oportunas en caso
de dubida.

« Anotacidns por parte do
alumnado das tarefas
realizadas.

o Elaboraciéns de masas de
galleteria, pastas, mazapans
e turréns.

o Os que a empresa considere.

0u.1- Actividades a
desenvolver na empresa relacionadas
coa elaboracion de masas de
galleteria, pastas secas, mazapans e
turréns.

ou.2- Actividades a
desenvolver na empresa relacionadas
coa elaboracion de masas de
galleteria, pastas secas, mazapans e
turréns.

ou.3- Actividades a
desenvolver na empresa relacionadas
coa elaboracién de masas de
galleteria, pastas secas, mazapans e
turréns.

0ou4 - Actividades a
desenvolver na empresa relacionadas
coa elaboracion de masas de
galleteria, pastas secas, mazapans e

10,0
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Que e para que Como

Como e con que
Con que q

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)
turréns.
TOTAL 10,0
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Elaboracién de masas e produtos galleteria 20
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Elabora masas e produtos de galletaria, e xustifica a sia composicion. NO
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Cofiecer as caracteristicas das principais pastas secas e as materias primas que as compofien
1 Cofiecemento das principais pastas secas e elaboracions de galleteria s 2,0
1.2 Caracterizar o proceso de elaboracion e a maquiaria empregada na elaboracién de masas secas e
produtos de galleteria
2.1 Realizar correctamente as tarefas previas: preparacion de equipos, maquinaria e utiles dacordo coas
elaboracions a realizar
2.2 Elaborar diferentes tipos de pastas de corte
2 Elaboracion de pastas de corte 6,0
2.3 Realizar as tarefas de terminacion e presentacion das pastas utilizando os xéneros mais apropiados
para conseguir un acabado atractivo
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
2.4 Conservar as masas de galleteria e pastas
3.1 Realizar correctamente as tarefas previas: preparacion de equipos, maquinaria, uteis dacordo cas
elaboracions.
3.2 Elaborar de diferentes tipos de pastas de manga lisas e rizadas
3 Elaboracion de distintos pastas de manga 6,0

3.3 Terminar e presentar as pastas utilizando os xéneros mais apropiados para conseguir un acabado
atractivo
3.4 Conservar dos distintos tipos de pastas de manga
4.1 Elaborar de forma axeitada diferentes tipos de tellas, barquillos e cigarros
4.2 Terminar e presentar as tellas, barquillos e cigarros utilizando os xéneros mais apropiados para 4 Elaboracion de tellas. baraillos & cigarros 20
conseguir un acabado atractivo »oarg 9 '
4.3 Conservar os distintos tipos de tellas e amendoados
5.1 Elaborar preparacions de mantecados, polvoréns, manchegos, florentinas, galletas romias, macarons,
etc.
5.2 Terminar e presentar as preparcions utilizando os xéneros mais apropiados para conseguir un 5 Elaboracién de galletas con denominacién propia e pastas de tempada 20
acabado atractivo
5.3 Conservar as distintas elaboracions realizadas
6.1 Avql]ar o proceso de ensino de aprendizaxe desta unidade didactica tendo en conta os criterios de 6 Actividade de avaliacion 20
avaliacion

TOTAL 20
4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

o i N Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion AT Y I
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - sobre proba tipo test o de reposta curta
CA1.1 Recofiecéronse as caracteristicas de cada tipo de masa de galletaria e os produtos asociados. ¢ P P P N 5
PE.2 - Sobre os contidos da unidade.

CA1.3 Interpretouse a formula e a funcién de cada ingrediente. ¢ N 10
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
o TO.1-Proba de producion
CA1.4 Axustouse a formula aos produtos e as cantidades para elaborar. P N 10
o LC.1- Actividades de ensino aprendizaxe para a obtencion de evidencia de
CA1.5 Seleccionaronse os ingredientes, os equipamentos e os Utiles. produto P P N 5
CA1.6 Realizaronse as operacions de mestura, fundido ou amasado, refinado, forneado, etc., e controlaronse os e TO.2 - Proba de producion e desempefio S 15
parametros para asegurar un produto consonte as especificacions.
" " » " , o LC.2 - Documento-Rexistro dunhalvarias elaboraciéns durante as actividades de
CA1.7 Verificaronse as caracteristicas fisicas e organolépticas da masa ou do produto de galletaria. obtencién de produtos a partir de masas e de galleteria S 10
CA1.8 Identificaronse os defectos da elaboracién de masas de diversos tipos, asi como as posibilidades de o LC.3 - Documento-Rexistro dunha/varias elaboracions S 10
correccion.
o TO.2 - Desempefio dos procesos de elaboracions representativas, proba de
CA1.9 Regularonse os parametros de tempo, humidade, frecuencia e volume de carga no forno. desempefio P P P P N 5
o LC.2 - Documento-Rexistro dunhalvarias elaboraciéns .Desempefio dos procesos
CA1.10 Realizouse o mantemento de primeiro nivel e a limpeza dos equipamentos. de elaboraciéns representativas P P N 10
o TO.4 - Proba de desempefio
CA1.11 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria, e de prevencion de riscos laborais. P S 10
o LC.5 - Documento-Rexistro dunhalvarias elaboraciéns .Desempefio dos procesos
CA1.12 Identificaronse os defectos de elaboracion e as posibilidades de correccion. de elaboraciéns representativas P P S 5
o PE.3 - Proba avaliacién de cofiecementos
CA1.13 Enumeraronse as operacions da formaxe de pezas. N 5
TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Incidencias tipo na manipulacion dos equipamentos. Proceso xeral de elaboracion de masas de galletaria.

OMaquinaria e equipamentos.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria.

Obtencién e conservacion de masas aglutinantes (laminadas e cortadas con molde).

Obtencion e conservacién de masas antiaglutinantes (moldeadas, extrusionadas e depositadas).

Caracteristicas fisicas e organolépticas dos produtos. Posibles anomalias. Causas e correccions.
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Contidos

Anomalias do proceso de elaboracién. Causas e correccions.

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

ue e para que Como Con que
Q parag q se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
Exposicion de material o Realizacion de mapa o Cuestionario e anotacions. | e Aula polivalente coa dotacion habitual | e PE.1 - sobre proba tipo test o de
didactico relativo a masas conceptual, toma de (mesas, cadeiras, ordenador e reposta curta
azucararadas de galleteria. apuntamentos e realizacion proxector, pizarra...) € 0s contidos ) .
Clasificacion, descricion e de cuestionario de achegados a través da aula virtual do |  PE.2- Sobre os contidos da unidade.
Cof 0d o ‘ proceso de elaboracion. asimilacion. maodulo.
logecenjgzn % as ﬁntnc[pals F;EaS as secas e Principais ingredientes na
N ab o”ramons ¢ Qa‘l g_;,”a,s - >Ep03|0|on e stia composicién. Maquinaria
raballo co material didacico sobre as e utillaxe necesarios na stia 20
principais pastas secas, materias primas para elaboracién. Exemplificacion
a’suale:)aborgglon, e maquiaria empregada na de elaboraciéns. Usos,
Sua elaboracion aplicacions e conservacion.
Correccion de cuestionario
de asimilacion e resolucion
de dubidas en caso de
habelas.
Facer as diferentes misturas | « Reproducir e facer o produto | e Elaboracién de pstas de o Taller de pasteleria, laminadora, corta | e LC.1 - Actividades de ensino
que terfien as masas de feito polo profesor corte decoracion e forneado pastas e forno aprendizaxe para a obtencion de
pastas de corte, elaborar evidencia de produto
galletas e pastas o LC.2 - Documento-Rexistro
dunha/varias elaboraciéns durante as
actividades de obtencion de produtos a
partir de masas e de galleteria
Elabprgcion ;ie pastas de corte - Elaboracion o LC.2 - Documento-Rexistro
de distintos tipos de masas azucradas, e dunha/varias elaboracions . 6,0

