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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
HOT Hostalaria e turismo CSHOT04 Direccion de cocifia gﬂg;gtr)rmatlvos de grao Réxime xeral-ordinario
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0498 Elaboracions de pastelaria e repostaria en cocifia 2024/2025 6 210 210

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

REBECA PORTO RIVEIROS

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

A presente programacion didactica do médulo Elaboracions de panaderia e reposteria en cocifia, adapta os contidos desenvoltos no curriculo do Técnico Superior en direccidn de cocifia, como establece o Decreto
83/2011, do 20 de abril, tendo en conta as caracteristicas do contexto onde vai desenvolverse e as necesidades do entorno, adaptandose a formacidn inicial do alumnado e as stas expectativas e experiencias
profesionais. Esta programacién pretende ser un fio condutor do proceso de ensino aprendizaxe, adaptandose 4 realidade do entorno, e axustando a programacion en funcién dos resultados e a consecucién ou non
dos obxectivos reflectidos.
Esta profesion desenvolvese en empresas grandes, medianas e pequenas, tanto de caracter privado como en establecementos publicos, fundamentalmente nos sectores educativo, sanitario e de servizos sociais.
Este mddulo esta relacionado coa Unidade de Competencia UC1061_3: Desenvolver e supervisar procesos de elaboracion e presentacion de calquera tipo de produtos de repostaria.
As lifias de actuacién no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do modulo versaran sobre:

Preparacién das zonas de producion.

Recofiecemento e interpretacion da informacién previa necesaria para o desenvolvemento dos procesos produtivos de elaboraciéns de pastelaria e repostaria en cocifia.

Determinacion de recursos e necesidades de coordinacion.

Aplicacion adecuada dos procedementos para a realizacion de elaboracions basicas de pastelaria e repostaria.

Elaboracion de sobremesas de diversos tipos.

Decoracion e presentacion de sobremesas empratadas a partir de elaboraciéns de pastelaria e repostaria.

Desenvolvemento dos servizos en cocifia, desde o preservizo as tarefas posteriores ao seu desenvolvemento.
A presente programacion deséfase de tal xeito que permitira 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 variacidns 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.
No desefio da presente programacion ademais, aparecen subdivisidns dos criterios de avaliacidn para facilitar a adquisicion das competencias profesionais propias do perfil profesional, debido & necesidade de
diferenciar a grande cantidade de contidos e criterios de avaliacion contidos no curriculo do médulo.
As actividades de ensino aprendizaxe realizaranse en grande parte en xornadas continuas para favorecer o desempefio das competencias profesionais propias do perfil profesional asociadas a este médulo. Estas
actividades trataran de semellarse 6 desempefio profesional que debera realizarse na zona ou partida de pasteleria de calquera establecemento de hostaleria , realizando unha simulacién do entorno profesional,
polo que desenvolveranse os servizos de sobremesas tanto & carta como de ment no comedor de restaurante do centro educativo os martes, e realizando as elaboracions propias en coordinacién con outros
maodulos e ciclos do centro (elaboracidn de biscoitos, boleria e pan para almorzos ou merendas, brunchs, pausas café, elaboracién de xeados e sorbetes e petiscos doces ou petit fours). Isto implicara traballar de
forma simultanea os contidos de diferentes unidades didacticas ao mesmo tempo para ofertar unha variedade de produtos e sobremesas diversas, de forma realista a como se realizaria no sector produtivo de forma
real.
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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

[72)
:5 Resultados de aprendizaxe
5 | —
o | X
wn ~
u.D. Titulo Descricion = g
o[ @ 49800
S| o
S RA | RA | RA | RA
= 1 2 3 4
1 | Obradoiro de pasteleria: equi 0 e utill Estudio e cofiecemento das instalacions, equipamento e utillaxe necesarios para a 14 X
P - equipamento € utillaxe producién de sobremesas. Mantemento e limpeza de equipos. Terminoloxia especifica de 10
pasteleria.
2 Im basicas d lari Fases necesarias para a obtencion de masas, pastas e outras elaboracions bésicas. X X
asas e pastas basicas de pastelaria Defectos mais comuns. Posibles anomalias, causas e correccions. Repostaria con base en %
masas e pastas. Esquemas de elaboracién: instrumentos, técnicas e procedementos
aplicables. Riscos na execucidn e control dos resultados. Manexo de utensilios e 20
ferramentas: preparacion de latas e moldes, manexo do rolete e da espatula, e traballos
con manga pasteleira e con cartucho. Masas e pastas: folladas, batidas ou esponxadas,
fermentadas, escaldadas, quebradas, etc.
3 |c h | Estudio das caracteristicas e preparacion de elaboracions basicas: cremas a base de leite, 30 X
Temas € recneos, xaropes e salsas a base de graxa, a base de froitas e froitos secos. Merengues, salsas e coulis. Recheos 20
doces e salgados. Uso destas elaboracions basicas en elaboracions de reposteria e
sobremesas. Caracteristicas, elaboracion e aplicacions dos xaropes e salsas.
4 | Sobremesas en restauracion Estudo e realizacion das principais sobremesas en restauracion (sobremesas basicas a 65 X X
base de lacteos, de froitas e de sartén) e sobremesas compostas (proceso de creacion de 30
sobremesas). Mousses e semifrios e tortas clasicas e contemporaneas.
5 |Sorbetes e xeados (P) prqce_so_de ela_boracio'n de xgados e sprbetes. Fgframentas € equipamento necesario. % | 10 X
rincipais ingredientes que acttian na sua elaboracion.
6 |Decoracion e presentacion de sobremesas Nociéns basicas de decoracién de elaboraciéns de reposteria e sobremesas 20 | 10 X
Total: 210

4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 Obradoiro de pasteleria: equipamento e utillaxe 14
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Supervisa a preparacion das zonas de producion de sobremesas e recofiece as caracteristicas das instalacions, os equipamentos e a maquinaria, asi como as necesidades de aprovisionamento interno. NO
4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Recofiecer e caracterizar as instalacions, equipos e maquinaria 1 O obradoiro de pasteleria: instalaciéns, equipos e persoal 3,0
5'; pzzﬁéié?iraos procedementos de posta en marcha, mantemento e limpeza de equipos e utillaxe propios 2 Uso, limpeza e mantemento dos equipos, Utiles e instalaciéns do obradoiro de pasteleria 7,0
3.1 Recofiecer e formalizar a documentacion relacionada co aprovisionamento interno 3 Aprovisionamento interno de materias primas e calculo de necesidades 2,0
4.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliacion 4 Avaliacion da UD 2,0
TOTAL 14
4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi_n i_mos n _Pesp'
exixibles cualificacion (%)

CAA1.1 Caracterizaronse instalacions, equipamentos, maquinas, bateria, ferramentas e utensilios relacionados coa

PE.1 - Describir as caracteristicas das instalaciéns, equipos, maquinaria e

s 9 ) ; utensilios empregados habitualmente na producion dunha pasteleria, incluindo S 20
r ion laboracion telaria e repostaria. . '
producion de elaboracions de pastelaria e repostaria nome, descricién das caracteristicas e usos.
o OU.1- Desefiar 0 espazo ou zona de pasteleria e distibuir de forma correcta a
CA1.2 Recofieceuse a colocacion e a distribucién da maquinaria de pastelaria e repostaria. maquinaria nun establecemento de hostaleria ou restuaracion para un grande N 5
volume de producién.
. o . . . o PE.2 - Descricion dos principais usos da maquinaria, bateri ae utillaxe empregados
CA1.3 Recofiecéronse as aplicacions das maquinas, a bateria, os utensilios e as ferramentas. na producion de pasteleria. N 5
. L . e TO.1 - Sobre proba practica realizada para comprobar uge o alumnado cofiece a
CA1.4 Realizéronse as operacions de posta en marcha das maquinas. posta en marcha da maquinaria S 20
CA1.5 Realizéronse as operacions de limpeza e mantemento da maquinaria, a bateria, as ferramentas e os o LCA- Espem?car por escrilo no contexto du.nha. propa Ide produqon M des,empeno N
utensilios 0 proceso de limpeza e o mantemento de primeiro nive da maquinaria, asi como 5
) realizar de forma correcta a limpeza da bateria e utillaxe empregados.
CA1.6 Calcularonse as necesidades de xéneros para facer fronte a plans de producién determinados, especificando| e LC.2 - Durante o desenvolvemento de proba de producion realizar o calculo de N 5

niveis de calidade.

