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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
MP0028 Sobremesas en restauracion 2024/2025 6 140 140

(*) 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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2. Concrecion do curriculo en relacidon coa stia adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Esta programacion realizase para 0 mddulo Sobremesas en Restauracion, pertencente ao Ciclo Formativo de grao medio de Cocifia e Gastronomia, polo que, tomaremos como referencia o Decreto 218/2008 e
Decreto 38/2010 polo que se establece o titulo de Cocifia e Gastronomia.

Basearémos a adecuacion do sistema ensino-aprendizaxe as caracteristicas do alumnado e as caracteristicas do contorno sociocultural do centro, ademais do perfil profesional do titulo, e da competencia xeral e as
competencias profesionais, persoais e sociais que se concretan no Decreto do Curriculo.

As actividades desta oferta de formacion profesional adaptanse a un ensino de oferta ordinaria.

Este mddulo profesional contén a formacion necesaria para desempenar a funcion de elaboracién de postres empratados. Esta funcion incluye aspectos como:
-Preparacion e regulacion dos equipos e das instalacions.

-Preparacion e acondicionamento das materias primas.

-Elaboracion, decoracién e conservacion de produtos como xelados, sorbetes, semifrios, sobremesas a base de froita, lacteos, etc.

-Desefio de empratados a partir de elaboracions de pasteleria e reposteria.

As actividades profesionais asociadas a esta funcién aplicanse en:

-Elaboracion de sobremesas emplatados en restauracion.

-Presentacion e decoracion das sobremesas en restauracion.

A formacion do mddulo contribue a alcanzar os obxetivos xerais a), d), €), ), g), h), i), j) y k) do ciclo formativo, e as competencias a), c), d), ), g), h), i) y k) do titulo.

As lineas de actuacion no proceso de ensinanza -aprendizaxe que permitiran alcanzar os obxetivos do modulo versaran sobre:
-Elaboracion de diagramas de organizacion e secuenciacion das fases productivas.

-Elaboracion de sobremesas a base de froitas, a base de lacteos e fritidos.

-Elaboracion de xeados, sorbetes e semifrios.

-Decoracion e presentacion de sobremesas empratados a partir de elaboracidns de pasteleria e reposteria.
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3. Relacién de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional, xunto coa secuencia e o tempo asignado para o
desenvolvemento de cada unha

o)
:5 . Resultados de aprendizaxe
3| =
u.D. Titulo Descricion = g
o[ @ MP0028_00
S| o
S RA | RA|RA[RA|[RA|RA|RA
= 1 2 3 4 5 6 7
o 9 .. |Nesta UD traballarase a organizacion en canto a producion de sobremesas en
1| Organizacién da producion de sobremesas en restauracion restauracion., estacionalidade, documentacion e fases de producion. 10110 X
» L Nesta UD caracterizaran e realizaran sobremesas tradicionais a base de froitas, lacteos e
2 |Elaboracidn de sobremesas tradicionals. fritidas, identificando as tradicionais de Galicia e a estacionalidade. il X X X
3 |Elaboracién de semifrios. Nesta UD caracterizaran e realizaran semifrios, 40 | 30 X
4 | Elaboracion de Xeados e sorbetes rs\l:rit:télsD traballarase as caracteristicas, identificacions, fases e realizacién de xeados e 20 | 20 X
” Nesta UD traballarase a decoracion de dobremesas: normas e combinacions basicas e
5 |Presentacion de sobremesas elementos decorativos. 20 | 10 X
Total: 140
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracién
1 Organizacion da producion de sobremesas en restauracion 10
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Organiza as tarefas para as elaboracidns de sobremesas de restauracion, para o que analiza as fichas técnicas. Sl
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4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. o . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)

1.1 Valorar a estacionalidade, o tipo de establecemento, a oferta gastrondmica e os custos para o
escandallo.

1.2 Interpretar os documentos relacionados coa producién.

1.3 Determinar a secuencia das fases da producion.

1.4 Deducir as necesidades de materias primas, equipamentos, Utiles, ferramentas, etc.
1.5 Analizar as necesidades de decoracion. 1 Organizacion da producion de sobremesas en restauracion 8,0
1.6 Recofiecer a importancia da orde e da limpeza na boa marcha do traballo.

1.7 Executar todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

1.8 Determinar os procesos procurando unha utilizacion racional dos recursos materiais e enerxéticos.

1.9 Valorar, desde o ambito organizativo, a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
proteccion ambiental.

2.1 Relizar a avaliacion da UD 2 Actividade de avaliacion global da UD 2,0

TOTAL 10

4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

o L T Minimos Peso
riteri valiacion Instrumentos de avaliacion L Ay
EREICE e Siset exixibles cualificacion (%)

o PE.1- Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de

CA1.1 Valorouse a estacionalidade, o tipo de establecemento, a oferta gastrondmica e os custos para o escandallo. resposta curta, tipo test ou exercicios N 10

o PE.2 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de

CA1.2 Interpretaronse os documentos relacionados coa producion. resposta curta, tipo test ou exercicios S 20

o PE.3 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de

CA1.3 Determinouse a secuencia das fases da producion. resposta curta, tipo test ou exercicios S 20
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacién (%)
. . . . - PE.4 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de
CA1.4 Deducironse as necesidades de materias primas, equipamentos, Utiles, ferramentas, etc. ¢ resposta curta, tipo test ou exercicios Preg S 20
- . o o PE.5 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de
CA1.5 Analizaronse as necesidades de decoracion. resposta curta, tipo test ou exercicios N 5
. ) . PE.6 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de
CA1.6 Recofieceuse a importancia da orde e da limpeza na boa marcha do traballo. ¢ resposta curta, tipo test ou exercicios Preg N 10
- ' . - ) PE.7 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de
CA1.7 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade. ‘ resposta curta, tipo test ou exercicios Preg S 5
- G . . » PE.8 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de
CA1.8 Determinaronse os procesos procurando unha utilizacion racional dos recursos materiais e enerxéticos. ¢ resposta curta, tipo test ou exercicios Preg N 5
CA1.9 Valorouse, desde o ambito organizativo, a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de « PE.9 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de N 5
proteccion ambiental. resposta curta, tipo test ou exercicios
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Sobremesas en restauracion: descricion, caracterizacion, clasificacion e aplicacions.
Documentacion asociada aos procesos produtivos de sobremesas: fichas técnicas, escandallos, etc.

Fases e caracterizacion da producién e do servizo de sobremesas en restauracion.