xustificar a sia composicion

Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas

o LC.3 - Documento-Rexistro
dunhalvarias elaboracions

o LC.5 - Documento-Rexistro
dunhalvarias elaboraciéns .
Desempefio dos procesos de
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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)
elaboracions representativas
e TO.1 - Proba de producién
e T0O.2 - Proba de producién e
desempefio
o TO.2 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas, proba de
desempefio
e TO.4 - Proba de desempefio
Explicacion por parte da o Elaboracién de pastas de o Pastas e galletas de corte. | o Materias primas para a elaboracion de | o LC.1 - Actividades de ensino
profesora do proceso de corte en parellas (galletas Listas de cotexo cos pastas de corte. Aula obradoiro coa aprendizaxe para a obtencion de
elaboracion de masas bretonas, dameros, resultados das actividades dotacién necesaria. evidencia de produto
géucc;rizd;se p:?oijseptgit;:s ggzt;cu)los, diamantes, de de producion. « LC.2 - Documento-Rexistro
L pd dunha/varias elaboraciéns durante as
elsgpew!§|on Cas " o Montaxe de pastas surtidas. actividades de obtencion de produtos a
iaasoorrwaef:lgg;io orreccion en Decoracion das mesmas con partir de masas e de galleteria
' dC|st|nto elemen:ols). - o LC.2 - Documento-Rexistro
onservar as elaboracions. dunhalvarias elaboraciéns .
Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas
o LC.3 - Documento-Rexistro
Elaboracion de distintos pastas de manga - dunha/varias elaboraciéns
Elaboracion de distintos tipos de pastas de
e p LC.5 - Documento-Rexistro 6,0

manga, lisas e rizadas xustificando a sta
composicién

dunhalvarias elaboraciéns .
Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas

TO.1 - Proba de producién

TO.2 - Proba de producién e
desempefio

TO.2 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas, proba de
desempefio

TO.4 - Proba de desempefio

-10-
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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)
« Explicacion por parte da « Elaboracién de pastas de o Pastas de manga. Listade | e Obradoiro de confiteria coa dotacion o LC.1- Actividades de ensino
profesora do proceso de manga en parellas (florones, cotexo cos resultados da habitual e materias primas necesarias aprendizaxe para a obtencion de
elaboracion de masas ferraduras, coroas de viena, actividade realizada. para a elaboracion de pastas de evidencia de produto
gzunia?dastara rflsdpastas linguas de gato...). . mangsi.b fI:IChnaS teclzmvcierlts dledprr::]jygl?n « LC.2 - Documento-Rexistro
; e fa ga. Reparto 3 « Montaxe de pastas surtidas. Sponibles na aula virtual 6o moaulo. dunhalvarias elaboracions durante as
a;rebas e”supe(r:v Ision das Decoracion das mesmas con actividades de obtencion de produtos a
iaasoorrwaef:lgg;io orreccion en distinto elementos. partir de masas e de galleteria
: Conservar as elaboracions. « LC.2 - Documento-Rexistro
dunhalvarias elaboraciéns .
Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas
o LC.3 - Documento-Rexistro
. . . dunha/varias elaboraciéns
Elaboracion de tellas, barquillos e cigarros -
Elaboracion distintos tipos de tellas e o LC.5 - Documento-Rexistro 2,0
amendoados dunha/varias elaboracions .
Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas
e TO.1 - Proba de producién
e T0O.2 - Proba de producién e
desempefio
o TO.2 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas, proba de
desempefio
e TO.4 - Proba de desempefio
« Explicacion das elaboraciéns | e Preparacion de elaboraciéns |  Diversas elaboracions de « Obradoiro de confiteria e materias o LC.1- Actividades de ensino
a realizar e reparto de de galletas con pastas con denominacion primas para a elaboracion de pastas. aprendizaxe para a obtencion de
tarefas. Supervision e control|  denominacion e pastas de propia. Lista de cotexo. Fichas de producion dispofiibles na evidencia de produto
d?)sbp[oc;elsr?s de trﬁmn;iadad(mancf;\?grqi, aula virtual do médulo. « LC.2 - Documento-Rexistro
elaboracion. ﬂoarenet%aasosj polvorons, dunhalvarias elaboraciéns durante as
Elaboracion de galletas con denominacion actividades de obtencién de produtos a
propia e pastas de tempada - Elaboracion de partir de masas e de galleteria 20

todo tipo de pastas e galletas con
denominacion propia de tempada

LC.2 - Documento-Rexistro
dunhalvarias elaboraciéns .
Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas

LC.3 - Documento-Rexistro
dunhalvarias elaboracions
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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 ( )
5 . tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o LC.5 - Documento-Rexistro
dunha/varias elaboraciéns .
Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas
o TO.1-Proba de producién
o T0O.2 - Proba de producién e
desempefio
o TO.2 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas, proba de
desempefio
o TO.4 - Proba de desempefio
o Correccion de probas de Realizacion de probas de o Probas de cofiecementoe | o Aula polivalente coa dotacién habitual | e LC.1 - Actividades de ensino
cofiecemento e de producion cofiecemento e de producion|  de producion e desempefio (mesas, cadeiras, ordenador e aprendizaxe para a obtencién de
- o o e desempefio de avaliacion. e desempefio de avaliacion. de avaliacion. Elaboracions proxector, pizarra...). evidencia de produto
Actividade de avaliacion - Realizacion de Supervision e correccion das [ Realizacion de elaboracions de masas azucradas, pastas | . a1 obradoiro de confiteria coa « PE.3 - Proba avaliacién de
probas de avaliacion (escritas para avaliacion tarefas de obtencién de de masas azucradas, pastas| e produtos de galleteria. -z B =
h o = ’ dotacién habitual. cofiecementos
de contidos e practicas para desempefio e masas azucradas, pastas e e produtos de galleteria. 20
producion). Supervision e control das tarefas produtos de galleteria. « TO.1- Proba de producion '
de obtencion de produtos a partir de masas
secas e masas de galleteria
o T0O.2 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas, proba de
desempefio
TOTAL 20,0
4.3.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Elaboracién de mazapans, turréns e outras especialidades 20
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Elabora masas e produtos de galletaria, e xustifica a stia composicion. NO
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Cofiecer e describir os procesos de obtencion de turréns, mazapans e outras especialidades o .
y Estudo e caracterizacion das principais elaboracions de mazapans, turréns e ou produtos 30
clasicos )
1.2 Cofiecer a lexislacion relativa a mazapans e turréns
2.1 Elaborar diferentes tipos de mazapans
gifalt(ia\:rsmar e presentar mazapans utilizando os xéneros mais apropiados para conseguir un acabado 2 Elaboracion de mazapéns 40
2.3 Conservar as elaboracions de mazapans
3.1 Preparar elaboracions de turréns diversos 3 Elaboracion de turréns 6,0
ﬁ; rls:?el;(;r:rbggtasszr;t:r:ti cgrr]ltsrgr;/ﬁ;rggerentes tipos de preparacions diversas, panellets, anguilas, 4 Elaboracién de especialidades diversas 60
5.1 Avaliar o proceso de ensino aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliacion 5 Avaliacion da UD 1,0
TOTAL 20
4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA1.2 Obtivéronse turrons e mazapans seguindo a secuencia de operacions do proceso de elaboracién de masas | o LC.1 - sobre elaboraqcion no taller S 30
de turrén e mazapan, e describiuse o procedemento de elaboracion.
LC.2 - sobre elaboraqcién no taller
CA1.3 Interpretouse a férmula e a funcién de cada ingrediente. ¢ 4 S 10
CA1.6 Realizaronse as operacions de mestura, fundido ou amasado, refinado, forneado, etc., e controlaronse os o LC.3 - sobre elaboraqcion no taller S 10
parametros para asegurar un produto consonte as especificacions.
TO.1 - durante as xornadas do taller
CA1.10 Realizouse o mantemento de primeiro nivel e a limpeza dos equipamentos. ¢ N 20
PE.1 - tipos test sobre a UD
CA1.13 Enumeraronse as operacions da formaxe de pezas. ¢ P N 30
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TOTAL

100

4.3.e) Contidos

Contidos

OMaquinaria e equipamentos.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria.