xéneros para unha producion determinada, mantendo o nivel de calidade esixido.
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Py ) S Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Ao Y S
exixibles cualificacion (%)
CA1.7 Recofiec ; liz3 d " iad bast " o PE.3 - Identificacién dos documentos relacionados co abastecemento e descricion N
.7 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos asociados ao abastecemento. do procedemento de formalizacion dos mesmos. 5
CA1.8 Seleccions g d ioridad o PE.4 - Describir o procedemento de escolla das materias primas para a N
.8 Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo. verificacion da prioridade de consumos. 5
CA111 Evi ) iod o PE.5 - Recoriecer e describir as principais formas de economizacion dos recursos N
11 Evitouse o consumo innecesario de recursos. no desenvolvemento do traballo no obradoiro de pasteleria. 5
. 9 . oo . o TO.2 - Manter todas as normas de seguridade e hixiene na manipulacién de
dgA:c;: ezcg{igﬁl:r?ﬁgi?atlwas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e alimentos asi como as normas de seguridade laboral e proteccién ambiental no s 25
P ) contexto da proba de producién e desempefio.
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Instalacions, equipamentos e maquinaria de uso especifico en pastelaria e repostaria: aplicacions.

Bateria, utensilios e ferramentas de uso especifico en pastelaria e repostaria: aplicaciéns.

Procedementos de uso, limpeza e mantemento de equipamentos e utensilios.

Aprovisionamento interno de materias primas de pastelaria e repostaria.

4.1.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

(titulo e descricion)

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

Duracién
(sesions)

O obradoiro de pasteleria: instalacions,
equipos e persoal - Identificar as
caracteristicas do local, ubicacion dos
equipos e descricion dasresponsabilidades
da brigada.

« Entrega de material didactico

ao alumnado e explicacion
por parte da docente, con
axuda de esquema e mapas
conceptuais e outro material
audiovisual. Resolucion de
dubidas de habelas.
Realizacion dun cuestionario

o Participacion na clase, toma
de notas e realizacién de
preguntas en caso de
habelas .

Realizacién por parte do
alumnado de esquema
resumo, e realizacion de
exemplos de desefio e

Esquemas , mapas
conceptuais € resumos.
Desefios en planta da
distribucion das partes dun
obradoiro e distribucion de
equipos. Cuestionarios de
identificacion de equipos e
utiles.

o Aula polivalente coa dotacion habitual:
ordenador, proxector, pizarra, etc.

o OU.1 - Desefar o espazo ou zona de
pasteleria e distibuir de forma correcta
a maquinaria nun establecemento de
hostaleria ou restuaracién para un
grande volume de producion.

o PE.1 - Describir as caracteristicas das
instalacions, equipos, maquinaria e
utensilios empregados habitualmente

3,0
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Como e con que

ue e para que Como Con que
Q paraq q se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
de identificacion de distribucion en planta dos na producion dunha pasteleria,
maquinaria e equipos. equipos necesarios para o incluindo nome, descricion das
traballo nun obradoiro de caracteristicas e usos.
cocina. o PE.2 - Descricion dos principais usos
da maquinaria, bateri ae utillaxe
empregados na producion de
pasteleria.
o Explicacion das tarefas a « Emprego correcto e o Fichas control limpeza o Aula obradoiro de pasteleria co o LC.1 - Especificar por escrito no
realizar e supervision do realizacién dos segundo plan limpeza equipamento habitual. contexto dunha proba de producion e
traballo do alumnado procedementos de posta en segundo APPCC. desempefio o proceso de limpeza e o
Uso, limpeza e mantemento dos equipos reflexandoo no caderno do marcha, mantemento e mantemento de primeiro nivel da
dtiles e instalacions do obradoiro de profesor. limpeza de equipos e utillaxe maquinaria, asi como realizar de forma
pastelerfa - Emprego correcto e realizacion propios da pasteleria correcta a limpeza da bateria e utillaxe
dos procedementos de posta en marcha, durante o desenvolvementg empregados.
mantemento e limpeza de equipos e utillaxe das tarefas para a obtencion o PE.2 - Descricién dos principais usos 7,0
propios da pasteleria durante o de ela;bo'ramons de da maquinaria, bateri ae utillaxe
desenvolvemento das tarefas para a pasteleria e reposteria. empregados na producion de
obtencion de elaboracidns de pasteleria e pasteleria.
reposteria. o TO.1- Sobre proba practica realizada
para comprobar uge o alumnado
cofiece a posta en marcha da
maquinaria
« Explicacion dos « Toma de apuntamentos, « Follas ou vales de pedido a | « Ordenador co programa de pedidos. o LC.2 - Durante o desenvolvemento de
procedementos de formulacién de cuestions. economato. Aula obradoiro pasteleria. Economato proba de producién realizar o célculo
aprovisionamento interno, Deduccion das necesidades e almacéns. Fichas de producion. de xéneros para unha producion
calculo das necesidades de para a xornada e determinada, mantendo o nivel de
materia prima en funcion da cumprimentar a calidade esixido.
Reodada, Uso do rograma | aproviionament niemo » PE- idenficacion dos documentos
Aprovisionamento interno de materias primas de econ olm ato. A c?aragci on de P ) relacprjgados co abastecemento e
e cdlculo de necesidades - Procedemento de dibidas ' descn_cmnl(’io procedemento de
aprovisiniamento e documentacion asociada. ' formalizacion dos mesmos. 2,0
Célculo_’de necesidades en funcién da o PE.4 - Describir o procedemento de
producion escolla das materias primas para a
verificacion da prioridade de
cONSUMOos.
o PE.5 - Recofiecer e describir as
principais formas de economizacién
dos recursos no desenvolvemento do
traballo no obradoiro de pasteleria.
Avaliacién da UD - Realizacién por parte do | e Correccion de proba escrita | o Proba escrita de avaliacion | e Proba escrita, resumos e o Aula polivalente coa dotacion habitual | e PE.5 - Recofiecer e describir as
alumnado Realizacién dunha proba escrita de de avaliacién. Supervision xunto con outras unidades taboa observacién da proba (mesas, cadeiras, ordenador e principais formas de economizacion 20

avaliacion. Supervision e realizacién das
tarefas de limpeza e mantemento dos

das tarefas de mantemento,
uso e limpeza e maquinaria

didacticas.
Desenvolvemento correcto

de desempefio.

proxector, pizarra...) e obradoiro de
pasteleria co equipamento necesario.