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificacién de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para

a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracién
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
Organizacion da producion de sobremesas « Titorizar os alumnos/as na « Traballar os contidos e as « Materiais na plataformado | e Plataforma de FP a distancia, aula « PE.1- Proba de contidos asociados a
en restauracion - Nesta actividade plataforma, apertura de tareas propostas na mddulo de SBR obradoiro de pastelaria este criterio. Cuestionario de preguntas
traballarase a organizacién en canto & contidos e tareas, dinamizar plataforma con respecto a de resposta curta, tipo test ou 80

0 modulo mediante a
participacion nos foros, e
resolucion de dubidas sobre

producion de sobremesas en restauracion.,
estacionalidade, documentacion e fases de
producion.

magquinaria, bateria, Utiles e
ferramentas

exercicios
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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)

0 material

PE.2 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
eXercicios

PE.3 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
eXercicios

PE.4 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
exercicios

PE.5 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
eXercicios

PE.6 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
eXercicios

PE.7 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
exercicios

PE.8 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
eXercicios

PE.9 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
EXEercicios

Actividade de avaliacion global da UD -

Realizarase a avaliacién da UD

Coa debida antelacion
publicar na plataforma un
escolla para determinar os
horarios das probas para
cada alumno/a.

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

o Seleccionar o horario na
plataforma e acudir co
material indicado nas probas

 Realizar as probas
propostas polo profesor e
recoller o material utilizado
para o proximo turno.

o Probas resoltas. A nota de
avaliacion

o Aula polivalente coa dotacion habitual
(mesas, cadeiras, ordenador e
proxector, pizarra...). Aula taller

PE.1 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
exercicios

PE.2 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
eXercicios

PE.3 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas

2,0
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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 Correxir as probas dos de resposta curta, tipo test ou
alumnos/as e rechear as exercicios
fichas de excel para o . )
calculo das notas o PE.4 - Proba de contidos asociados a
Publicar as notas na este criterio. Cuestionario de preguntas
plataforma e indicar de resposta curta, tipo test ou
mediante o foro de novas o exercicios
diae a.alula para posibles o PE.5 - Proba de contidos asociados a
aclaracions. este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
eXercicios
o PE.6 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
exercicios
« PE.7 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
exercicios
o PE.8 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
eXercicios
o PE.9 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
EXEercicios
TOTAL 10,0
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Elaboracidn de sobremesas tradicionais. 50
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Elabora sobremesas & base de froitas e recofiece os procedementos aplicados. Sl
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Elabora sobremesas & base de lacteos e identifica os métodos e os procedementos aplicados. Sl
RA4 - Elabora sobremesas fritidas ou de tixola, e recofiece os procedementos aplicados. Sl
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.1 Caracterizar os tipos de sobremesas a base de froitas en relacion coas stas posibilidades de
aplicacion.
1.2 Identificar as sobremesas tradicionais de Galicia.
1 Sobremesas a base de froitas 2,0
1.3 Analizar a estacionalidade e os estados de comercializacidn das materias primas (conxeladas,
liofilizadas, ultraconxeladas, etc.).
1.4 Deducir as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacién ou rexeneracion.
2.1 Realizar as tarefas de organizacion e estableceuse a secuencia das fases do proceso para elaborar
sobremesas & base de froitas.
2.2 Verificar a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos e a sta
viabilidade.
2.3 Realizar os procesos de elaboracion de sobremesas & base de froitas seguindo os procedementos
establecidos e tendo en conta o tipo de establecemento, asi como o tipo de oferta gastrondmica.
2.4 Facer as sobremesas tradicionais de Galicia. 2 Elaboracion de sobremesas a base de froitas 7,0
2.5 Valorar os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.
2.6 Executar todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.
2.7 Realizar as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
proteccion ambiental.
3.1 Caracterizar os tipos de sobremesas 4 base de lacteos.
3.2 Identificar as sobremesas tradicionais de Galicia.
3 Sobremesas a base de lacteos 2,0

3.3 Distinguir as fases do proceso de elaboracion respectando a formulacion.
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Obxectivos especificos

Act

Titulo das actividades

Duracion
(sesions)

3.4 |dentificar os puntos clave no proceso de elaboracion.

3.5 Deducir as necesidades de conservacion ata 0 momento da sUa utilizacién ou rexeneracion.

4.1 Realizar os procesos de elaboracion de sobremesas a base de lacteos seguindo os procedementos
establecidos.

4.2 Facer as sobremesas tradicionais de Galicia.

4.3 Valorar os resultados finais € identificaronse as medidas de correccion.

4.4 Executar todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

4.5 Realizar as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
proteccion ambiental.

Elaboracion de sobremesas a base de lacteos

16,0

5.1 Caracterizar os tipos de sobremesas de tixola.

5.2 Identificar as sobremesas tradicionais de Galicia.

5.3 Distinguir as fases do proceso de elaboracion.

5.4 Identificar os puntos clave no proceso de elaboracién.

5.5 Deducir as necesidades de conservacion ata 0 momento da sta utilizacién ou rexeneracion.

Sobremesas fritidas e de tixola

2,0

6.1 Realizar os procesos de elaboracion de sobremesas de tixola seguindo os procedementos
establecidos.

6.2 Facer as sobremesas tradicionais de Galicia.

6.3 Valorar os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

6.4 Executar todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

6.5 Realizar as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
proteccion ambiental.

Elaboracion de sobremesas fritidas e de tixola

16,0

7.1 Relizar a avaliacién da UD

Actividade de avaliacion global da UD

5,0
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TOTAL 50
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 M'.n imos . _Pespl 0
exixibles cualificacion (%)
. ) . ) " ; L o PE.1 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de
CA2.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas & base de froitas en relacidn coas stas posibilidades de aplicacion. ¢ resposta curta, tipo test ou exercicios Preg N 2
e o - PE.2 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de
CA2.2 Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia. ¢ resposta curta, tipo test ou exercicios Preg N 2
CA2.3 Analizouse a estacionalidade e os estados de comercializacién das materias primas (conxeladas, liofilizadas, | » PE.3 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de N )
ultraconxeladas, etc.). resposta curta, tipo test ou exercicios
CA2.4 Realizéronse as tarefas de organizacion e estableceuse a secuencia das fases do proceso para elaborar 0
sobremesas a base de froitas.
CA2.4.1 Realizéronse as tarefas de organizacion e estableceuse a secuencia das fases do proceso para elaborar | » TO.1 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador S 5
sobremesas a base de froitas, lacteos e fritidas ou de sartén. asociado a este criterio.
CA2.5 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos e a slia o PE.4 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de N )
viabilidade. resposta curta, tipo test ou exercicios
CA2.6 Realizaronse os procesos de elaboracién de sobremesas 4 base de froitas seguindo os procedementos « TO.2- Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador S 10
establecidos e tendo en conta o tipo de establecemento, asi como o tipo de oferta gastrondmica. asociado a este criterio.
- . . TO.3 - Listaxe de indicadores observables na realizacidn de operacidns no obrador
CA2.7 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia. ¢ asociado a este criterio. P S 5
) » L B PE.5 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de
CA2.8 Deducironse as necesidades de conservacion ata o momento da sua utilizacidn ou rexeneracion. ¢ resposta curta, tipo test ou exercicios Preg S 2
L . L TO.4 - Listaxe de indicadores observables na realizacidn de operaciéns no obrador
CA2.9 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccién. ¢ asociado a este criterio. P N 1
. : ) - ) TO.5 - Listaxe de indicadores observables na realizacidn de operaciéns no obrador
CA2.10 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade. ¢ asociado a este criterio. P S 2
CA2.11 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o TO.6 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador, S 3
proteccion ambiental. asociado a este criterio.
. ) . . PE.6 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de
CA3.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas & base de lacteos. ¢ Preg N 2