Proceso de elaboracién de mazapans.

Principais elaboracions: mazapan de Soto e de Toledo, figurifias e panellets.

Elaboracion de turréns de diferentes tipos.

Envasado de diversos tipos de turrons e mazapans segundo a sua conservacion.

Anomalias do proceso de elaboracion. Causas e correccions.

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

Como e con que

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

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

Estudo e caracterizacion das principais
elaboracions de mazapans, turréns e ou
produtos clasicos - Estudo das principais
elaboracions de turréns, mazapans e outros
produtos

Exposicién de material
didactico relativo a
mazapans, turréns e outros
produtos clasicos.
Clasficacion, descricién e
proceso de elaboracion.

Realizacién de mapa
conceptual, toma de
apuntamentos e realizacién
de cuestionario de
asimilacion.

o Cuestionario e anotacions.

Aula polivalente coa dotacion habitual
(mesas, cadeiras, ordenador e
proxector, pizarra...). Material didactico
e contidos dispofiibles na aula virtual
do mddulo.

o LC.2 - sobre elaboraqcion no taller

3,0
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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)
Materias primas necesarias
na sta elaboracién.
Maquinaria e equipamento
necesario para a stia
producion. Exemplificacion
de elaboracidns. Usos,
aplicacions e conservacion.
o Correccion de cuestionario
de asimilacion e resolucion
de dubidas en caso de
habelas.
« Explicacion e proceso de « Elaboracién por parellas de | « Variedades e figuras de « Obradoiro de confiteria, axeitadamente | o LC.1 - sobre elaboraqcién no taller
obtencién de mazapan base, mazapan cru e cocido. mazapan. equipado e materias primas para a
Elaboracion de mazapéns - Elaboracin mazapan cru e cocido. Regllzqglon de pezas, . obtencion de mazapan. + LC.3 - sobre elaborageién no taller
distintos tipos de mazapéns, mazapan de aplicacion e conservacion. « Fichas técnicas ou de producion a ' 40
Soto, mazapan de Toledo través da aula virtual do médulo.
o TO.1-durante as xornadas do taller
« Explicacion do proceso de o Elaboracién por parellas de | e Turréns de diferentes tipos. | « Obradoiro de confiteria axeitadamente | o LC.1 - sobre elaboragcion no taller
elaboracion de turréns diversos tipos de turrons Lista de cotexo coa equipado e materias primas necesarias
diversos. Distribucién do (turrén de mazapan, de valoracion dos resultados da para a elaboracion dos turrons. B
Elaboracion de turréns - Elaboracion de traballo, supervision e coco, de laranxa, de xema, | producion.  Fichas técnicas ou de producion a o LC.3 - sobre elaboraqcién no taller
turréns (turrén de mazapén, de coco, de correccion. holandés...). través da aula virtual do médulo. 6,0
laranxa, de xema, holandés...) « Corte e presentacion para a « TO.1-durante as xormadas do taller
sta distribucion.
Conservacion de forma
correcta.
« Distribucion do traballo entre | « Rexistros de control do « Elaboracion de « Obradoiro de confiteria axeitadamente | o« TO.1 - durante as xornadas do taller
0 alumnado de elaboracions proceso cumprimentados especialidades diversas equipado. Materias primas.
diversas a partir de durante a elaboracion (parte (marquesas, anguilas, . o B
. - ) mazapan, marquesas, de traballo e parte de panellets e 0sos de santo...).| ¢ Fichas técnicas ou de producion a
Elaboracin de especialidades diversas - anguilas, panellets e osos de|  elaboracion). través da aula virtual do modulo.
Elaboracion de especialidades diversas da santo ) B 6.0
confiteria tradicional espafiola, marquesas, ‘ o Realizar as elaboracions '
anguilas, panellets e osos de santo ) . asignadas por parellas ou
« Seguimento e supervision grupos.
das tarefas realizadas polo
alumnado.
Avaliacion da UD - Realizacion de probas de | e Seguimento das tarefas o Realizacion de probas o Produtos a base de o Obradoiro de confiteria, coa dotacién o PE.1-tipos test sobre a UD
avaliacion (escritas para avaliacion de realizadas polo alumnado no escrita e practica de mazapans, turréns e outras habitual e materias primas.
contidos e practicas para desempefio e obradoiro con axuda de lista avaliacion. especialidades. 1,0

producion). Supervisién e control das tarefas
de obtencion de produtos a partir de

de cotexo.

Desenvolvemento de
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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)
Preparacion de probas actividades de obtencion de | o Probas de cofiecementos e
mazapans, turéns e outras especialidades escr]ta e practica d?, mazapans e turrons. de proquc[qn e desempefio
di avaliacion. Correccion e de avaliacion.
iversas »
valoracién das mesmas.
TOTAL 20,0
4.4.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 Formacion en empresa. 10
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Elabora produtos & base de chocolate, tendo en conta a relacion entre a técnica e o produto final. NO
RA2 - Obtén caramelos, confeitos e outras larpeiradas, e xustifica a técnica seleccionada. NO
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durqt}lon
(sesions)
1.1 Mellorar as stias competencias profesionais € adquire outras competencias acordes as demandas da
empresa.
1.2 Aplicar os cofiecementos adquiridos no centro educativo sobre elaboracién de produtos a base de -
chocolate, de caramelos, confeitos e golosinas . ! Actividades na empresa. 100
1.3 Avaliar a competencia profesional do alumnado nunha situacion real de traballo coa participacion
empresarial en relacion & elaboracion de produtos de chocolates, caramelos, confites e larpeiradas.
TOTAL 10
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4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Minimos Peso
exixibles cualificacion (%)

o OU.1 - Actividades a desenvolver na empresa relacionadas coa elaboracién de

CA1.6 Obtivéronse produtos pola unidn de pezas ou por arranque de lascas de chocolate. preparacions & base de chocolate. N 20

o OU.2 - Actividades a desenvolver na empresa relacionadas coa elaboracién de

CA1.8 Aplicaronse os procedementos de elaboracion de motivos de decoracion (canelas, lascas, etc.). preparacions a base de chocolate. N 20

o 0OU.3 - Actividades a desenvolver na empresa relacionadas coa elaboracién de

CA1.9 Realizaronse as operacions de mantemento de primeiro nivel e de limpeza dos equipamentos. preparacions a base de chocolate. N 10

o OU.4 - Actividades a desenvolver na empresa relacionadas coa elaboracién de

CA1.10 Aplicaronse as medidas de hixiene e seguridade alimentaria. preparacions 4 base de chocolate. N 10

CA2.5 Aplicaronse as operaciéns que integran os procesos de elaboracion de caramelos, confeitos e outras
larpeiradas (mestura, coccidn, temperado, estiramento, corte con molde, moldeamento, formaxe, pastillaxe,
extrusion, arrefriamento. etc.).

o OU.5 - Actividades a desenvolver na empresa relacionadas coa elaboracién de
preparacions 4 base de chocolate. N 20

o iy . L . o OU.6 - Actividades a desenvolver na empresa relacionadas coa elaboracion de
CA2.9 Realizéronse as operacions de limpeza e mantemento de primeiro nivel dos equipamentos.

preparacions & base de chocolate. N 10
. . - ) o OU.7 - Actividades a desenvolver na empresa relacionadas coa elaboracion de
CA2.10 Adoptaronse as medidas de hixiene e seguridade. preparacions & base de chocolate. N 10
TOTAL 100
4.4.e) Contidos
Contidos

Elaboracion de figuras de chocolate. Unidn de pezas e arranque de lascas.
Elaboracion de caramelos duros e brandos.