dos recursos no desenvolvemento do
traballo no obradoiro de pasteleria.
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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)
no obradoiro de pasteleria. dos procedementos de uso, o TO.2 - Manter todas as normas de
limpeza e mantemento dos seguridade e hixiene na manipulacion
h - equipos e maquinaria de alimentos asi como as normas de
€quipos e maquinaria.. durante as tarefas de seguridade laboral e proteccion
elaboracion de produtos de ambiental no contexto da proba de
pasteleria e reposteria. producion e desempefio.
TOTAL 14,0
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Masas e pastas basicas de pastelaria 55
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Supervisa a preparacion das zonas de producion de sobremesas e recofiece as caracteristicas das instalacions, os equipamentos e a maquinaria, asi como as necesidades de aprovisionamento interno. NO
RA2 - Realiza masas, pastas e outras elaboracions basicas, aplicando diversos procedementos. NO
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durqt}lon
(sesions)
1.2 Cofiecer e empregar correctamente a terminoloxia especifica
1 Introducion as técnicas basicas de pasteleria e terminoloxia asociada 3,0
1.1 Aplicar correctamente as técnicas basicas empregadas en pasteleria
g%ézﬁgﬂretemon de fichas técnicas de pastelaria repostaria e formulacién en funcion das necesidades de 2 Necesidades de producién: formulacién 20
3.1 Cofiecer, clasificar e describir as elaboracions basicas necesarias a base de masas e pastas 3 Estudo, clasificacién e descricidn das elaboracions a base de masas e pastas basicas 6,0
4.1 Preparar e conservar adecuadamente masas batidas e esponxadas basicas habituais para a o .
elaboracion de sobremesas 4 Realizacion de masas batidas e esponxadas 8,0
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
5.1 Preparar e conservar adecuadamente masas quebradas e pastas secas basicas habituais para a N
elaboracion de sobremesas e servizos de restauracion. 5 Realizacion de masas quebradas e pastas secas 80
2.;;\;?2%3;2; erg;)tgzer;\::?g :decuadamente masas escaldadas habituais para a elaboracion de sobremesas 6 Realizacion de masas escaldadas 80
Zgbirren;éz;asr : ;:grrzl?zega(; :?:Sct:i?:é?;nnte masas fermentadas habituais para a elaboracion de 7 Realizacion de masas fermentadas 80
S.e1wlfzrggzr:rr :S;:;)S;ecri\({)?]r adecuadamente masas de follado habituais para a elaboracién de sobremesas e 8 Realizacion de masas de follado 80
9.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliacion. 9 Avaliacion da UD 4,0
TOTAL 55
4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n imos . .Pesg 0
exixibles cualificacion (%)
. . . TO.1 - Tratamento axeitado durante o traslado das materias primas para realizar
CA1.9 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo en tempo e forma adecuados. ¢ durante a proba de producién. P P N 2
CA1.10 Realizéronse as operacions de rexeneracion que precisen 0s xéneros para o seu uso posterior nas « TO.2- Tratamento axeitado das materias primas que precisen rexeneracion para a N 2
elaboracions de repostaria e similares. producién de produtos de pasteleria e reposteria durante a proba de producién.
. , . . PE.1 - Cofiecemento basico da terminoloxia profesional especifica (preguntaranse
CA2.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada. ¢ alo menos 6 términos distintos). P P (preg N 5
CA2.2 Recofiecéronse as transformacions fisicoquimicas relacionadas coas técnicas basicas de pastelaria e
repostaria.
CA2.2.2 Recofiecéronse as transformacions fisicoquimicas relacionadas coas técnicas basicas de pastelaria e ° PE.dZ - Identificacion dals,pnndmpals transfom:amol?stﬁS|cqu|m|cas que se N 5
repostaria na elaboracion de masas e pastas producen nas preparacions de masas e pastas (bater, mesturar, amasar,
) incorporar, peneirar, etc.).
o PE.3 - Descricion das técnicas basicas empregadas para a preparacion de latas e
CA2.3 Caracterizéronse as técnicas relacionadas cos utensilios e as ferramentas de pastelaria e repostaria. moldes, manexo do rolete e da espatula, e traballos con manga pasteleira e con N 2
cartucho.
CA2 4 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de elaboracions basicas, asi como as técnicas para a sta
obtencion, en funcién das suas especificidades e aplicacions.
CA2.4.1 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de elaboracions basicas a base de masas e pastas, asi como ad o PE.4 - Cofiecer a clasificacion e as caracteristicas das principais elaboracions a S 10
técnicas para a sua obtencion, en funcion das suas especificidades e aplicacions. base de masas e pastas basicas empregadas en pasteleria.
CA2.5 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de masas e pastas, asi como as técnicas para a stia obtencion, en | ¢ PE.5 - Cofiecer a clasificacion, caracteristicas e métodos de obtencion das masas S 10

funcion das slas especificidades e aplicacions.

e pastas
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s Minimos Peso
iteri Instrumen valiacion . e L
Criterios de avaliacion strumentos de avaliacio| exixibles cualificacién (%)
CA2.6 Organizaronse as fases para a obtencién de masas, pastas e outras elaboraciéns basicas.
. » o PE.6 - Coriecer e describir as fases para a obtencion de masas e pastas.
CA2.6.1 Organizaronse as fases para a obtencién de masas, pastas. N 5
CA2.7 Verificouse a dispofibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.
CA2.7.1 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos de | o TO.3 - Realizar un vale de pedido de materia prima previo 4 realizacion das N 5
obtencion de masas e pastas. elaboracions relacionadas durante a proba de producion.
CA2.8 Realizaronse os procesos de elaboracion de masas, pastas e outras elaboracions basicas de distintos tipos,
seguindo os procedementos establecidos e respectando a formulacion.
CA2.8.1 Realizéronse os procesos de elaboracion de masas e pastas seguindo os procedementos establecidos e | » TO.4 - Realizar dlas elaboracions relacionadas co obtencion de produtos a base S 10
respectando a formulacion de masas ou pastas.
CA2.9 Prepararonse e presentéaronse, de acordo coa definicion do produto e/ou as técnicas de elaboracion, produto
feitos con base en masas como pans, bolos, tortas, pasteis, pastas e pastelaria salgada.
CA2.9.3 Prepararonse e presentaronse, de acordo coa definicion do produto efou as técnicas de elaboracion, o TO.5 - Elaborar e presentar dous produtos rematados que inclian masas e pastas S 12
produtos feitos con base en masas como pans, bolos, pastas e pastelaria salgada. asi como produtos tradicionais.
CA2.10 Deducironse as necesidades de conservacion ata o momento do seu uso ou rexeneracion.
CA2.10.1 Deducironse as necesidades de conservacion de masas e pastas ata o momento do seu uso ou o PE.7- Realizar unha descricion detallada das formas correctas de conservacion e N 5
rexeneracion. necesidades de rexeneracion das masas e pastas.
CA2.11 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as posibles anomalias e as stias medidas de correccion.
. T ' . . . o LC.1-Durante a proba de producion cubrir unha folla de valoracion dos resultados
1. medi . ” -
coge/:\czcigw 1n;/ legrbag?ancsi'gnoz ereﬂ::lst:g%s f!]:tfse \dentificaronse as posibles anomalias e as suas medidas de obtidos na producidn de preparacions a base de masas e pastas, redactando as N 5
P ' anomalias e posibilidades de correccion.
CA2.12 Evitouse o consumo innecesario de recursos.
. ) ) g o TO.6 - Emprego axeitado dos recursos e matarias primas durante a producion de N 9
CA2.12.1 Evitouse o consumo innecesario de recursos na elaboracion de masas e pastas. preparacions a base de masas e pastas no contexto dunha proba de producién.
CA2.13 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e
de proteccion ambiental.
. » P o ' TO.7 - Manter todas as normas de seguridade e hixiene na manipulacion de
A3. - fi laboral | * g : L ,
e d%Azr;tggciRéga;ﬁiring; té)l?;igse()preggﬁggﬁ Ejeengqoazg chnt: s? ar;ormatwa hixiénico-sanitaria, de seguridade labora alimentos asi como as normas de seguridade laboral e proteccion ambiental no S 20
P P P ' contexto da proba de producién e desempefio.

TOTAL 100
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Contidos

Deducién e calculo de necesidades de xéneros, preelaboraciéns e elaboracions basicas de multiples aplicacions.
Execucion de operacions de rexeneracion que precisen 0s xéneros, as preelaboracions e as elaboracions basicas.
Vocabulario técnico asociado & pastelaria e & repostaria.
Sistemas e métodos de conservacion e rexeneracion de elaboracidns basicas e os produtos de pastelaria e repostaria. Riscos na execucion e control de resultados.
Sistemas e métodos de conservacion e rexeneracion de elaboracions basicas a base de masas e pastas. Riscos na execucion e control de resultados.
Identificacion de necesidades basicas de conservacion segundo 0 momento de uso ou consumo, e a natureza do xénero ou da elaboracién basica en cuestion.
Identificacion de necesidades basicas de conservacion segundo 0 momento de uso ou consumo, e a natureza do xénero ou da elaboracion basica en cuestion na preparacion de masas e pastas.
Transformacions fisicoquimicas nas técnicas basicas de pastelaria e repostaria: bater, mesturar, amasar, incorporar, peneirar, etc.
Manexo de utensilios e ferramentas: preparacion de latas e moldes, manexo do rolete e da espatula, e traballos con manga pasteleira e con cartucho.
Masas e pastas: folladas, batidas ou esponxadas, fermentadas, escaldadas, quebradas, etc.
Uso de elaboracions basicas en produtos de repostaria.
Uso de elaboraciéns basicas en produtos de repostaria a base de masas e pastas.
Funcions das materias primas que intervefien nos procesos de elaboracion de masas, pastas e outras elaboracions basicas.
Funciéns das materias primas que intervefien nos procesos de elaboracion de masas e pastas.
Fases para a obtencion de masas, pastas e outras elaboracions basicas. Defectos mais comdns. Posibles anomalias, causas e correccions.
ases para a obtencién de masas e pastas. Defectos mais comuns. Posibles anomalias, causas e correccions.