resposta curta, tipo test ou exercicios

-10-
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o L T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacién (%)
. L - PE.7 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de
CA3.2 Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia. ¢ resposta curta, tipo test ou exercicios preg N 2
e 9 ” PE.8 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de
CA3.3 Distinguironse as fases do proceso de elaboracién respectando a formulacion. ¢ resposta curta, tipo test ou exercicios Preg N 2
. " PE.9 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de
CA3.4 Identificaronse os puntos clave no proceso de elaboracion. ¢ resposta curta, tipo test ou exercicios Preg N 2
CA3.5 Realizaronse os procesos de elaboracién de sobremesas 4 base de lacteos seguindo os procedementos « TO.7 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador S 10
establecidos. asociado a este criterio.
- L . TO.8 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacidns no obrador
CA3.6 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia. ¢ asociado a este criterio. P S 5
, " L ” PE.10 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de
CA3.7 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacién ou rexeneracion. ¢ resposta curta, tipo test ou exercicios Preg S 2
e . g TO.9 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacidns no obrador
CA3.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion. ¢ asociado a este criterio. P N 2
- . . » ) TO.10 - Listaxe de indicadores observables na realizacién de operacions no
CA3.9 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade. ‘ obrador asociado a este criterio. P S 2
CA3.10 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de e TO.11 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no S 3
proteccion ambiental. obrador asociado a este criterio.
. . . PE.11 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de
CA4.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas de tixola. ¢ resposta curta, tipo test ou exercicios Preg N 2
. L - PE.12 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de
CA4 .2 Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia. ¢ resposta curta, tipo test ou exercicios preg N 2
N " PE.13 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de
CA4.3 Distinguironse as fases do proceso de elaboracion. ¢ resposta curta, tipo test ou exercicios Preg N 2
. " PE.14 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de
CA4 .4 |dentificaronse os puntos clave no proceso de elaboracion. ¢ resposta curta, tipo test ou exercicios Preg N 2
. " . ) . TO.12 - Listaxe de indicadores observables na realizacién de operacions no
CA4.5 Realizaronse os procesos de elaboracion de sobremesas de tixola seguindo os procedementos establecidos. ‘ obrador asociado a este criterio. P S 10
- L . TO.13 - Listaxe de indicadores observables na realizacién de operacions no
CAA4.6 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia. ¢ obrador asociado a este criterio. P S 5
, " L ” PE.15 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de
CAA4.7 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacién ou rexeneracion. ¢ resposta curta, tipo test ou exercicios Preg S 2
, L, . g o TO.14 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no
CA4.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion. obrador asociado a este criterio. N 2
TO.15 - Listaxe de indicadores observables na realizacién de operacions no
CA4.9 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade. ¢ P S 2

obrador asociado a este criterio.
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion wimz cualifizzz?én (%)
CA4.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de « T0.16 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no S 3
proteccion ambiental. obrador asociado a este criterio.
TOTAL 100
4.2.¢e) Contidos
Contidos

Sobremesas 4 base de froitas: descricion, analise, tipos, caracteristicas, aplicacions e conservacion.

Sobremesas tradicionais de Galicia.

Procedementos de execucién de sobremesas de froitas frias (ensaladas, macedonias, froitas en xarope, froitas en compota, etc.) e de froitas quentes (froitas ao forno, flambadas, etc.).
Aplicacién de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccion ambiental.

Sobremesas & base de lacteos: descricidn, analise, caracteristicas, aplicacions e conservacion.

Sobremesas tradicionais de Galicia.

Procedementos de execucion de sobremesas a base de leite (flan, pudin, crema catala e outras cremas, arroz con leite, etc.).
Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccién ambiental.

Sobremesas fritidas ou de tixola: descricion, analise, tipos, caracteristicas, aplicaciéns, e conservacion.

Sobremesas tradicionais de Galicia.

Procedementos de execucién de sobremesas como chulas, filloas, crema fritida e leite fritido, torradas e outras elaboraciéns de tixola.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccién ambiental.
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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
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 de « Materiais na plataformado | e Plataforma de ensino FP a distancia, o PE.1- Proba de contidos asociados a
plataforma, apertura de sobremesas a base de maédulo de SBR aula obradoiro de repostaria. este criterio. Cuestionario de preguntas
contidos e tareas, dinamizar froitas na platoforma de de resposta curta, tipo test ou
0 moédulo mediante a diatancia exercicios
participacién nos foros, & o PE.2 - Proba de contidos asociados a
resolumpn de dbidas sobre este criterio. Cuestionario de preguntas
Sobremesas a base de froitas - Descricion, 0 material de resposta curta, tipo test ou
andlise, tipos, caracteristicas, aplicacions e eXercicios 20
conservacion de sobremesas a base de « PE.3 - Proba de contidos asociados a '
froitas. Sobremesas tradicionais de Galicia este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
eXercicios
o PE.5 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
EXEercicios
Antes de cada titoria o Imprimir as fichas técnicas | e Elaboraciéns de sobremesas| ¢ Aula obradoiro « PE.4 - Proba de contidos asociados a
presencial publicar no de elaboracion e arquivalos a base de froitas este criterio. Cuestionario de preguntas
apartado de recursos xerais na carpeta do médulo con de resposta curta, tipo test ou
do médulo na plataforma a fichas plasticas. eXercicios
documentacién e as « Acudir coa carpeta do o TO.1 - Listaxe de indicadores
formulaciéns mediante fichas |~ 1sqyio para traballar as observables na realizacion de
técnicas de elaboracién. elaboracions propostas de operacions no obrador asociado a este
Estas fichas tecnicas forma auténoma guiados criterio.
elaboraranse nas titorias polo profesor ) o
presenciais. ' o TO.2-Listaxe de m¢cadores
observables na realizacion de
Elaboracion de sobremesas a base de froitas _ " operaciéns no obrador asociado a este
- Procedementos de execucion de Nas titorias presenciais criterio. 7,0

sobremesas de froitas frias e quentes.

explicacion por parte do
profesor das principais
sobremesas a base de
froitas

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 realizacion de
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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)

operacions no obrador asociado a este
criterio.