Elaboracion de regalicia.

Elaboracion de xelatinas.

Elaboracion de gomas de mascar e nubes.

Elaboracion de pastillas, confeitos e pastas de froitas.

Elaboracion doutros doces e larpeiradas.

Maquinaria, equipamentos e Utiles.
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Contidos

Aplicacién de normas de seguridade e hixiene alimentaria.

Produtos rexionais, tradicionais e estacionais.

Ingredientes e elaboracion de merengues, xemas, roscas de bafio (roscas de Santa Clara), capuchinas, produtos fritidos (roscas, pestifios, flores, etc.), tortas forradas (de maza, de améndoa, de queixo, de nata, de coco, etc.), gofres, filloas, rosquillas e

Maquinaria e equipamentos.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria.

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

Que e para que

Como

Con que

Como e 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)

Actividades na empresa. - Actividades que se
desenvolveran na empresa: atemperado de
chocolate, elaboracion de bombons de corte
e de molde, ganache, trufas, pezas de
chocolate unidas por fundido, decoraciéns
con chocolate, elaboracion de larpeiradas
como gominolas, caramelos duros e brandos,
espumas doces...

O titor da empresa debera
explicar detalladamente os
procesos a realizar e as
caracteristicas do produto
que debe obterse
(relacionadas coa obtencion
de preparacions a base de
chocolate, larpeiradas,
confites e caramelos).

Realizara a supervision das
tarefas e as correccions
oportunas en caso de ser
necesario.

Realizar as preparacions
que se lle encomenden,
realizando as anotacions e
preguntas oportunas en caso
de dubida.

Elaboraciéns a base de
chocolate, larpeiradas e
caramelos.

Anotacions por parte do
alumnado das tarefas
realizadas.

o Os que a empresa considere.

OU.1 - Actividades a desenvolver na
empresa relacionadas coa elaboracion
de preparacions a base de chocolate.

OU.2 - Actividades a desenvolver na
empresa relacionadas coa elaboracion
de preparacions a base de chocolate.

OU.3 - Actividades a desenvolver na
empresa relacionadas coa elaboracion
de preparacions a base de chocolate.

OU 4 - Actividades a desenvolver na
empresa relacionadas coa elaboracion
de preparacions a base de chocolate.

OU.5 - Actividades a desenvolver na
empresa relacionadas coa elaboracion
de preparacions a base de chocolate.

OU.6 - Actividades a desenvolver na
empresa relacionadas coa elaboracion
de preparacions a base de chocolate.

OU.7 - Actividades a desenvolver na
empresa relacionadas coa elaboracion
de preparacions a base de chocolate.

10,0

TOTAL

10,0
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién
5 Elaboracién de produtos a base de chocolate 50
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Elabora produtos & base de chocolate, tendo en conta a relacion entre a técnica e o produto final. Sl
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Cofiecer as materias primas que compofien o chocolate e os procedementos para o seu uso 1 Estudo e caracterizacién das coberturas de chocolate 50
2.1 Cofiecer o procedemento e realizar correctamente o proceso de atemperado de chocolate 2 Proceso de atemperado das coberturas de chocolate 10,0
3.1 Realizar diferentes elementos de decoracion a base de chocolate 3 Elaborar distintas preparaciéns a base de chocolate 10,0
4.1 Elaborar bombdns de corte e bafio a base de ganache
4.2 Elaborar bombdns a base de trufa
4.3 Elaborar bombéns de molde con diferentes recheos 4 Elaboracion de produtos de bomboneria 15,0
4.4 Presentar de forma harmoniosa e decorativa os productos, pintado de bombones, decoralos e
presentar en despacho de venda
4.5 Conservar as elaboraciéns a base de bombons de forma adecuada
5.1 Elaborar pezas moldeadas de chocolate 5 Elaboracion de pezas e produtos moldeados de chocolate 50
6.1 Avaliar o proceso de ensino-aprendizaxe seguindo os criterios de cualificacion 6 Actividades de avaliacion 50
TOTAL 50
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4.5.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 (%)
PE.1 - Contid dent ub.
CA1.1 Recofiecéronse os tipos de pastas de chocolate e os seus ingredientes. ¢ onticos correspondentes coa S 10
PE.2 - Contid dent ub.
CA1.2 Axustouse a formula aos produtos e &s cantidades que se elaboren. ‘ ONIC0S Gomfesponaenics coa S 10
T0.1-D fio d de elaboracié
CA1.3 Controlaronse as operacions de temperado, moldeamento e arrefriamento do produto. ‘ esempetio os procesos fe ekaboradin S 20
PE.3 - Contid dent ub.
CA1.4 Identificaronse os defectos da elaboracion e as posibilidades de correccion. ‘ ONIC0S Gomfesponaenics coa N 5
CA1.5 Recofiecéronse as técnicas para o moldeamento de figuras de chocolate e manifestouse disposicion e « TO.2 - Desempefio dos procesos de elaboracion S 10
iniciativa para a innovacion.
T03-D fio d de elaboracié
CA1.6 Obtivéronse produtos pola unidn de pezas ou por arranque de lascas de chocolate. ¢ esempena dos procssos e elaboracion N 10
PE.4 - Contid dent ub.
CA1.7 Identificaronse as técnicas para a coloracién de chocolates. ‘ ONIC0S Gomfesponaenics coa N 15
T04-D fio d de elaboracié
CA1.8 Aplicaronse os procedementos de elaboracion de motivos de decoracion (canelas, lascas, etc.). ‘ esempetio os procesos fe ekaboradin N 10
T05-D fio d de elaboracié tati
CA1.9 Realizaronse as operacions de mantemento de primeiro nivel e de limpeza dos equipamentos. ‘ esempetio dos procesos Ce elaharacions fepresen‘ativas N 5
T06-D fio d de elaboracié tati
CA1.10 Aplicaronse as medidas de hixiene e seguridade alimentaria. ‘ esempetio dos procesos Ce elaharacions fepresen‘ativas N 5
TOTAL 100

4.5.¢) Contidos

Contidos

Ingredientes do chocolate e a sua influencia nas caracteristicas do produto.
Secuencia de operacions para elaboracion de produtos de chocolataria.
Elaboracion de figuras de chocolate. Unién de pezas e arranque de lascas.
Anomalias na elaboracion de produtos & base de chocolate. Causas e correccions.

Magquinaria, equipamentos e Utiles en chocolataria.
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Contidos

Aplicacién de normas de seguridade e hixiene alimentaria.

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

Como e con que

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

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

Estudo e caracterizacién das coberturas de
chocolate - coberturas de chocolate

Estudo e caracterizacién das
materias primas que compofien o chocolate e
os procedementos para o seu uso

Explicacion con axuda de
soporte visual das
caracteristicas das materias
primas que compofien o
chocolate e 0s
procedementos para o seu
Uso.

o Realizacion de cuestionario

de asimilacion.

Toma de notas, realizacion
de mapa conceptual e
realizacién de cuestionario
de elaboracion.

Cuestionarios, esquemas €
mapas conceptuais.

Aula polivalente coa dotacion habitual
(mesas, cadeiras, ordenador e
proxector, pizarra...). Contidos e
material didactico dispofibles na aula
virtual do médulo.

PE.1 - Contidos correspondentes coa
ub.

PE.3 - Contidos correspondentes coa
ub.

5,0

Proceso de atemperado das coberturas de
chocolate - Cofiecer e proceder a realizar o
atemperado de chocolate

Explicacion mediante
exemplificacion do proceso
de atemperado. Supervision
do procedemento de
atemperado por parte do
alumnado en grupos.