Repostaria con base en masas e pastas. Esquemas de elaboracion: instrumentos, técnicas e procedementos aplicables. Riscos na execucion e control dos resultados.

-10-
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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
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)
« Exposicion e demostracion | ¢ Practica das técnicas « Diversas elaboracions de o Aula obradoiro de pasteleria co o PE.1- Cofiecemento basico da
das principais técnicas basicas de pasteleria. pasteleria. equipamento habitual e diferentes terminoloxia profesional especifica
béasicas de pasteleria: uso materias primas e elaboraciéns de (preguntaranse a lo menos 6 términos
de rolete, manga, comnet, « Emprego da terminoloxia o Glosario terminoloxia pasteleria. distintos).
i i rofesional especifica. especifica. . ) T .
p{ntado, amasado, laminado, | P P P « Aula virtual do médulo. « PE.2 - Identificacion das principais
gc. 6 das tarefas d transformacions fisicoquimicas que se
o ) luperVIglon as laretas do producen nas preparacions de masas
Introdqmon as tecnlpas basmgﬁs de pasteleria alumnado. e pastas (bater, mesturar, amasar,
e t‘ertmlm()jlomta' as_oua%q -_Congcemept;) e Elaboracion do glosario de incorporar, peneirar, etc.).
practica das técnicas basicas de pasteleria: terminoloxia especifica na L . L 30
bater, mesturar, amasar, incorporar, peneirar, | 41a virtual » PE.3 - Descricion das tecnicas basicas ’
laminar, uso de manga e cornet, abrillantado empregadas para a preparacion de
con pincel. latas e moldes, manexo do rolete e da
espatula, e traballos con manga
pasteleira e con cartucho.
o PE.4 - Cofiecer a clasificacion e as
caracteristicas das principais
elaboracions a base de masas e
pastas basicas empregadas en
pasteleria.
Exposicion e demostracion | e Realizacién de fichas de o Fichas técnicas de o Aula obradoiro de pasteleria coa o TO.1- Tratamento axeitado durante o
Necesidades de producion: formulacion - dg rgallzacmn de flp’has producion qe elaboraglons elaborar:Jons de pastglerla e dotacién necesaria. tras!ado das materias primas para .
; -2 i ; ” técnicas de producion de de pasteleria, deducion de reposteria e adaptacion das realizar durante a proba de producion.
Cumprimentacién, andlise e interpretacion de " # . . " Aula polivalente coa dotacion habitual
- o . . elaboracions de pasteleria. necesidades segundo a cantidades a realizar. . p 2,0
fichas técnicas de pastalaria repostaria e das o : - ? (mesas, cadeiras, ordenador e
ordes de producion Explicacion de cémo adaptar producion a realizar. » Cad )
as cantidades a realizar: Adaptacion das cantidades a proxector, pizarra...).
formulacion. realizar.
Exposicion de material o Toma de notas e « Cuestionario, apuntamentos.| e Aula polivalente coa dotacion habitual | e PE.5 - Cofiecer a clasificacion,
I - didactico relativo a masas e apuntamentos e realizacion (mesas, cadeiras, ordenador e caracteristicas e métodos de obtencion
E|Stgd°' ?',as'f'cic'ong descricion dast pastas basicas. Clasficacion, |  de cuestionario de proxector, pizarra...). das masas e pastas
glaboracions a base de masas € pastas descricion e proceso de asimilacion. Realizacion de TOA - Trat t itado durant
basicas - Clasificar, cofiecer e describir " ificacio I e 10.1- Iratamento axeitado durante o
" elaboracion. Exemplificacion cuestions en caso de traslado d teri :
correctamente as elaboracions a base de " raslado das materias primas para
tas basi M batid de elaboraciéns. Usos, habelas. realizar durante a proba de producion 6.0
cepootas o sapomadss, macas | spieadénse conservacin, |
X u xadas, B o
escaldadas, masas fermentadas, pastas Correccion de cuestionario
secas, masa de follado, masas fritas). de asimilacion e resolucion
de dubidas en caso de
habelas.
Realizacion de masas batidas e esponxadas - 8.0

Elaborar e conservar correctamente masas

-11-
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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)

batidas e esponxadas para a realizacion de
sobremesas.

Demostracion do proceso de
elaboracion de masas
esponxadas e batidas.
Explicacion do proceso,
supervision do traballo do
alumnado.

Explicacion dos usos e
aplicacions e conservacion
das elaboraciéns.

o Preparacién, elaboracién,
formado de pezas,
conservacion e rexeneracion
correcta de elaboraciéns da
base de masas esponxadas
e batidas.

o Elaboracions de pasteleria
baseadas e masas batidas e

esponxadas. Conservacion e

rexeneracion das
elaboracions.

Aula obradoiro de pasteleria co
equipamento habitual e diferentes
materias primas para este tipo de
elaboracions de pasteleria.

PE.6 - Cofiecer e describir as fases
para a obtencidn de masas e pastas.

T0O.1 - Tratamento axeitado durante o
traslado das materias primas para
realizar durante a proba de producion.

T0.2 - Tratamento axeitado das
materias primas que precisen
rexeneracion para a producién de
produtos de pasteleria e reposteria
durante a proba de producion.

TO.3 - Realizar un vale de pedido de
materia prima previo & realizacion das
elaboracions relacionadas durante a
proba de producion.

T0O.4 - Realizar duas elaboracions
relacionadas co obtencidn de produtos
a base de masas ou pastas.

TO.5 - Elaborar e presentar dous
produtos rematados que inclian masas
e pastas asi como produtos
tradicionais.

Realizacién de masas quebradas e pastas
secas - Elaborar e conservar correctamente
masas quebradas e pastas basicas para a
realizacion de sobremesas.

Demostracion do proceso de
elaboracion de masas
quebradas e pastas secas.
Explicacién do proceso,
supervision do traballo do
alumnado.

Explicacion dos usos e
aplicacions e conservacion
das elaboracions.

o Preparacién, elaboracion,
formado de pezas,
conservacion e rexeneracion
correcta de elaboraciéns a
base de masas quebradas e
pastas secas.

o Elaboracions de pasteleria
baseadas e masas
quebradas e pastas secas.
Conservacion e
rexeneracion das
elaboracions.

Aula obradoiro de pasteleria co
equipamento habitual e diferentes
materias primas para este tipo de
elaboracions de pasteleria.

PE.6 - Cofiecer e describir as fases
para a obtencion de masas e pastas.

TO.2 - Tratamento axeitado das
materias primas que precisen
rexeneracion para a producién de
produtos de pasteleria e reposteria
durante a proba de producion.

T0O.4 - Realizar duas elaboracions
relacionadas co obtencion de produtos
a base de masas ou pastas.

TO.5 - Elaborar e presentar dous
produtos rematados que inclian masas
e pastas asi como produtos
tradicionais.

8,0

Realizacion de masas escaldadas - Elaborar

€ conservar

correctamente masas

escaldadas basicas para a realizacion de

sobremesas

Demostracion do proceso de
elaboracion das masas
escaldadas. Explicacion do
proceso, supervision do
traballo do alumnado.
Explicacion dos usos e

o Preparacién, elaboracién,
formado de pezas,
conservacion e rexeneracion
correcta de elaboraciéns da
base de masas escaldadas.

Elaboracions de pasteleria
baseadas e masas
escaldadas. Conservacion e
rexeneracion das
elaboracions.

Aula obradoiro de pasteleria co
equipamento habitual e diferentes
materias primas para este tipo de
elaboracions de pasteleria.

PE.6 - Cofiecer e describir as fases
para a obtencion de masas e pastas.