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

Sobremesas a base de lacteos - Descricion,
analise, tipos, caracteristicas, aplicaciéns e
conservacion de sobremesas a base de
lacteos. Sobremesas tradicionais de Galicia

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

o Traballar os contidos da
plataforma a distancia de
sobremesas a base de
lacteos.

« Materiais na plataforma do

modulo de SBR

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

PE.6 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
eXercicios

PE.7 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
exercicios

PE.8 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
eXercicios

PE.9 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
eXercicios

PE.10 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
EXEercicios

2,0

Elaboracidn de sobremesas a base de
lacteos - Procedementos de execucion de
sobremesas 4 base de leite

Nas titorias presenciais
explicacion por parte do
profesor das principais
sobremesas a base de
lacteos

Antes de cada titoria
presencial publicar no
apartado de recursos xerais
do médulo na plataforma a
documentacion e as

formulaciéns mediante fichas|

técnicas de elaboracion.
Estas fichas técnicas
elaboraranse nas titorias
presenciais.

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

o Elaboraciéns de sobremesas

a base de lacteos

o Aula obradoiro

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

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

16,0
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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)
« Acudir coa carpeta do o TO.11 - Listaxe de indicadores
modulo para traballar as observables na realizacion de
elaboracions propostas de operacions no obrador asociado a este
forma auténoma guiados criterio.
polo profesor.
o Titorizar os alumnos/as na o Traballar os contidos da « Materiais na plataforma do | e Plataforma de ensino FP a distancia, o PE.11 - Proba de contidos asociados a
plataforma, apertura de plataforma a distancia de maédulo de SBR aula obradoiro de repostaria. este criterio. Cuestionario de preguntas
contidos e tareas, dinamizar sobremesas a fritidas ou de de resposta curta, tipo test ou
0 moédulo mediante a tixola exercicios
partlmp_aplon nos foros, € « PE.12 - Proba de contidos asociados a
resolu0|pn de dibidas sobre este criterio. Cuestionario de preguntas
0 material de resposta curta, tipo test ou
Sob fritidas e de fixola - Descrici exercicios
obremesas fritidas e de tixola - Descricion, ) .
analise, tipos, caracteristicas, aplicaciéns e * PEt'13ri—t PrEOb% de ?iorr:t;(:ios daso?:lad(ﬁaa
conservacion de sobremesas a base de SS € crite to. l#tes t'o i ° t € preguntas 2,0
fritidas e de tixola. Sobremesas tradicionais € resposta curta, Upo test ou
de Galicia exercicios
o PE.14 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
exercicios
« PE.15 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
EXErcicios
o Antes de cada titoria o Imprimir as fichas técnicas | e Elaboracions de sobremesas| e Aula obradoiro o T0.12 - Listaxe de indicadores
presencial publicar no de elaboracion e arquivalos fritidas e de sartén observables na realizacién de
apartado de recursos xerais na carpeta do médulo con operacions no obrador asociado a este
do mddulo na plataforma a fichas plasticas. criterio.
?ocunlwen.t’auon %,as ch o T0.13 - Listaxe de indicadores
ormulacions Ime |anlt<'e ichas) , Acudir coa carpeta do observables na realizacion de
tEectnlc?ls r?e et’abolramon. maddulo para traballar as operacions no obrador asociado a este
Elaboracion de sobremesas fritidas e de elzsgr;r‘:assse ?gxﬁcsirias elaboracions propostas de crtero.
e forma auténoma guiados i indi
tixola - Procedementos de execucion de presenciais. g o T0.14- Listaxe de indicadores 16,0

sobremesas fritidas e de tixola.

Nas titorias presenciais
explicacion por parte do
profesor das principais
sobremesas fritidas ou de
tixola

polo profesor.

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

TO.15 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién 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
getiidacs Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de
tarefas) (tarefas) P avaliacion

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

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

Actividade de avaliacion global da UD -
Realizarase a avaliacion da UD

Coa debida antelacion
publicar na plataforma un
escolla para determinar os
horarios das probas para
cada alumno/a.

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

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.

o Seleccionar o horario na
plataforma e acudir co
material indicado nas probas

o Realizar as probas
propostas polo profesor e
recoller o material utilizado
para o préximo turno

o Probas resoltas. A nota de
avaliacion

o Aula polivalente e obrador.

PE.1 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
eXercicios

PE.2 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
exercicios

PE.3 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
eXercicios

PE.4 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
eXercicios

PE.5 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
exercicios

PE.6 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
eXercicios

PE.7 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
eXercicios

PE.8 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
exercicios

PE.9 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
eXercicios

PE.10 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas

5,0
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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)

de resposta curta, tipo test ou
exercicios

PE.11 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
eXercicios

PE.12 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
eXercicios

PE.13 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
exercicios

PE.14 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
eXercicios

PE.15 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
eXercicios

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

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

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

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

o TO.6 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
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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 TO.7 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

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

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

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

TO.13 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions 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 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.

TOTAL 50,0
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4.3.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

3 Elaboracién de semifrios. 40

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAG - Elabora semifrios e recofiece os procedementos aplicados. Sl
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Caracterizar os tipos de semifrios.
1.2 Distinguir as fases e os puntos clave nos procesos de elaboracion. 1 Semifrios 40
1.3 Deducir as necesidades de conservacion ata o momento da sua utilizacién ou rexeneracion.
2.1 Realizar os procesos de elaboracion de semifrios seguindo os procedementos establecidos.
2.2 Valorar os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.
2 Elaboracion de semifrios 30,0
2.3 Executar todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.
2.4 Realizar as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
proteccion ambiental.
3.1 Relizar a avaliacién da UD 3 Actividade de avaliacion global da UD 6,0
TOTAL 40
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4.3.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- Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de
CAG6.1 Caracterizaronse os tipos de semifrios. resposta curta, tipo test ou exercicios N 10
T L PE.2 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de
CAG6.2 Distinguironse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboracion. ¢ resposta curta, tipo test ou exercicios Preg S 10
., » . ) ) TO.1 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacidns no obrador
CA6.3 Realizaronse os procesos de elaboracion de semifrios seguindo os procedementos establecidos. ‘ asociado a este criterio. P S 50
. » o » PE.3 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de
CAG6.4 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacién ou rexeneracion. ¢ resposta curta, tipo test ou exercicios Preg N 10
L i ) TO.2 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacidns no obrador
CAB.5 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccién. ¢ asociado a este criterio. P N 5
- ' . » ) TO.3 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacidns no obrador
CA6.6 Executéronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade. ‘ asociado a este criterio. P N 5
CAG6.7 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o TO.4 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador s 10
proteccion ambiental. asociado a este criterio.
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Semifrios: descricidn, tipos, aplicacions e conservacion.
Organizacion e determinacion da secuencia das fases para a obtencién de semifrios.