Realizacién do proceso de
atemperado do chocolate
por grupos. Revision dos
resultados.

Coberturas de chocolate
atemperadas.

Obradoiro de confiteria coa dotacion
habitual e materias primas.

PE.3 - Contidos correspondentes coa
ub.

TO.1 - Desempefio dos procesos de
elaboracion

TO.5 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas

TO.6 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas

10,0

Elaborar distintas preparaciéns a base de
chocolate - Elaboracidn de produtos a base
de coberturas de chocolate e elementos de
decoracion: virutas, cigarros, abanos,
chocolate moldeable, plantillas, decoracions
con cornet...

Exemplificacion de
elaboraciéns de produtos a
base de coberturas de
chocolate e elementos de

decoracion: virutas, cigarros,

abanos, chocolate
moldeable, plantillas,
decoraciéns con cornet...

Distribucion entre o
alumnado dunha serie de
elaboracions para realizar
aplicando os criterios de
avaliacion establecidos.
Seguimento das tarefas
realizadas polo alumnado e

Realizacion de tarefas de
obtencion de produtos de
chocolate empregados como
decoracion.

Distintas elaboracions con
chocolate empegada para
decoracion (virutas, abanos,
transfer, cigarros, botdns,
plumas...)

Obradoiro de confiteria coa dotacion
necesaria e materias primas para o
traballo de chocolate.

PE.2 - Contidos correspondentes coa
ub.

PE.3 - Contidos correspondentes coa
ub.

TO.1 - Desempefio dos procesos de
elaboracion

TO.3 - Desempefio dos procesos de
elaboracion

TO.4 - Desempefio dos procesos de
elaboracion

10,0
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Como e con que

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

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

correccion en caso
necesario.

TO.5 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas

TO.6 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas

Elaboracién de produtos de bomboneria -

bomboneria Elaboracion de bombons

Programacién dos procesos
de elaboracién. Planificacion
do proceso produtivo,
organizacién de tarefas e
distribucion de recursos a fin
de cumprir cos obxectivos de
producién no referido as
elaboracions de bomboneria.

Seguimento das tarefas
realizadas polo alumnado e
correccion en caso de ser
necesario.

Preparacion e bombdns de
corte e bafio, decoracién e
conservacion dos mesmos.

Realizacién de bombéns de
trufa, con bafio e con
cubertas diversas,
conservacion dos mesmos.

Preparacion de bombéns
moldeado con recheos
diversos, decoracién e
conservacion dos mesmos.

Presentar e conservar as
preparacions ata e para a
sua distribucion.

o Diferentes elaboracions de
bomboneria.

o Obradoiro de confiteria e materias

primas para a elaboracion de
bombdns.

o Fichas técnicas ou de producién a

través da aula virtual do médulo.

PE.2 - Contidos correspondentes coa
ub.

PE.3 - Contidos correspondentes coa
ub.

PE.4 - Contidos correspondentes coa
ub.

TO.5 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas

TO.6 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas

15,0

Elaboracién de pezas e produtos moldeados

de chocolate - Elaboracién de pezas

moldeadas de chocolate, monas de pascua,

cestas, grellas, ovos, efc...

Explicacion do proceso de
formado de pezas e
produtos moldeados con
chocolate. Reparto de
tarefas en grupos.
Supervision e realizacion de
COrreccions.

Por grupos, realizacion de
pezas moldeadas a partir de
chocolate. Decoracion e
conservacion das mesmas.
Exposicion para a venda.

« Pezas moldeadas a partir de
chocolate, escudos, bolas,
grellas, cestas, monas de
pascua...

o Obradoiro de confiteria e materias

primas para a elaboracion de pezas
moldeadas de chocolate.

PE.3 - Contidos correspondentes coa
ub.

TO.1 - Desempefio dos procesos de
elaboracion

T0O.2 - Desempefio dos procesos de
elaboracion

T0O.3 - Desempefio dos procesos de
elaboracion

T0O.5 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas

5,0

Actividades de avaliacién - Realizacion de
probas de avaliacion (escritas para avaliacion
de contidos e practicas para desempefio e

producion)

Supervision do traballo
realizado no obradoiro na
producion de elaboracions a
base de chocolate.
Elaboracion de probas de
cofiecemento e de producion
e desempefio de avaliacién.

Realizacion das probas de
cofiecemento e de producion
e desempefio de avaliacion.

o Produtos a partir de
chocolate. Pobas de
cofiecemento e de producién
e desempefio.

o Obradoiro de confiteria e materias

primas para a elaboracién de produtos
a partir de chocolate.

o Aula polivalente coa dotacion habitual

para a elaboracion de probas de
cofiecemento.

TO.1 - Desempefio dos procesos de
elaboracion

T0O.2 - Desempefio dos procesos de
elaboracion

T0O.3 - Desempefio dos procesos de
elaboracion

5,0

TOTAL

50,0
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién
6 Elaboracion de caramelos, confeitos e golosinas 30
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Obtén caramelos, confeitos e outras larpeiradas, e xustifica a técnica seleccionada. Sl
4.6.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Cofiecer e caracterizar as preparacions a base de caramelos, confeitos e golosinas 1 Estudo e caracterizacion das elaboracions a base de caramelos, confeitos e golosinas 5,0
2.1 Realizar as operacions correctas, na elaboracion das distintas formulas de caramelos
2 Elaboracion de caramelos 5,0
2.2 Caracterizar e realizar os puntos do azucre na elaboracion de piruletas e outras elaboracions
semellantes
3.1 Cofiecer o proceso de elaboracion de xelatinas e pastas de froitas. 3 Elaboracion de xelatinas e pastas de froitas 50
4.1 Elaborar especialidades a base de froita e azucre 4 Elaboracion de confituras 50
5.1 Elaborar, conservar e presentar especialidades de nubes e regalicias 5 Elaboracion de nubes e regalicias 50
6.1 Elaborar de forma correcta as preparaciéns a base de confeitos 6 Elaboracién de confeitos, garrapifiadas,e froitas bafiadas 2,0
7.1 Avaliar o proceso de ensino aprendizaxe 7 Avaliacién da unidade didactica 3,0
TOTAL 30
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4.6.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 (%)
CA2.1 Recofiecéronse as caracteristicas xerais dos tipos de mesturas base para elaborar caramelos, confeitos e | o PE.1- Contidos da correspondente UD. N 10
outras larpeiradas.
PE.2 - Contidos da correspondente UD.
CA2.2 Identificaronse os ingredientes complementarios (aromas, colorantes, acidulantes, etc.). ‘ . N 10
PE.3 - Ficha técnica
CA2.3 Axustouse a férmula aos produtos e as cantidades para elaborar. ¢ N 10
TO.1 - Mice en place
CA2.4 Seleccionaronse os ingredientes, os equipamentos e os (tiles. ‘ P S 10

CA2.5 Aplicaronse as operacions que integran os procesos de elaboracion de caramelos, confeitos e outras o TO.2 - Desempefio dos procesos de elaboracion
larpeiradas (mestura, coccidn, temperado, estiramento, corte con molde, moldeamento, formaxe, pastillaxe, S 30
extrusion, arrefriamento. etc.).

o TO.1-Desempefio dos procesos de elaboracion

CA2.6 Fixaronse os parametros para controlar en cada etapa do proceso. N 10
CA2.7 Identificaronse as caracteristicas fisicas e organolépticas de cada produto, asi como os defectos e as o PE.4 - Documento-Rexistro dunha/varias elaboracions N 5
desviacions.
PE.5 - Contidos correspondentes coa UD.
CA2.8 Identificaronse as operacions de elaboracion de caramelos, confeitos e larpeiradas. ¢ I P N 5
TO.2 - Desempefio dos procesos de elaboracions representativas
CA2.9 Realizéronse as operacions de limpeza e mantemento de primeiro nivel dos equipamentos. ¢ P P I P v S 5
TO.4-D fiod de elaboracié tati
CA2.10 Adoptaronse as medidas de hixiene e seguridade. ° esempetio dos procesos ce elaboracions fepresen‘ativas S 5
TOTAL 100

4.6.e) Contidos

Contidos

Elaboracion de caramelos duros e brandos.
Elaboracion de regalicia.
Elaboracién de xelatinas.