TO.2 - Tratamento axeitado das
materias primas que precisen
rexeneracion para a producion de

8,0

-12 -
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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)
aplicacions e da produtos de pasteleria e reposteria
conservacion das durante a proba de producion.
elaboracions.
TO.4 - Realizar duas elaboracions
relacionadas co obtencidn de produtos
a base de masas ou pastas.
TO.5 - Elaborar e presentar dous
produtos rematados que inclian masas
e pastas asi como produtos
tradicionais.
« Demostracion do proceso de | e Preparacion, elaboracion, « Elaboracions de pasteleria | o Aula obradoiro de pasteleria co PE.6 - Cofiecer e describir as fases
elaboracion de masas formado de pezas, baseadas e masas equipamento habitual e diferentes para a obtencion de masas e pastas.
fermentadas. Explicacion do conservacion e rexeneracion|  fermentadas. Conservacion materias primas para este tipo de )
proceso, supervision do correcta de elaboracions da e rexeneracion das elaboracions de pasteleria. TO.2 - Tratamento axeitado das
traballo do alumnado. base de masas fermentadas.|  elaboraciéns materias primas que precisen
o Explicacion dos usos e rexeneracion para a producion de
Realizacion de masas fermentadas - Elaborar aplicacions e conservacion produtos de pasteleria e re_postena
e conservar co’rrgctamente masas das elaboracions. durante a proba de producion. 8,0
fermentadas basicas para a realizacion de TO.4 - Realizar dias elaboracions
sobremesas relacionadas co obtencion de produtos
a base de masas ou pastas.
TO.5 - Elaborar e presentar dous
produtos rematados que inclian masas
e pastas asi como produtos
tradicionais.
o Demostracion do proceso de | e Preparacion, elaboracion, o Elaboracions de pasteleria | o Aula obradoiro de pasteleria co PE.6 - Cofiecer e describir as fases
elaboracion de masas formado de pezas, baseadas e masas de equipamento habitual e diferentes para a obtencion de masas e pastas.
folladas. Explicacion do conservacion e rexeneracion|  follado. Elaboracions materias primas para este tipo de )
proceso, supervision do correcta de elaboracions da conservadas. elaboracions de pasteleria. TO.2 - Tratamento axeitado das
traballo do alumnado. base de masas de follado. materias primas que precisen
Explicacion dos usos e rexeneracion para a produmon dq
Realizacion de masas de follado - Elaborare | @plicacions e conservacion Srodutos de psstglena 3 reposteria
conservar correctamente masas de follado das elaboracions. urante a proba de producion. 8,0
basicas para a realizacion de sobremesas T0O.4 - Realizar duas elaboracions
relacionadas co obtencion de produtos
a base de masas ou pastas.
TO.5 - Elaborar e presentar dous
produtos rematados que inclian masas
e pastas asi como produtos
tradicionais.
Avaliacion da UD - Realizacion de probas de | « Correccion de probas escrita | « Realizacion de probas o Probas escritas e practicas | o Aula obradoiro de pasteleria e materias LC.1 - Durante a proba de producion
avaliacion escrita e de producion e e practica de avaliacion. escritas e practicas de de avaliacion. Elaboracions primas para a obtencién de masas e cubrir unha folla de valoracion dos 40

desempefio na elaboracions de masas e
pastas basicas

Supervisién e correccion das

avaliacion. Realizacion de

de masas e pastas.

pastas.

resultados obtidos na producién de

-13-
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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 & descrii6n) tarefas) (tarefas) P avaliacion
tarefas de obtencion de elaboracions de masas e preparacions a base de masas e
masas e pastas. pastas. pastas, redactando as anomalias e

posibilidades de correccion.

o PE.1- Cofiecemento basico da
terminoloxia profesional especifica
(preguntaranse a lo menos 6 términos
distintos).

PE.2 - Identificacion das principais
transformaciéns fisicoquimicas que se
producen nas preparacions de masas
e pastas (bater, mesturar, amasar,
incorporar, peneirar, etc.).

o PE.7 - Realizar unha descricion
detallada das formas correctas de
conservacion e necesidades de
rexeneracion das masas e pastas.

o T0O.2 - Tratamento axeitado das
materias primas que precisen
rexeneracion para a producion de
produtos de pasteleria e reposteria
durante a proba de producion.

o T0.3 - Realizar un vale de pedido de
materia prima previo & realizacion das
elaboracions relacionadas durante a
proba de producion.

o TO.4 - Realizar duas elaboracions
relacionadas co obtencion de produtos
a base de masas ou pastas.

o TO.5 - Elaborar e presentar dous
produtos rematados que inclian masas
e pastas asi como produtos
tradicionais.

o TO.6 - Emprego axeitado dos recursos
e matarias primas durante a producion
de preparacidns a base de masas e
pastas no contexto dunha proba de
producién.

e TO.7 - Manter todas as normas de
seguridade e hixiene na manipulacién
de alimentos asi como as normas de
seguridade laboral e proteccion
ambiental no contexto da proba de

-14 -
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Que e para que Como

Con que

Como e 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)
producion e desempefio.
TOTAL 55,0
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Cremas e recheos, xaropes e salsas 30
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Realiza masas, pastas e outras elaboracions basicas, aplicando diversos procedementos. NO
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Cofiecer, clasificar e describir as elaboracions basicas necesarias para a elaboracion de cremas e y Estudio e clasificacion das cremas empregadas para recheos e cubertas e salsas de 50
salsas de recheo e cubertas acompafiamento ’
2.1 Preparar, empregar e conservar cremas de recheo e cubertas mais habituais 2 Realizacion de cremas de recheo e cubertas 22,0
3.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliacién 3 Actividades de avaliacion 3,0
TOTAL 30

-15-




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E Bl |C | B
FORMACION PROFESIONAL ANEXO XlII

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

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 Minimos Peso
exixibles cualificacion (%)
CA2.2 Recofiecéronse as transformacions fisicoquimicas relacionadas coas técnicas basicas de pastelaria e
repostaria.
CA2.2.1 Recofiecéronse as transformacions fisicoquimicas relacionadas coas técnicas basicas de pastelaria e « PE.1- Identificacion das principais transformacions fisicoquimicas que se N 5
repostaria aplicadas as preparacions a base de cremas, recheos, cubertas e xaropes. producen nas preparacions de pasteleria e reposteria (bater, mesturar, incorporar).
CA2.4 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de elaboracions basicas, asi como as técnicas para a sta
obtencion, en funcidn das stas especificidades e aplicacions.
CA2.4.2 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de elaboracions a base de cremas, recheos, cubertas e « PE.2- Cofiecer a clasificacion e as caracteristicas das principais elaboracions a s 10
xaropes, asi como as técnicas para a stia obtencion, en funcion das stas especificidades e aplicacions. base de cremas, recheos, cubertas e xaropes empregadas en pasteleria.
CA2.6 Organizaronse as fases para a obtencién de masas, pastas e outras elaboraciéns basicas.
CA2.6.2 Orqaniz3 ; btencién d h b o PE.3 - Cofiecer a clasificacion, caracteristicas e métodos de obtencion das N
.6.2 Organizaronse as fases para a obtencion de cremas, recheos, cubertas e xaropes. cremas, recheos, cubertas e xaropes. 5
CA2.7 Verificouse a dispofibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.
CA2.7.2 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos de |  TO.1 - Realizar un vale de pedido de materia prima previo 4 realizacion das N 5
obtencién de cremas de recheo, cuberta e xaropes. elaboracions relacionadas durante a proba de producion.
CA2.8 Realizéronse os procesos de elaboracion de masas, pastas e outras elaboracions basicas de distintos tipos,
seguindo os procedementos establecidos e respectando a formulacion.
CA2.8.2 Realizéronse os procesos de elaboracion de outras elaboracions basicas coo cremas, recheos, cubertas e|  TO.2 - Realizar a lo menos dias elaboracions relacionadas coa obtencion de S 2
xaropes, seguindo os procedementos establecidos e respectando a formulacion. produtos a base de cremas, recheos, cubertas e xaropes.
CA2.9 Prepararonse e presentaronse, de acordo coa definicion do produto e/ou as técnicas de elaboracion, produto
feitos con base en masas como pans, bolos, tortas, pasteis, pastas e pastelaria salgada.
CA2.9.1 Prepararonse e presentaronse, de acordo coa definicion do produto efou as técnicas de elaboracion, e TO.3 - Elaborar e presentar dous produtos rematados que incltian unha crema de s 20
produtos feitos con cremas, recheos, cubertas e xaropes como tortas, pasteis, pastas e pastelaria salgada. recheo, e/ou xarope e fou cuberta.
CA2.10 Deducironse as necesidades de conservacion ata o momento do seu uso ou rexeneracion.
CA2.10.2 Deducironse as necesidades de conservacion de cremas e recheos, cubertas e xaropes ata o momento | o PE.4 - Realizar unha descricion detallada das formas correctas de conservacion e N 5
do Sseu uso ou rexeneracion. necesidades de rexeneracion das cremas de recheo, cubertas e xaropes.
CA2.12 Evitouse o consumo innecesario de recursos.
o TO.4 - Emprego axeitado dos recursos e matarias primas durante a producion de
CA2.12.2 Evitouse o consumo innecesario de recursos na elaboracion de cremas, recheos, cubertas e xaropes. preparacions a base de cremas, recheos, xaropes e cubertas no contexto dunha N 5
proba de producion.
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Minimos Peso

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion . .
exixibles cualificacion (%)

CA2.13 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e
de proteccion ambiental.

o TO.5 - Manter todas as normas de seguridade e hixiene na manipulacién de
alimentos asi como as normas de seguridade laboral e proteccion ambiental no S 25
contexto da proba de producién e desempefio.