Procedementos de execucion de semifrios, como mousses, bavaroises, carlotas e outras elaboraciéns similares.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccién ambiental.
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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

ue e para que Como Con que
Que e paraq q 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 Titorizar os alumnos/as na o Traballar os contidos da « Contidos sobre semifrios en |  Plataforma de ensino FP a distancia, o PE.1 - Proba de contidos asociados a
plataforma, apertura de plataforma a distancia de el aula virtual aula obradoiro de repostaria. este criterio. Cuestionario de preguntas
contidos e tareas, dinamizar semifrios de resposta curta, tipo test ou
0 moédulo mediante a exercicios
Semifrios - Semifrios: descricién, tipos, participacion nos foros, e o PE.2 - Proba de contidos asociados a
aplicaciéns e conservacién.Organizacién e resolucion de dibidas sobre este criterio. Cuestionario de preguntas
i ; o material : 4,0
determinacion da secuencia das fases de de resposta curta, tipo test ou
elaboracion exercicios
o PE.3 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
EXErcicios
o Antes de cada titoria o Imprimir as fichas técnicas | e Elaboracions de semifrios o Aula obradoiro o TO.1 - Listaxe de indicadores
presencial publicar no de elaboracién e arquivalos observables na realizacién de
apartado de recursos xerais na carpeta do mddulo con operacions no obrador asociado a este
do mddulo na plataforma a fichas plasticas. criterio.
? OcuTem'amon S ionte fichas| ¢ Acudir coa carpeta do « TO.2- Listaxe de indicadores
Eiaborackén d frios - Procedement to’rmlu am((j)ns |m§ lante fichas | madulo para traballar as observables na realizacion de
aoracion de semilrios - Frocedementos ecnicas de elaboracion. elaboracions propostas de operacions no obrador asociado a este
de execucion de semifrios, aplicando o Estas fichas técnicas . - -
. | o> forma auténoma guiados criterio.
sistema APPCC, as normas de seguridade e elaboraranse nas titorias polo profesor. . o 30,0
hixiene, Prevencion de riscos laborais e de presenciais. o TO.3 - Listaxe de indicadores
proteccion ambiental. observables na realizacion de
. - operacions no obrador asociado a este
o Nas titorias presenciais criterio
explicacion por parte do ) o
profesor das principais o TO.4 - Listaxe de mgjlcaqores
semifrios observables na realizacién de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.
« Coa debida antelacion o Seleccionar o horario na o Semifrios. o Aula polivalente coa dotacion habitual | « PE.1 - Proba de contidos asociados a
publicar na plataforma un plataforma e acudir co (mesas, cadeiras, ordenador e este criterio. Cuestionario de preguntas
escolla para determinar os material indicado nas probas proxector, pizarra...). Obrador e de resposta curta, tipo test ou
Eg(rjznaolz r?f;so /parobas para « Realizar as probas materias primas. exercicios . .
Actividade de avaliacion global da UD - ' propostas polo profesor e « PE.2-Proba de contidos asociados a
recoller o material utilizado 6.0

Realizarase a avaliacién da UD

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

para o0 préximo turno.

este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
eXercicios

PE.3 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividad sesions
clividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
5 . tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
didactica. de resposta curta, tipo test ou
exercicios
« Correxir as probas dos TO.1 - Listaxe de indicadores
alumnos/as e rechear as observables na realizacién de
fichas de excel para o operacions no obrador asociado a este
calculo das notas criterio.
Publlfcar as npta_s na T0.2 - Listaxe de indicadores
plataforma e indicar observables na realizacion de
medlante  foro de novas o operacions no obrador asociado a este
dia e a aula para posibles criterio
aclaracions. N o
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
operacions no obrador asociado a este
criterio.
TOTAL 40,0
4.4.a) ldentificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 Elaboracion de Xeados e sorbetes 20
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA5 - Elabora xeados e sorbetes, e identifica as fases, os métodos e as técnicas aplicadas. Sl
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)

1.1 Caracterizaronse os tipos de xeados e sorbetes.

1.2 Identificaronse as materias primas especificas de xeados e sorbetes.

1.3 Distinguironse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboracion. 1 Xeados e sorbetes 2,0
1.4 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sta utilizacién ou rexeneracion.

1.5 Identificaronse as decoracions para aplicar en xeados e sorbetes de diferentes tipos.

2.1 Realizaronse os procesos de elaboracion de xeados e sorbetes seguindo os procedementos

establecidos.
2.2 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

2 Elaboracion de xeados e sorbetes 14,0
2.3 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da
calidade.
2.4 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
proteccion ambiental.
3.1 Relizar a avaliacién da UD 3 Actividade de avaliacion global da UD 40
TOTAL 20
4.4.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 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de
CAA5.1 Caracterizaronse os tipos de xeados e sorbetes. ¢ resposta curta, tipo test ou exercicios Preg S 10
PE.2 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de
CAb5.2 Identificaronse as materias primas especificas de xeados e sorbetes. ¢ resposta curta, tipo test ou exercicios Preg S 20
CA5.3 Distinaui ‘ 05 de elaboracic o PE.3 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de s 30
.3 Distinguironse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboracion. resposta curta, tipo test ou exercicios
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o L T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacién (%)
. " ) . TO.1 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacidns no obrador
CAb5.4 Realizaronse os procesos de elaboracion de xeados e sorbetes seguindo os procedementos establecidos. ¢ asociado a este criterio. P S 15
. " P » PE.4 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de
CAA5.5 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacién ou rexeneracion. ¢ resposta curta, tipo test ou exercicios Preg N 8
T i . TO.2 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacidns no obrador
CAA5.6 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion. ¢ asociado a este criterio. P N 5
. ) . ) . PE.5 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de
CAA5.7 Identificaronse as decoraciéns para aplicar en xeados e sorbetes de diferentes tipos. ¢ resposta curta, tipo test ou exercicios Preg N 2
- . . » ) TO.3 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacidns no obrador
CA5.8 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade. ‘ asociado a este criterio. p S 5
CA5.9 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o TO.4 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador S 5
proteccion ambiental. asociado a este criterio.
TOTAL 100

4.4.¢) Contidos

Contidos

Xeados e sorbetes: descricion, caracterizacion, tipos, clasificacions, aplicacions e conservacion.
Organizacion e determinacion da secuencia das fases para a obtencion de xeados e sorbetes.
Procedementos de execucion para a obtencidn de xeados & crema, xeados de froitas, sorbetes, parfaits, soufflés xeados, etc.