Elaboracion de gomas de mascar e nubes.
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Contidos

Elaboracion de pastillas, confeitos e pastas de froitas.

Elaboracion doutros doces e larpeiradas.

Anomalias, asi como as suias causas e as Correccions.

Maquinaria, equipamentos e Utiles.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria.

Produtos rexionais, tradicionais e estacionais.

Ingredientes e elaboracién de merengues, xemas, roscas de bafio (roscas de Santa Clara), capuchinas, produtos fritidos (roscas, pestifios, flores, etc.), tortas forradas (de maza, de améndoa, de queixo, de nata, de coco, etc.), gofres, filloas, rosquillas e

Maquinaria e equipamentos.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria.

4.6.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificacién de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e 0os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

ue e para que Como Con que
Q parag q se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
Explicacion dos contidos a o O alumnado identificard os | e Cuestionarios, notas, « Material didactico facilitado pola o PE.1- Contidos da correspondente
tratar e actividades a procesos necesarios na apuntamentos e mapas docente a través da aula virtual do ub.
Estudo e caracterizacion das elaboracions a realizar. Elaboracién de elaboracion de caramelos, conceptuais. centro. PE.2 - Contidos d dent
i inas - ionari imilacié i i ) o B o PE.2 - Contidos da correspondente
e de s conelose g | cuslonaradeaimicin |l oot + Qb o confers ondoaisn | * [ 50
base de caramelos confeit%sz olosinas e a de asimilacion habitual, e materias primas necesarias ’
stare uIamentacic';n técnicas sgnitaria Tomade a un.tes e para a elaboracién de caramelos,
g a de ap - confeitos e golosinas.
realizacién de cuestions en
caso de habelas.
Explicacion das tarefas a « Elaboracion de distintos o Caramelos duros e brandos. | e Materias primas necesarias para a o PE.3 - Ficha técnica
realizar e reparto de tarefas caramelos duros e brandos. elaboracion doe caramelos. Obradoiro
por grupos ou parellas. Conservacion dos mesmos. de confiteria coa dotacion necesaria. 0.4 - Mi |
B ) Supervisién e correccidn das s e 0.7 -Mice en place
Elaboracion de caramelos - Obtencion de eIaFt))oraci()ns. o Apuntamentos facilitados pola docente. 50

caramelos duros e brandos e piruletas

TO.2 - Desempefio dos procesos de
elaboracion
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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)
e T0O.2 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas
e TO.4 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas
o Explicacion das tarefas a o Elaboracion de distintos o Caramelos duros e brandos. | ¢ Materias primas necesarias para a o PE.3 - Ficha técnica
realizar e reparto de tarefas caramelos duros e brandos. elaboracion de caramelos. Obradoiro
por grupos ou parellas. Conservacion dos mesmos. de confiteria coa dotacion necesaria. 0.4 - Mi I
> o ] o e TO.1-Mice en place
eslig%rr\gzilggse correccion das « Material didactico e fichas técnicas de
. . ) ’ producion facilitados pola docente a
Elaboracion de xelatinas e pastas de froitas - través da aula virtual do médulo. « T0.2 - Desempefio dos procesos de
Elaborar distintos tipos de xelatinas e pastas " 50
de froitas elaboracion
e T0O.2 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas
o TO.4 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas
« Explicacion e demostracion | ¢ Elaboracion de produtos de | e Elaboracions de confituras | e Obradoiro de confiteria e materias o PE.3 - Ficha técnica
dalgunhas das elaboracions confituras, seguindo os diversas. primas para as elaboracions.
a realizar, preparacions procedementos .
previas, procesos de establecidos, e arrefriamento e TO.1 - Mice en place
B i elaboracioén, terminacion e de forma correcta. Envasado
Elaboracién de confituras - Elaborar conservacion. e presentacion 4 venda. .
praparacions a base de froitas e azucre o T0.2 - Desempefio dos procesos de 50
(cabello de anxo, marmelo, confitura de fresa, | ® Reparto de tarefas por elaboracion '
marron glacé...) grupos ou parellas, .
supervision dos procesos de e TO.2- Dg’sempeno dos procesos de
elaboracidn e correcciéon en elaboracions representativas
caso necesario. ~
e TO.4 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas
« Explicacion das elaboracions | e Por grupo identificaran os o Nubes variadas e regalicias | « Obradoiro de confiteria coa dotacion o PE.3 - Ficha técnica
arealizar a base a nubes e procesos necesarios entre outros pordutos doces. necesaria e materias primas.
regalicias. Asignacion de presentes na elaboracion . .
elaboracions por grupos e asignada, tanto na o Lista de cotexo das tarefas e TO.1-Mice en place
supervision e control das formulacién do produto como| ~ realizadas polo alumnado no
) - mesmas. por posibles variacions e obradoiro. .
Elaboracion de nubes e regalicias - osibilidades de substitucion o TO.2 - Desempeiio dos procesos de
i6 ici Entrega da documentacion pos ; elaboracion 50
Obtencion de nubes e regalicias ° dad de ingredientes
necesaria (ficha de : )
programacion da producién, | e Elaboracions de nubes e o T0.2 - Desempeio dos procesos de
parte de elaboracion e parte regalicias. elaboracions representativas
de traballo). ~
) o TO.4 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas
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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)
« Seguimento das tarefas
realizadas polo alumnado.
o Explicacion e demostracion | e Realizacion das tarefas de | o Froitas bafiadas, froitos « Obradoiro de confiteria e materias o PE.3 - Ficha técnica
das preparacions a elaborar. obtencion de confeitos en garrapifiados, crocant, primas para a elaboracién de confeitos.
Supervisién e control do grupos ou parellas. nougat... .
proceso e resultado. Valoracién dos resultados. e TO.1 - Mice en place
Elaboracién de confeitos, garrapifiadas,e Conservacion e preparacion
froitas bafiadas - Realizacion de para a venda.  T0.2 - Desempefio dos procesos de
preparacions de confeitos (froitos elaboracion 2,0
caramelizados, froitas bafiadas en chocolate,
crocant, nougat...) e T0O.2 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas
o TO.4 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas
« Elaboracion e correccién de | o Realizacion de probas « Probas de cofiecementos e | o Aula polivalente coa dotacion habitual | e PE.4 - Documento-Rexistro
probas de cofiecementos e probas de cofiecementos e de producién e desempefio para realizacion de probas de dunhalvarias elaboraciéns
de producion e desempefio de producion e desempefio na elaboracions de cofiecemento. .
de avaliacion. para avaliacion dos procesos|  golosinas, confeitos e « PE.5- Contidos correspondentes coa
e contidos. golosinas. ub.
Avaliacion da unidade didactica - Realizacion « TO.1 - Mice en place
de probas de avaliacion (escritas para
avaliacion de contidos e practicas para 30
desempefio e producion). Supervision e o TO.1 - Desempefio dos procesos de '
control das tarefas de obtencion de produtos elaboracion
de carameleria, confeitos e golosinas
o TO.2 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas
o TO.4 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas
TOTAL 30,0
4.7.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
7 Formacion en empresa. 10
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Obtén xeados artesanais, e describe a técnica de elaboracién aplicada. NO
4.7.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Mellorar as stias competencias profesionais e adquire outras competencias acordes as demandas da
empresa
1.2 Aplicar os cofiecementos adquiridos no centro educativo sobre elaboracién de xeados e sorbetes. 1 Actividades na empresa. 10,0
1.3 Avaliar a competencia profesional do alumnado nunha situacién real de traballo coa participacion
empresarial en relacion & elaboracion de xeados e sorbetes.
TOTAL 10
4.7.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 (%)
OU.1 - Actividades a desenvolver na empresa relacionadas coa elaboracion de
CA1.7 Conxelouse e conservouse o produto. ° xeados e sorbetes. P N 40
. L N ) . . o OU.2 - Actividades a desenvolver na empresa relacionadas coa elaboracion de
CA1.8 Realizéronse as operacions de mantemento de primeiro nivel dos equipamentos, asi como a sua limpeza. xeados e sorbetes. N 30
OU.3 - Actividades a desenvolver na empresa relacionadas coa elaboracion de
CA1.9 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade, e de prevencion de riscos laborais. ° xeados e sorbetes. P N 30
TOTAL 100
4.7.e) Contidos
Contidos

Elaboracion de biscuit glacé, parfaits e tortas xeadas.