CA2.13.2 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral
e de proteccién ambiental na producién de cremas, recheos, cubertas e xaropes.

TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Identificacion de necesidades basicas de conservacion segundo 0 momento de uso ou consumo, e a natureza do xénero ou da elaboracion basica en cuestion.
Identificacion de necesidades basicas de conservacion segundo o momento de uso ou consumo, e a natureza do xénero ou da elaboracion basica en cuestion aplicado as cremas, recheos, cubertas e xaropes.
Elaboracions basicas: cremas, recheos doces e salgados, coberturas, preparacions con base en froitas, etc.
Uso de elaboracions basicas en produtos de repostaria.
Uso de elaboraciéns basicas en produtos de repostaria a base de cremas, recheos, cubertas e xaropes.
Funcidns das materias primas que intervefien nos procesos de elaboracién de masas, pastas e outras elaboracions basicas.
Funciéns das materias primas que intervefien nos procesos de elaboracion de cremas, recheos, cubertas e xaropes.
Fases para a obtencion de masas, pastas e outras elaboraciéns basicas. Defectos mais comdns. Posibles anomalias, causas e correccions.

Fases para a obtencion de cremas, recheos, cubertas e xaropes para 0 seu uso en diversas preparacions. Defectos mais comuns. Posibles anomalias, causas e correccions.
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4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesions)
esultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
Exposicion de material o Toma de notas e « Cuestionario, apuntamentos.| e Aula polivalente coa dotacion habitual | e PE.1 - Identificacion das principais
didactico relativo &s cremas apuntamentos e realizacion (mesas, cadeiras, ordenador e transformacions fisicoquimicas que se
_ s para recheos e cubertas. de cuestionario de proxector, pizarra...). producen nas preparacions de
Estudio e clasificacion das cremas Descricion e proceso de asimilacion. Realizacion de pasteleria e reposteria (bater,
empregadas para recheos e cubertas e elaboracion. Exemplificacion |  cuestions en caso de mesturar, incorporar).
salsas de acompafiamento - Clasificar, de elaboracions. Usos, habelas. PE 2 - Cof lasificacié 50
cofiecer e describir correctamente as aplicacions e conservacion o FE.Z-Lonecer a clasiticacion € as ’
elaboracions de cremas e salsas empregadas B R caracterl_sltlcas das principais
para recheo e cubertas. Correccién de cuestionario elaboracions a base de cremas,
de asimilacion e resolucion recheos, cubertas e xaropes
de dubidas en caso de empregadas en pasteleria.
habelas.
Elaboracion de cremas para | e Realizacién das « Elaboraciéns de cremas « Aula obradoiro de pasteleria co o PE.3 - Cofiecer a clasificacion,
recheo e cuberta a modo elaboracions e aplicacions e para recheo e cubertas, equipamento habitual e diferentes caracteristicas e métodos de obtencion
demostrativo. Explicacion do conservacion das mesmas. xaropes, salsas e materias primas para elaboracions de das cremas, recheos, cubertas e
proceso, supervision do elaboracions a base de pasteleria. Xaropes.
traballo do.allumnado. froitas e[npregadas en o TO.1 - Realizar un vale de pedido de
o Demos_t’ramon do proceso de pasteleria g’reposterla. materia prima_previo  realizacion das
Realizacion de cremas de recheo e cubertas - obten0|or_1’de Xaropes. Conservagl’on e elaboraciéns relacionadas durante a
Elaborar, empregar e conservar Elaboracion de salsas rexeneracion das proba de producién.
correctamente cremas e salsas empregadas aplicadas a reposteria e elaboracions. ) i 22,0
para recheos e cubertas en elaboracions de elaboracions a base de e TO.2-Realizar alo menos das
pastelerfa e reposteria. froitas. elaborqmons relacionadas coa
obtencion de produtos a base de
cremas, recheos, cubertas e xaropes.
o TO.3 - Elaborar e presentar dous
produtos rematados que inclian unha
crema de recheo, e/ou xarope e /ou
cuberta.
Correccion de probas escrita | « Realizacion de probas « Probas escritas e practicas | o Aula obradoiro de pasteleria e materias | o« PE.1 - Identificacion das principais
e practica de avaliacion. escritas e practicas de de avaliacion. Elaboracions primas para a obtencién de cremas transformacions fisicoquimicas que se
Supervisién e correccion das avaliacion. Realizacion de de cremas salsas de salsas de acompafiamento, producen nas preparacions de
tarefas de obtencion de elaboracions de cremas, acompafiamento, elaboracions a base de froitas e pasteleria e reposteria (bater,
cremas, salsas e salsas de acompafiamento, elaboracions a base de xaropes. mesturar, incorporar).
Actividades de avaliacion - Realizacion de ;I;?:Sramons abase de elaboracions a base de froitas e xaropes. « PE.2- Cofiecer a clasificacion e as 30

probas escritas e practica de avaliacion.

froitas e xaropes.

caracteristicas das principais
elaboracions a base de cremas,
recheos, cubertas e xaropes
empregadas en pasteleria.
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Que e para que

Como e con que

m n
el L se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos de
tarefas)

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

Duracién
(sesions)

o PE.3 - Cofiecer a clasificacion,
caracteristicas e métodos de obtencion
das cremas, recheos, cubertas e
xaropes.

o PE.4 - Realizar unha descricion
detallada das formas correctas de
conservacion e necesidades de
rexeneracion das cremas de recheo,
cubertas e xaropes.

o TO.1 - Realizar un vale de pedido de
materia prima previo a realizacion das
elaboracions relacionadas durante a
proba de producion.

o TO.2 - Realizar a lo menos duas
elaboracions relacionadas coa
obtencion de produtos a base de
cremas, recheos, cubertas e xaropes.

e T0O.3 - Elaborar e presentar dous
produtos rematados que inclian unha
crema de recheo, e/ou xarope e /ou
cuberta.

o TO.4 - Emprego axeitado dos recursos
e matarias primas durante a producion
de preparacions a base de cremas,
recheos, xaropes e cubertas no
contexto dunha proba de producion.

o TO.5 - Manter todas as normas de
seguridade e hixiene na manipulacion
de alimentos asi como as normas de
seguridade laboral e proteccion
ambiental no contexto da proba de
producion e desempefio.

TOTAL

30,0

4.4.a) ldentificaciéon da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracién

4

Sobremesas en restauracion

65
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4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

thCIB

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Realiza masas, pastas e outras elaboracions basicas, aplicando diversos procedementos. NO
RA3 - Elabora sobremesas de cocifia, xeadas e semifrias, para o que establece a secuencia das fases e aplica procedementos establecidos. NO
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durz?tl:lon
(sesions)
1.1 Clasificar, caracterizar e describir as principais elaboracions de sobremesas 1 Estudio das principais elaboracions de sobremesas 4,0
2.1 Realizar os procedementos de elaboracion e servizo de sobremesas clasicas 2 Elaborar e presentar sobremesas tradiconais e clasicas segundo o tipo de servizo asociado 20,0
3.1 Realizar os procedementos de elaboracion e servizo de sobremesas a base de mousses e semifrios 3 Elaborar e presentar sobremesas a base de mousses e semifrios 25,0
4.1 Realizar os procedementos de elaboracion e servizo de sobremesas de creacién en base as 4 Elaborar e presentar sobremesas de creacion a partires das preparacions estudadas 100
preparacions xa realizadas P P prep ’
5.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliacion 5 Avaliacion da unidade didactica 6,0
TOTAL 65
4.4.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 . .Pesg o
exixibles cualificacion (%)
CA2.9 Prepararonse e presentaronse, de acordo coa definicion do produto e/ou as técnicas de elaboracién, produtos
feitos con base en masas como pans, bolos, tortas, pasteis, pastas e pastelaria salgada.
CA2.9.2 Prepararonse e presentaronse, de acordo coa definicion do produto e/ou as técnicas de elaboracion, « TO.1 - Elaborar e presentar de forma axeitada segundo o tipo de elaboracion s 10
produtos definidos como sobremesas como bolos, tortas e pasteis. principalmente tortas, pasteis, e bolos, a lo menos unha elaboracién tipo.
CA3.1 Clasificaronse e caracterizaronse as sobremesas de cocifia, xeadas e semifrios, e relacionaronse coas suas
posibilidades de aplicacion.
e ey G o . « PE.1- Cofiecer a clasificacion e caracteristicas das sobremesas clasicas de cocifia
CA3:1 2 CIaS|f|carlonsg’e caracterizaronse as sobremesas de cocifia clésicas e relacionaronse coas stas (a base de lacteos, fitos e froitas principalmente, asi como as elaboracions s 10
posibilidades de aplicacion. oo
tradicionais).
CA3.1.3 Clasificaronse e caracterizaronse as sobremesas a base semifrios e mouses e relacionronse coas stias |  PE.2 - Cofiecer a clasificacion e caracteristicas das sobremesas a base de S 10
posibilidades de aplicacion. mousses e semifrios.
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion . e L
exixibles cualificacion (%)
CA3.2 Identificaronse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboracion de sobremesas de cocifia, xeadas e
semifrias, e estableceuse a slia secuencia.
CA3.2.2 Identificaronse as fases e 0s puntos clave nos procesos de elaboracion de sobremesas de cocifia « PE.3- Descricion das fases e puntos clave no proceso de elaboracion de mousses N 5
clasicas e outras como mousses e semifrias, e estableceuse a sta secuencia e semifrios.

CA3.3 Verificouse a dispofibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.

o PE.4 - Cofiecemento minucioso das necesidades de materiais e materias primas
para o producién de sobremesas (sobre un exemplo en concreto empregando N 5
ficha técnica).

CA3.3.2 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos na
elaboracion de sobremesas.

CA3.4 Realizaronse os procesos de elaboracion respectando as formulacions e seguindo os procedementos
establecidos.

o TO.2 - Elaboracion de a lo menos unha sobremesa clasica ou tradicional e outra a
base de mousses ou semifrios, seguindo os procedementos establecidos e S 10
respectando as formulaciéns.

CA3.4.2 Realizaronse os procesos de elaboracion respectando as formulaciéns e seguindo os procedementos
establecido na producién de sobremesas.

CA3.5 Realizaronse os procedementos de elaboracion de produtos para persoas con necesidades alimentarias
especificas, evitando as contaminacions cruzadas.

o LC.1- Suposto practico onde o alumnado debera especificar o procedemento para
a elaboracion incluindo todos os pasos a seguir para a elaboracién dunha
CA3.5.2 Realizéronse os procedementos de elaboracion de produtos para persoas con necesidades alimentarias sobremesa apta para persoa con necesidades alimentarias especificas, indicando s 10
especificas, evitando as contaminacions cruzadas na producidn de sobremesas. expresamente as posibles vias de contaminacion cruzada e pautas para evitalas
(poderan versar sobre persoas celiacas, alérxicas ao ovos, aos froitos secos e aos
lacteos e persoas con dieta vegana).

CA3.6 Deducironse as necesidades de rexeneracion e/ou de conservacion ata o0 momento do seu uso.

CA3.6.2 Deducironse as necesidades de rexeneracion efou de conservacion ata o momento do seu uso na o PE.5 - Explicacion detallada dos procesos de rexeneracion efou conservacion de a
producion de sobremesas. lo menos unha sobremesa.

CA3.7 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as posibles anomalias e as stias medidas de correccion.

o T0.3 - Redaccion dunha autovaloracion dos resultados dunha sobremesa
realizada no contexto dunha proba de producion, incluindo as posibles anomalias N 5
€ correccions que poidan existir.

CA3.7.2 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as posibles anomalias e as stias medidas de correccion
na elaboracion de sobremesas.

CA3.8 Valoraronse os posibles prexuizos para a salde de persoas con necesidades alimentarias especificas
causados por unha inadecuada manipulacion ou elaboracion.

« PE.6 - Cofiecemento expreso sobre os posibles prexuizos para a saide nas
persoas con necesidades alimentarias especificas, se non se realizan as
preparacions seguindo os procedementos establecidos para estes casos (cofiecer N 5
a lo menos posibles intoxicacions por contaminacién cruzada ou manipulaciéns
inadecuadas en dous casos concretos).

CA3.8.2 Valoraronse os posibles prexuizos para a salde de persoas con necesidades alimentarias especificas
causados por unha inadecuada manipulacion ou elaboracion na elaboracion de sobremesas.

CA3.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.
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o o S Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
) . ) . o TO.4 - Emprego axeitado dos recursos e matarias primas durante a producion de
CA3.9.2 Evitouse o consumo innecesario de recursos na producion de sobremesas. preparacions a base de masas e pastas no contexto dunha proba de producion. N 5
CA3.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e
de proteccion ambiental.
CA3.10.2 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral | * ;%;g:gﬁrctgg%saisnrg_m:‘: diesseZ%urir(lj(:aijiel:brgg?gep?:tg:iirgﬁua:?ncl;?:n?; no s 20
e de proteccién ambiental na producién de sobremesas. contexto da proba de producion e desemperio.
TOTAL 100

4.4.¢) Contidos

Contidos

OPreparacién dos produtos mais significativos da repostaria galega, espafiola e internacional.
Sobremesas de cocifia, xeadas e semifrias: clasificacién e descricion das mais importantes.

Sobremesas de cocifia clasicas, mouses e a base de semifrios: clasificacion e descricion das mais importantes.
Formulacidns. Xustificacion e realizacion de posibles variacions.

Formulacions. Xustificacion e realizacion de posibles variacions na elaboracién de sobremesas.

Adaptacion da formulacion para persoas con necesidades alimentarias especificas. Produtos substitutivos.

Adaptacion da formulacién para persoas con necesidades alimentarias especificas na producion de sobremesas. Produtos substitutivos.

Organizacion e secuencia de fases para a obtencién de sobremesas. Esquemas de elaboracion: instrumentos, técnicas e procedementos aplicables. Riscos, resultados e controis

Conservacion e rexeneracion de sobremesas de cocifia, xeadas e semifrias.

Conservacion e rexeneracion de sobremesas de cocifia.
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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 Instrumentos e procedementos de (sesions)
esultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Exposicion de material o Toma de notas e « Cuestionario, apuntamentos.| e Aula polivalente coa dotacion habitual | e PE.1- Cofiecer a clasificacion e
didactico relativo as apuntamentos e realizacion (mesas, cadeiras, ordenador e caracteristicas das sobremesas
elaboracions de de cuestionario de proxector, pizarra...). clasicas de cocifia (a base de lacteos,
sobremesas. Descricién e asimilacion. Realizacién de fritos e froitas principalmente, asi como
proceso de elaboracion das cuestiéns en caso de as elaboracions tradicionais).
Estudio das principais elaboracions de gggfé’;ﬁézgzﬁiﬁﬂggzge habeas. o PE.2-Cofiecer a clasificacion e
sobremesas - Caracterizacion, descricion e tipicas das cociias caracteristicas das sobremesas a base 40
clasificacion das principais elaboracions de territoriais. Exemplificacion de mousses e semiffios. ’
sobremesas. de elaboracions. Usos, o PE.3 - Descricién das fases e puntos
aplicaciéns e conservacion. clave no proceso de elaboracién de
9 L mousses € semifrios.
« Correccion de cuestionario
de asimilacion e resolucion
de dubidas en caso de
habelas.
o Explicacion e demostracion | e Realizacion das o Elaboracions de o Aula obradoiro de pasteleria co o LC.1- Suposto practico onde o
da elaboracién e montaxe de|  elaboracions e aplicacions e sobremesas. Fichas equipamento habitual e diferentes alumnado debera especificar o
diversas elaboracions de conservacion das mesmas. técnicas, receitario. materias primas para elaboracions de procedemento para a elaboracion
sobremesas. Conservacion e pasteleria. incluindo todos os pasos a seguir para
Explicacion do proceso, rexeneracion das a elaboracion dunha sobremesa apta
supervision do traballo do elaboracions para persoa con necesidades
alumnado. alimentarias especificas, indicando
expresamente as posibles vias de
contaminacion cruzada e pautas para
evitalas (poderan versar sobre persoas
celiacas, alérxicas ao ovos, aos froitos
Elaborar e presentar sobremesas tradiconais S€ecos e aos lacteos e persoas con
e clasicas segundo o tipo de servizo asociado dieta vegana). 200

- Realizar as elaboracidns de sobremesas e
presentalas consonte ao servizo asociado.