Aplicacién de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccion ambiental.
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4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado R e T RTERE Instrumentos e procedementos de (sesions)
; " tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
Titorizar os alumnos/as na « Traballar os contidos da « Materiais na plataformado | e Plataforma de ensino FP a distancia o PE.1- Proba de contidos asociados a
plataforma, apertura de plataforma a distancia de mddulo de SBR este criterio. Cuestionario de preguntas
contidos e tareas, dinamizar sobremesas a base de de resposta curta, tipo test ou
0 moédulo mediante a lacteos. exercicios
participacién nos foros, & o PE.2 - Proba de contidos asociados a
resolumpn de dbidas sobre este criterio. Cuestionario de preguntas
o material de resposta curta, tipo test ou
eXercicios
Xeados e sorbetes - Xeados e sorbetes: ' .
descricién, caracterizacion,Organizacion e o PE3- P rqba de co'nt|dols asociados a
determinacion da secuencia das fases de este criterio. Cuestpnano de preguntas 2,0
elaboracion. tipos, clasificaciéns, aplicacions de re?p.oSta ourta, tipo test ou
€ conservacion. EXercicios
o PE.4 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
exercicios
« PE.5 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
EXErcicios
Antes de cada titoria o Imprimir as fichas técnicas | e Xeados moldeados. o Aula obradoiro o TO.1- Listaxe de indicadores
presencial publicar no de elaboracion e arquivalos observables na realizacién de
apartado de recursos xerais na carpeta do mddulo con operacions no obrador asociado a este
do mddulo na plataforma a fichas plasticas. criterio.
documentacion e as o Acudir as titorias presenciais o TO.2 - Listaxe de indicadores
. formulacions mediante fichas | ;o5 carpeta do modulo observables na realizacion de
Elaboracion de xeados e sorbetes - técnicas de elaboracién. traballar as elaboracions operacions no obrador asociado a este
Procedementos de execucion de xeados e Estas fichas técnicas ari
; ; o propostas de forma criterio.
sorbetes, aplicando o sistema APPCC, as elaboraranse nas titorias autonoma guiados polo . o 14,0
normas de seguridade e hixiene, Prevencion presenciais. profesor o T0.3 - Listaxe de indicadores
de riscos laborais e de proteccion ambiental. ' observables na realizacion de
Nas titorias presenciais operacions no obrador asociado a este
explicacion por parte do criterio . o
profesor das principais o TOA4 - Listaxe de indicadores
xeados e sorbetes observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
Actividade de avaliacion global da UD - Coa debida antelacion « Seleccionar o horario na . Pro:).as. resoltas. Anotade | o Aula polivalente e obrador. Materia o PE.1-Proba de contidos asociados a 40
avaliacion )

Realizarase a avaliacién da UD

publicar na plataforma un

plataforma e acudir co

primas, fichas técnicas.

este criterio. Cuestionario de preguntas
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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 ( )
(titulo e descricion) tarefas) (tarefas) P avaliacion
escolla para determinar os material indicado nas probas de resposta curta, tipo test ou
horarios das probas para exercicios
cada alumno/a. ) ) )
. o Realizar as probas o PE.2 - Proba de contidos asociados a
o Realizar as probas de propostas polo profesor e este criterio. Cuestionario de preguntas
avaliacion (Proba escrita e recoller o material utilizado de resposta curta, tipo test ou
taboas de observacion) para para o proximo turno. exercicios
avaliar os criterios asociados ) )
as actividades desta unidade o PE.3 - Proba de contidos asociados a
didactica. este criterio. Cuestionario de preguntas
) de resposta curta, tipo test ou
D Clorrexw ;as probaﬁ dos exercicios
alumnos/as e rechear as ) .
fichas de excel para o o PE.4 - Proba de contidos asociados a
calculo das notas este criterio. Cuestionario de preguntas
Publicar as notas na de resposta curta, tipo test ou
plataforma e indicar exercicios
mediante o foro de novas o o PE.5 - Proba de contidos asociados a
dia e a aula para posibles este criterio. Cuestionario de preguntas
aclaracions. de resposta curta, tipo test ou
exercicios

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

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

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

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

TOTAL 20,0
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N.° Titulo da UD Duracién
5 Presentacion de sobremesas 20
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA7 - Presenta sobremesas empratadas a partir de elaboracions de pastelaria e repostaria, e xustifica a estética do produto final, tendo en conta o tipo de establecemento e a oferta gastronémica. Sl
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Identificar o proceso de utilizacion ou rexeneracion de produtos.
; fslgsrlljtisfgc.ar os principais elementos de decoracion en pastelaria e repostaria, asi como as alternativas y Decoracién e presentacion de sobremesas 20
1.3 Deducir as necesidades de conservacion ata o momento do seu consumo.
2.1 Verificar a dispofibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.
2.2 Realizar as técnicas de presentacion e decoracion en funcion das caracteristicas do produto final e as
stias aplicacions.
2.3 Dispofier os elementos da elaboracién seguindo criterios estéticos preestablecidos.
f).risiiilaié%rn?s procesos de decoracion de sobremesas seguindo os procesos establecidos para a stia 2 Procedementos de decoracion e presentacin de sobremesas 140
2.5 Valorar os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.
2.6 Manifestar disposicion e iniciativa para a innovacion.
2.7 Realizar as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
proteccion ambiental.
3.1 Relizar a avaliacién da UD 3 Actividade de avaliacion global da UD 40
TOTAL 20
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Minimos Peso
exixibles cualificacion (%)

CA7.1 Identif de utilizacio i d dut « PE.1-Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de N 10

.1 ldentificouse o proceso de utilizacién ou rexeneracion de produtos. resposta curta, tipo test ou exercicios

- R ) o TO.1 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operaciéns no obrador

CA7 .2 Verificouse a dispofibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos. asociado a este criterio. N 5
CA7.3 Realizéronse as técnicas de presentacion e decoracion en funcién das caracteristicas do produto final e as | » TO.2 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador s 20
suas aplicacions. asociado a este criterio.
CA7.4 Identificaronse os principais elementos de decoracion en pastelarfa e repostaria, asi como as alternativas ao |  PE.2 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de s 10
Seu uso. resposta curta, tipo test ou exercicios
CA75 Di , | tos da elaboracid indo criteri @i tablecid o TO.3 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador, N

.5 Dispuxéronse o0s elementos da elaboracion seguindo criterios estéticos preestablecidos. asociado a este criterio. 5
CAT7.6 Realizaronse os procesos de decoracion de sobremesas seguindo os procesos establecidos para a stia o TO.4 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador s 15
presentacion. asociado a este criterio.
CA7.7 Deduci idades d i6n at 0d « PE.3 - Proba de contidos asociados a este criterio. Cuestionario de preguntas de N 10

.7 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento do seu consumo. resposta curta, tipo test ou exercicios

, e, . L o TO.5 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador,

CA7.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccién. asociado a este criterio. N 5
CA7.9 Manifest di icién e iniciati , " o TO.6 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador, N 10

.9 Manifestouse disposicion e iniciativa para a innovacion. asociado a este criterio.