Defectos na elaboracion e na conservacién dos xeados.
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Contidos

Maquinaria e equipamentos.
Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria.

Aplicacion de medidas de hixiene e seguridade adecuadas durante o proceso.

4.7.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e 0os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade (sesions)
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e Qros:’edementos de
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o O titor da empresa debera o Realizar as preparacions o Elaboracions a base de o Os que a empresa considere. o OU.1 - Actividades a desenvolver na
explicar detalladamente os que se lle encomenden, cremas xeadas e sorbetes. empresa relacionadas coa elaboracion
procesos a realizar e as realizando as anotacions e Anotacis e d de xeados e sorbetes.
- . caracteristicas do produto reguntas oportunas en caso| ® AnOacions por parte do .
Actividades na empresa. - Actividades que se que debe obterse P (Fj)e gUbida P alumnado das tarefas o OU.2- Actividades a desenvolver na
desenvolveran na empresa: elaboracion de (relacionadas coa obtencion ' realizadas. empresa relacionadas coa elaboracion 100
iscui de xeados e sorbetes. ’
cremas xeadas e sorbetes, biscuits, bombas de xeados e sorbetes).
e parfaits. « Realizar4 a supervision das o 0U.3 - Actividades a desenvolver na
tarefas e as coﬁrecci()ns empresa relacionadas coa elaboracion
oportunas en caso de ser de xeados e sorbetes.
necesario.
TOTAL 10,0
4.8.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
8 Elaboracién de xeados artesanais 42
4.8.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Obtén xeados artesanais, e describe a técnica de elaboracion aplicada. Sl
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4.8.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

ANEXO Xl

jB|ICIB

. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Definir e clasificar os xeados, incluindo materias primas e maquinaria empregada na sta elaboracion 1 Estudo e clasificacion dos xeados artesanais 10,0
2.1 Obter xeados artesanais, e describir a técnica de elaboracion aplicada
2 Elaborar distintas clases de xeados e sorbetes 30,0
2.2 Cofiecer o proceso e equilibrado das formulas
3.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliacion 3 Avaliacion da unidade didactica 2,0
TOTAL 42
4.8.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Contidos correspondentes coa UD
CA1.1 Enumeraronse os tipos de xeados, as suas caracteristicas e os seus ingredientes. ¢ P N 20
PE.2 - Ficha técnica e ou supuesto practico
CA1.2 Interpretouse a férmula e a funcién de cada ingrediente. ¢ P P N 10
PE.3 - Contidos correspondentes coa UD.
CA1.3 Explicouse a funcién dos emulxentes nas caracteristicas do produto final. ¢ P N 5
CA1.4 Describiuse a secuencia e os parametros de control das operacions do proceso: mestura, homoxeneizacion, | o PE.4 - Supuesto préctico correspondente cos contidos da UD N 10
pasteurizacién, maduracion, manteigacion, endurecemento, conservacion e almacenaxe.
LC.1 - Supuesto practico correspondente cos contidos da UD
CA1.5 Contrastaronse as caracteristicas da mestura coas stas especificacions. ¢ P P P S 15
PE.5 - Supuesto practico correspondente cos contidos da UD
CA1.6 Propuxéronse reaxustes na dosificacion ou nas condicidns de mestura en caso de desviacions. ¢ P P P N 5
LC.2 - Supuesto practico correspondente cos contidos da UD
CA1.7 Conxelouse e conservouse o produto. ¢ P P P S 15
TO.1 - Desempefio dos procesos de elaboracion
CA1.8 Realizéronse as operacions de mantemento de primeiro nivel dos equipamentos, asi como a sta limpeza. ¢ P P S 10
T0O.2 - Desempefio dos procesos de elaboracions representativas
CA1.9 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade, e de prevencion de riscos laborais. ¢ P P P S 10

-30-




KA XUNTA

RH DE GALICIA

CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

jB|ICIB

TOTAL

100

4.8.¢) Contidos

Contidos

Formulacién e principais elaboracions: xeado manteigado, de nata, de froitas, de praliné ou turron, de chocolate, sorbetes e preparacions con xeo picado.

Elaboracion de biscuit glacé, parfaits e tortas xeadas.

Defectos na elaboracion e na conservacién dos xeados.

Magquinaria e equipamentos.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria.

Andlise das anomalias e os defectos mais frecuentes, e descricién das medidas correctoras.

Aplicacién de medidas de hixiene e seguridade adecuadas durante o proceso.

4.8.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e 0os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
) - tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Explicacion por parte da o Participacion no cuestionario| e Cuestions e anotacions. o Aula polivalente coa dotacion habitual | ¢ PE.1 - Contidos correspondentes coa
Estudo e clasificacién dos xeados artesanais profesora dos obxectivos a de avaliacién de (mesas, cadeiras, ordenador e ub
- Definicion de xeados, clasificacion dos acadar, contidos e cofiecementos previos. proxector, pizarra...). i o
actividades a realizar na Toma de notas. o PE.2-Ficha técnica e ou supuesto 10,0

mesmos, estudo das materias primas
empregadas na sua elaboracion e maquinaria

e utillaxe

Unidade didactica.
Preparacién de cuestions

practico
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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)
para avaliar os o PE.3 - Contidos correspondentes coa
cofiecementos previos. ub.
o PE.4 - Supuesto practico
correspondente cos contidos da UD
o TO.2 - Desempefio dos procesos de
elaboracions representativas
« Explicacion dos procesos a | ¢ Por grupos elaborar xeados | e Elaboracions variadas a « Obradoiro de confiteria coa dotacion o LC.1 - Supuesto practico
realizar. Supervision e de crema branca, de iogur, base de xeados e sorbetes necesaria, abatidor, placas de correspondente cos contidos da UD
correccion nos procesos de de xemas, de cremas de artesanais. inducién, mantecadora pasteurizadora o
elaboracion de sorbetes e froita, de crema de e armario de conxelacion. o LC.2- Supuesto practico
xeados. chocolate, cremas e correspondente cos contidos da UD
sorbetes de licor, sorbetes PE.5 - Supuesto practico
. de froitas, cremas salgadas, ¢ P P g
Elaborar distintas clases de xeados e cremas e sorbetes de tes correspondente cos contidos da UD
sorbetes - Cofiecer o proceso de elaboracion : ' . 30,0
dos xeados 6 sorebetzs herbas e especias. e TO.1- Desempefio dos procesos de
« Conservar xeados e elaboracion
sorbetes de forma axeitada e|
elaboralos mantendo as
normas de seguridade e
hixiene.
Recofiecer o proceso de
servicio e venda.
o Preparacion de probas de o Realizacion de probas o Probas cofiecementos e de | o Aula polivalente coa dotacién habitual | e PE.3 - Contidos correspondentes coa
Avaliacién da unidade didactica - Realizacion cofiecementos e de cofiecementos e de producién ou desempefio e para a realizacion de probas de uD.
de probas de avaliacion (escritas para producién ou desempefio de producion ou desempefio de preparacions a base de cofiecementos de avaliacion. PEA-S —
iacio i Acti imi 5 ) o ) o PE.4 - Supuesto practico
avalla0|on~de contldo_sle practlcas para avalaicion. Supervision S|m|_lar natureza as y xeados e sorbetes « Obradoiro de confiteria e materias conesoondente cos contidos da UD 20
desempefio e producion). Supervision e durante o proceso de realizadas para a obtencion artesanais. : 2 p
9 o L primas para proba de producion e
control das tarefas de obtencion de produtos realizacion e explicacion do de xeados e sorbetes. =
’ ; desempefio.
a partir de xeaderia artesanal seu desenvolvemento.
Valoracion e correccion.
TOTAL 42,0
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