CA7.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de « TO.7 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador s 10
proteccion ambiental. asociado a este criterio.
TOTAL 100

4.5.¢) Contidos

Contidos

Decoracion e presentacion de sobremesas empratadas: normas e combinacions basicas.
Experimentacion e avaliacion de combinacions.
Procedementos de execucion de decoraciéns e acabamentos de produtos de sobremesas empratadas.

Presentacion final: tipo de vaixela e decoracion.

Aplicacién de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccion ambiental.
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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

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)
TTitorizar os alumnos/as na | e Traballar os contidos e as | « Materiais na plataforma do | ¢ Plataforma de ensino FP a distancia, o PE.1 - Proba de contidos asociados a
plataforma, apertura de tarefas propostas na aula de modulo de SBR aula obradoiro de repostaria. este criterio. Cuestionario de preguntas
contidos e tareas, dinamizar referencia de decoracion e de resposta curta, tipo test ou
0 modulo mediante a presentacion de eXercicios
Decoracion e presentacion de sobremesas - participacién nos foros, e sobremesas. o PE.2 - Proba de contidos asociados a
Decoracion e presentacion de sobremesas resolucpr; de dubidas sobre este criterio. Cuestionario de preguntas 20
empratadas: normas e combinaciéns basicas, |  © materia de resposta curta, tipo test ou ’
Avaliacién de combinacidns exercicios
o PE.3 - Proba de contidos asociados a
este criterio. Cuestionario de preguntas
de resposta curta, tipo test ou
EXErcicios
Antes de cada titoria o Imprimir as fichas técnicas | « Elaboracion de o Aula obradoiro o TO.1- Listaxe de indicadores
presencial publicar no de elaboracion e arquivalos procedementos de observables na realizacion de
apartado de recursos xerais na carpeta do médulo con decoracion e presentacion operacions no obrador asociado a este
do mddulo na plataforma a fichas plasticas. de sobremesas. criterio.
?ocunlwer]t’amon edgs e fichas| Acudir coa carpeta do o TO.2 - Listaxe de indicadores
tqrmlu augns Imt? lante fichas | madulo para traballar as observables na realizacion de
Procedementos de decoracion & sctmcz;'sh e et? oracion. elaboracions propostas de operacions no obrador asociado a este
b ’ stas fichas tecnicas forma auténoma guiados criterio.
presentacion de sobremesas - Execucién de elaboraranse nas titorias polo profesor ) o
decoraciéns e acabamentos de produtos de presenciais. ' « T0.3 - Listaxe de indicadores
sobremesas empratadas. Tipo de vaixela, e observables na realizacion de 14,0

Aplicacion de normas de seguridade e

hixiene alimentaria, de prevencion de riscos

laborais e de proteccién ambiental

Nas titorias presenciais
explicacion por parte do
profesor

operaciéns no obrador asociado a este
criterio.

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

TO.5 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
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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)
criterio.
o TO.6 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
o TO.7 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
o Realizar as probas de « Coa debida antelacion « Probas resoltas. o Aula polivalente e obrador. Materia o PE.1- Proba de contidos asociados a
avaliacion (Proba escrita e publicar na plataforma un primas, fichas técnicas. este criterio. Cuestionario de preguntas
taboas de observacién) para escolla para determinar os de resposta curta, tipo test ou
avaliar os criterios asociados horarios das probas para exercicios
ZZ gcpwdades desta unidade cada alumno/a. « PE.2 - Proba de contidos asociados a
1dacuca. « Seleccionar o horario na este criterio. Cuestionario de preguntas
« Correxir as probas dos plataforma e acudir co de resposta curta, tipo test ou
alumnos/as e rechear as material indicado nas probas exercicios
fichas de excel para o « Realizar as probas « PE.3 - Proba de contidos asociados a
'cDaIclglo das notas propostas polo profesor e este criterio. Cuestionario de preguntas
IUtt) |fcar as nptg_s na recoller o material utilizado de resposta curta, tipo test ou
platatorma & indicar para o préximo turno. exercicios
mediante o foro de novas o ) o
dia e a aula para posibles e TO.1 - Listaxe de indicadores
aclaraciéns observables na realizacion de
operaciéns no obrador asociado a este
Actividade de avaliacion global da UD - criterio. 40

Realizarase a avaliacién da UD

TO.2 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions 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
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.

TO.5 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
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Como e con que

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

Duracién

ivi sesions

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

(titulo e descricion)

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

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

TOTAL 20,0

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

5.a) MINIMOS EXIXIBLES PARA ALCANZAR A AVALIACION POSITIVA:
Os criterios de avaliacion considerados minimos exisibles, e polo tanto imprescindicles para poder alcanzar unha calificacion positiva da unidade didactica e do mddulo son os especificados no apartado 4c¢ desta
programacion.

5.b) CRITERIOS DE CUALIFICACION DO MODULO:
Neste mddulo as avaliaciéns trimestrais non seran de tipo continuo, cada avaliacion tera unidades e tematicas diferentes, e seran avaliadas de forma independente.
Sera preciso superar positivamente os minimos exixibles para aprobar o médulo.

Os % de cualificacion son os seguintes:

UD1: As probas escritas teran un peso do 100%

UD 2/3/5: Proba escrita 0 30% e proba de desempefio 0 70%
UD4: Proba escrita 0 30% e proba de desempefio 0 70%

PROBA ESCRITA:
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Realizarase unha proba escrita por avaliacion.
Sera preciso superar 0s minimos exixibles establecidos nesta programacion para aprobar a parte teérica deste mddulo.

Procedementos da proba escrita:
As probas escritas teran unha duraciéon maxima de 2 horas, as probas seran, tipo test, exercicios, preguntas curtas e/ou de cumprimentacién dos procesos necesarios en relacion a unha ficha técnica, escandallo,
relevé o cualquier documentacion relacionada con la organizacion y/o producion de sobremsas segln proceda e atendendo aos correspondentes contidos do médulo.

PROBA DE DESEMPENO

Realizacion de elaboraciéns relacionadas cos contidos da UD. Seré preciso superar os minimos esixibles (establecidos no apartado 4c) de cada UD desta programacion, para superar a parte de desempefio deste
modulo.

Realizarase unha proba de desempefio por unidade, sempre que sexa posible, en todo caso realizarase 1 por avaliacion. Avaliados mediante rubricas, listas de cotexo e/ou taboas de observacion.

Procedementos da proba de desenvolvemento:

1.-REALIZACION DAS PROBAS DE DESEMPENO: ( Sempre uniformados e con maletin)

a) Cumprimentacién dos datos necesarios para a produccién na ficha-exame:

Entregarase ao alumnado a proba que ten que realizar no obrador, que consistira nun ou varios procesos de elaboracion.

0 alumnado tera que indicar os ingredientes necesarios e as correspondentes cantidades e indicar as fases mais relevantes de forma secuenciada.
Esta ficha sera entregada ao profesor cumprimentada e firmada.

b) Execucién das elaboracion conforme &s fases e secuenciacions determinadas previamente.

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

A duracion sera especificada na convocatoria.

Sera preciso superar 0s minimos esixibles establecidos nesta programacion para aprobar este médulo.

No caso de ter varias probas sera a media ponderada, das notas obtidas, a que nos dara a cualificacion final, segin o peso de cada UD dentro do total do médulo.
NOTAS:
A nota da 12 e 2?2 avaliacion son parciais, e sera a media ponderada das UD que se impartan en cada avaliacién. As notas representaranse con numeros enteiros polo que os decimais redondearanse a alza segundo

o acordo do departamento en reunion do sia 17/09/24 as 11:30 a partir de 0,75.

ANOTA FINAL DO MODULO OBTERASE DA MEDIA PONDERA SEGUNDO O PESO QUE CORRESPONDE A CADA UNIDADE DIDACTICA QUE CONFORMAN ESTA PROGRAMACION.
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

ACTIVIDADES DE RECUPERACION: Titorizacién e resolucién das dibidas plantexadas nos procesos de elaboracion das diferentes UD, através da plataforma, nos correspondentes foros e nas titorias presenciais
atendendo aos recursos dispofiibles.

6.b) Procedemento para definir a proba de avaliacién extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a avaliacién 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 sera a mesma que a indicada para as avaliaciéns

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 avaliaciéon da propia practica docente

- Seguimento programacions:
Os seguimientos mensuais da programacion realizaranse na app de programacions: edu.xunta.gal/programacions
Para a memoria final utilizaremos o0 modelo que se atopa na web de educalidade.

No seguimento da programacién teranse en conta as conclusions obtidas na avaliacién inicial. Os principais indicadores do grao do cumprimento da programacion seran:
O grao de cumprimento da temporalizacién
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O logro dos obxectivos programados
Os resultados académicos acadados
Reorientar o proceso se fose preciso.

- Avaliacion da propia practica docente.

O profesorado sera avaliado mediante as enquisas que o centro realiza dentro do programa de calidade. Tamén, se poderan realizar enquisas ao alumnado, na aula virtual, sobre diferentes aspectos que a docente
estime oportuno para unha mellor consecucién do proceso de ensinanza-aprendizaxe do médulo, ao longo do curso escolar.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

Tal e como se establece na lexislacion vixente, Orde do 12 de xullo de 2011. Ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizara unha sesion de avaliacion inicial do alumnado, que tera por
obxecto cofiecer as caracteristicas e a formacion previa de cada alumno e alumna, asi como, as stas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en relacién co perfil profesional
correspondente.

A avaliacién inicial permitira cofiecer a motivacion do alumno frente ao proceso de ensinanza-aprendizaxe, e os cofiecementos afins a formacion.
Para este mddulo pasarase durante as primeiras sesions do curso, un cuestionario de avaliacion inicial (sobre cofiecementos previos, intereses € motivacions do noso alumnado) que se complementara cos datos
proporcionados polo titor/a, na avaliacion inicial do sistema de calidade do centro, e datos de informacién de matricula.

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

O carécter de avaliacion debe permitir, a deteccidn precoz das posibles dificultades na adquisicién dos contidos por parte do alumnado e, en consecuencia, promover a identificacién dos aspectos do proceso que
provocan estas dificultades e a adopcién das medidas oportunas. Cando a analise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado, determinando
aqueles contidos nos que ten mais dificultades propofiendo traballos e actividades de reforzo, que lle permitan acadar as capacidades asociados aos contidos minimos propostos nesta programacion didactica.
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No caso en que non sexa posible garantir a consecucion efectiva dos resultados da aprendizaxe, o equipo docente podera propofier a través do departamento de Orientacion, a solicitude de flexibilidade horaria, tal
e como establece a Orde do 12 de xullo de 2011 no seu artigo 15. De acordo co artigo 61 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, o alumnado con necesidades educativas especiais, consonte o establecido no artigo 73
da Lei orgénica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, podera ser autorizado, cando as necesidades de apoio especifico asi o xustifiquen, para cursar os ciclos formativos en réxime ordinario de xeito fragmentado por
modulos, cunha temporalizacién distinta & establecida con caracter xeral.

Sempre que sexa necesario, levaranse a cabo actividades de reforzo para aquel alumnado que non alcancen os me , actividades de consolidacion para aquel alumnado que superando 0s me necesiten seguir
traballando neles para o seu asentamento e actividades de ampliacién, para aquel alumnado que alcance os minimos dun xeito amplo.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

E importante sinalar que ao longo do médulo traballarase coa educacién en valores non s6 a través do traballo con actitudes recollidas no curriculo do médulo, sendn a través de distintos contidos inherentes ao noso
traballo de aula-taller-obradoiro, para este modulo podemos destacar:

- Educacion para a igualdade: Estara sempre presente, xa que logo, en ninglin momento se fara diferenza entre 0 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 do medio.

- Educacion para a saude: 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 exerce-ran o seu traballo) deben ter en conta a sta saude 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, e, procurando atopar solucidns de consenso de xeito democratico. Por exemplo: achegas de pro-
postas ou ideas a hora de fixar condiciéns de entrega de traballos, datas de probas, etc.

- Educacion 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 o mundo; entendendo isto como un enriquecemento; sinalar a este respecto, a cada vez mais frecuente
presenza nas nosas aulas de alumnos de outras culturas que nos axudan a interpretar que non todas as realidades son iguais.

No desenvolvemento do proceso de ensinanza-aprendizaxe estan implicitos o traballo en grupo, a educacion civica, a igualdade de mulleres e homes € a educacién para a convivencia.
Tamén sera posta en valor a nosa tradicion culinaria, especialmente en canto ao cofiecemento das materias primas empregadas en reposteria asi como, os produtos tipicos doces propios da nosa comunidade
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auténoma.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Non Procede por ser una formacion a distancia

10.0utros apartados

10.1) Metodoloxia

Forma de traballo durante as titorias presenciais:
No taller traballarase por parexas e/ou grupos. Realizando cada un deles elaboracions relacionadas con cada UD.

10.2) Recursos

Usaremos a plataforma de diatncia de la Xunta.
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