5.a) Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva:
Recofiecer as caracteristicas de cada tipo de masa de galleteria e outros produtos asociados.
Realizar correctamente as operacions de mestura, fundido ou amasado, refinado, forneado, etc, no proceso de elaboracion de masas e pastas.
Obter turrons e mazapans seguindo a secuencia de operacions do proceso de elaboracién de masas de turrén e mazapan, e describir o procedemento de elaboracion.
Recofiecer os tipos de pastas de chocolate e os seus ingredientes.
Realizar correctamente as operacions de temperado, moldeamento e arrefriamento do chocolate
Obter produtos pola unién de pezas ou por arranque de lascas de chocolate.
Realizar motivos de decoracion a partir de chocolate.
Caracterizar as mesturas basicas para elaborar caramelos, confeitos e outras larpeiradas.
Cofiecer os ingredientes complementarios na elaboracion de caramelos, confeitos e outros (aromas, colorantes, acidulantes;,)
Elaborar caramelos, confeitos e outras larpeiradas aplicando as técnicas necesarias (mestura, coccion, temperado, estiramento, corte con molde, moldeamento,
Identificar e caracterizar dos diferentes tipos de xeados, € dos seus ingredientes.
Formular os xeados. Xustificar as variacions.
Realizar as operacidns do proceso: mestura, homoxeneizacion, pasteurizacién, maduracion, mantecacién, endurecemento, conservacion e almacenaxe.
Manter as medidas de hixiene e seguridade alimentaria, e de prevencion de riscos laborais
5.b) A nota de cada avaliacién se alcanza mediante as probas tanto escritas como lista de cotexo e/ou taboa de observacion que cada CA tefia asinada, en caso de ter alguin minimo exisible sin acadar
tera a avaliacion suspensa e tera que recuperar dita CA.
A nota de cada avaliacion se puntuara a proba de 0 a 10 que se ponderara segun o porcentaxe de cada CA para determinar a nota da unidade didactica e/ou a avaliacién

Procedemento para a obtencion da cualificacion no segundo trimestre e final: A nota final sera a media ponderada segun o peso que tefia cada unidade,
O redondeo da nota farase a partires do 0,75

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Durante o periodo correspondente ao terceiro trimestre, e unha vez valoradas as tarefas realizadas polo alumnado que esta a realizar a formacion na empresa, programaranse unha serie de actividades que poderan
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ser realizables polo alumnado de forma individual empregando como ferramenta a aula virtual do médulo ECOE e outras actividades que deberan realizarse presencialmente no centro educativo para asegurar a
consecucién dos obxectivos do médulo relacionados cos RA e que tefien consideracion de minimos imprescindibles nesta programacién didactica. As actividades presenciais programaranse en coordinacién coa
empresa e xunto ao profesorado dos restantes médulos para evitar desprazamentos e favorecer a organizacion do traballo na empresa.

Para o alumnado que non tefia superado algun Resultado de aprendizaxe, ou ben ainda tendo superados todos os RA no centro educativo tefia unha valoracion negativa ha empresa, deberd realizar unhas probas
de avaliacion tanto escritas como de producion e desempefio, que garantan a consecucion dos Resultados de aprendizaxe non acadados.

Estas probas realizaranse despois do periodo de formacion na empresa e antes da avaliacion final.

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

Non procede, 0 alumno que esta a realizar a formacidn en empresa non ten perda do dereito & avaliacion continua.

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

Realizarase o seguimento da programacion didactica, mediante titorias realizadas mediante conversacion telefonica e a través do correo electronico principalmente, establecendo un calendario quincenal de
contactos cos titores das empresas e semanal co alumnado, principalmente a través do correo electrénico, que servira como instrumento basico de recollida de informacion, asi como as fichas de seguemento das
tarefas realizadas por parte do alumnado na empresa.

En caso de ser necesario completar as horas no centro educativo e xa estea na empresa o alumno podera facer traballos que se lle encomenden mediante a aula virtual

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Tal e como se establece na lexislacién vixente, Orde do 12 de xullo de 2011, no seu artigo 28: Ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizara unha sesién de avaliacion inicial do
alumnado, que tera por obxecto cofiecer as caracteristicas e a formacion previa de cada alumno e de cada alumna, asi como as stas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en
relacién co perfil profesional correspondente.

Para este mddulo pasarase durante a primeira quincena do curso, un cuestionario de avaliacion inicial (sobre cofiecementos previos, intereses e motivacions do noso alumnado) que se complementara cos datos
proporcionados pola titora e datos de informacién de matricula.
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8.b) Medidas de reforzo educativo para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados

Durante o periodo correspondente ao terceiro trimestre, e unha vez valoradas as tarefas realizadas polo alumnado que esta a realizar a formacion na empresa, programaranse unha serie de actividades a modo de
reforzo dos contidos nos que o alumnado mostre maior carencia que poderan ser realizables polo alumnado de forma individual empregando como ferramenta a aula virtual do médulo ECOE e outras actividades que
deberan realizarse presencialmente no centro educativo para asegurar a consecucién dos obxectivos do médulo relacionados cos RA e que tefien consideracion de minimos imprescindibles nesta programacion
didactica. As actividades presenciais programaranse en coordinacién coa empresa e xunto ao profesorado dos restantes modulos para evitar desprazamentos e favorecer a organizacién do traballo na empresa.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

E importante sinalar que ao longo do médulo traballarase coa educacion en valores non so a través do traballo con actitudes recollidas no curriculo do médulo, senén a través de distintos contidos inherentes ao noso
traballo de aula-obradoiro, para este médulo podemos destacar:

-Educacion para a igualdade: Estara sempre presente, xa que logo, en ningun momento se fara diferenza entre o noso alumnado por causa do seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracteristica de
diferenciacion entre as persoas.

-Educacion 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.

-Educacién para a satde: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de salide 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 traballo) deben ter en conta a sua sadde persoal e a do
usuario como elementos cotias do seu emprego.

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

-Educacién do consumidor: Fomentando entre os alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como os do centro e o ciclo (aula, material informatico,talleres,...)

-Interculturalidade: Traballando dende o principio de respecto as distintas culturas e xeitos de entender 0 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 Formacion Profesional a orientacion profesional polo caracter tedrico practico que postie o mddulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade
cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre que sexa posible, no noso contorno socioecondmico.
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9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Non proceden, agas que poidamos facer a salida a Pan de Moa dependendo da dispofiibilidade da empresa, outras actividades que poidad xurdir durante o tempo no centro educativo e que non é posibel saber con
antelacion e as que a empresa considere oportunas para mellorar a aprendizaxe do alumnado.

10.0utros apartados

10.1) Protocolo Covid-19

0 alumnado debera comunicar ao centro educativo seguindo o protocolo establecido no caso de ser positivo en Covid-19, e debera realizar a autoavaliacion diaria do mesmo xeito que na formacién no centro
educativo.
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