PE.5 - Explicacion detallada dos
procesos de rexeneracion e/ou
conservacion de a lo menos unha
sobremesa.

TO.1 - Elaborar e presentar de forma
axeitada segundo o tipo de elaboracion
principalmente tortas, pasteis, e bolos,
a lo menos unha elaboracién tipo.
TO.2 - Elaboracién de a lo menos unha

sobremesa clasica ou tradicional e
outra a base de mousses ou semifrios,
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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)

seguindo os procedementos
establecidos e respectando as
formulacions.

Elaborar e presentar sobremesas a base de
mousses e semifrios - Realizar sobremesas a
base de mousses e semifrios e 0 seu servizo

« Explicacion e demostracion
da elaboracion e montaxe de
diversas elaboraciéns de
sobremesas a base de
mousses € semifrios.
Explicacién do proceso,
supervision do traballo do
alumnado.

o Realizacion das
elaboracions e aplicaciéns e
conservacion das mesmas.

Elaboraciéns de sobremesas
a base de mousses e
semifrios. Fichas técnicas,
receitario. Conservacion e
rexeneracion das
elaboracions

o Obradoiro de pasteleria co
equipamento habitual e diferentes
materias primas para elaboracions de
pasteleria.

LC.1 - Suposto practico onde o
alumnado debera especificar o
procedemento para a elaboracion
incluindo todos os pasos a seguir para
a elaboracién dunha sobremesa apta
para persoa con necesidades
alimentarias especificas, indicando
expresamente as posibles vias de
contaminacién cruzada e pautas para
evitalas (poderan versar sobre persoas
celiacas, alérxicas ao ovos, aos froitos
secos e aos lacteos e persoas con
dieta vegana).

PE.5 - Explicacién detallada dos
procesos de rexeneracion e/ou
conservacion de a lo menos unha
sobremesa.

TO.2 - Elaboracién de a lo menos unha
sobremesa clasica ou tradicional e
outra a base de mousses ou semifrios,
seguindo os procedementos
establecidos e respectando as
formulacions.

25,0

Elaborar e presentar sobremesas de creacion

a partires das preparacions estudadas -

Realizar sobremesas de creacion en base &

combinacion de elementos xa realizados

o Explicacion e demostracion
do proceso de creacion de
sobremesas. Supervision do
traballo do alumnado.

o Realizacion das
elaboracions e aplicaciéns e
conservacion das mesmas.

o Elaboracions de
sobremesas. Fichas
técnicas, receitario.
Conservacion e
rexeneracion das
elaboracions.

o Obradoiro de pasteleria co
equipamento habitual e diferentes
materias primas para elaboracions de
pasteleria.

LC.1 - Suposto practico onde o
alumnado debera especificar o
procedemento para a elaboracion
incluindo todos os pasos a seguir para
a elaboracion dunha sobremesa apta
para persoa con necesidades
alimentarias especificas, indicando
expresamente as posibles vias de
contaminacion cruzada e pautas para
evitalas (poderan versar sobre persoas
celiacas, alérxicas ao ovos, aos froitos
Secos e aos lacteos e persoas con
dieta vegana).

PE.5 - Explicacion detallada dos
procesos de rexeneracion e/ou
conservacion de a lo menos unha
sobremesa.

10,0
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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)

TO.2 - Elaboracién de a lo menos unha
sobremesa clasica ou tradicional e
outra a base de mousses ou semifrios,
seguindo os procedementos
establecidos e respectando as
formulacions.

Avaliacion da unidade didactica - Avaliacién
mediante a realizacién de probas escritas e
practicas xunto con outras unidades

didacticas

o Correccion de probas escrita
e practica de avaliacion.
Supervisién e correccion das
tarefas de obtencion de
sobremesas de restauracion.

Realizacién de probas
escritas e practicas de
avaliacion. Realizacion de
elaboracions de sobremesas
de restauracion.

o Probas escritas e practicas
de avaliacion. Elaboraciéns
de sobremesas de
restauracion.

o Aula obradoiro de pasteleria e materias

primas para a obtencién de
sobremesas de restauracion.

LC.1 - Suposto practico onde o
alumnado debera especificar o
procedemento para a elaboracion
incluindo todos os pasos a seguir para
a elaboracion dunha sobremesa apta
para persoa con necesidades
alimentarias especificas, indicando
expresamente as posibles vias de
contaminacion cruzada e pautas para
evitalas (poderan versar sobre persoas
celiacas, alérxicas ao ovos, aos froitos
Secos e aos lacteos e persoas con
dieta vegana).

PE.3 - Descricion das fases e puntos
clave no proceso de elaboracién de
mousses € semifrios.

PE.4 - Cofiecemento minucioso das
necesidades de materiais e materias
primas para o producion de
sobremesas (sobre un exemplo en
concreto empregando ficha técnica).

PE.6 - Cofiecemento expreso sobre 0s
posibles prexuizos para a saude nas
persoas con necesidades alimentarias
especificas, se non se realizan as
preparacions seguindo 0s
procedementos establecidos para
estes casos (cofiecer a lo menos
posibles intoxicaciéns por
contaminacién cruzada ou
manipulaciéns inadecuadas en dous
casos concretos).

TO.1 - Elaborar e presentar de forma
axeitada segundo o tipo de elaboracion
principalmente tortas, pasteis, e bolos,
a lo menos unha elaboracion tipo.

6,0
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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)

o T0.3 - Redaccion dunha

autovaloracién dos resultados dunha
sobremesa realizada no contexto
dunha proba de producién, incluindo
as posibles anomalias e correccions
que poidan existir.

T0.4 - Emprego axeitado dos recursos
e matarias primas durante a producién
de preparaciéns a base de masas e
pastas no contexto dunha proba de
producion.

T0.5 - Manter todas as normas de
seguridade e hixiene na manipulacion
de alimentos asi como as normas de
seguridade laboral e proteccion
ambiental no contexto da proba de
producion e desempefio.

TOTAL

65,0

4.5.a) Identificacién da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracién

Sorbetes e xeados

26

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA3 - Elabora sobremesas de cocifia, xeadas e semifrias, para o que establece a secuencia das fases e aplica procedementos establecidos.

NO
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Caracterizar, clasificar e describir correctamente as elaboracions de xeados e sorbetes 1 Caracterizacion das diferentes elaboracions de xeados e sorbetes 4,0
2.1 Realizar as operacions de obtencion de xeados e sorbetes 2 Elaboracion de preparacions xeadas e de sorbetes 19,0
3.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliacion 3 Avaliacién da unidade didactica 3,0
TOTAL 26
4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion e P
exixibles cualificacion (%)
CA3.1 Clasificaronse e caracterizaronse as sobremesas de cocifia, xeadas e semifrios, e relacionaronse coas suias
posibilidades de aplicacion.
CA3.1.1 Clasificaronse e caracterizaronse as sobremesas de cocifia a base de xeados e sorbetes, e « PE.1- Cofiecemento da clasificacion e caracteristicas das sobremesas a base de S 10
relacionaronse coas suas posibilidades de aplicacion. xeados e sorbetes.
CA3.2 Identificaronse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboracion de sobremesas de cocifia, xeadas e
semifrias, e estableceuse a sua secuencia.
CA3.2.1 Identificaronse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboracion de sobremesas de cocifia a base | o PE.2 - Descricion detallada das fases e puntos mais importantes no proceso de S 10
de xeados e sorbetes e estableceuse a stia secuencia. elaboracion de xeados e sorbetes.
CA3.3 Verificouse a dispofibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.
CA3.3.1 Verificouse a dispofibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos na | e PE.3 - Descricion das necesidades previas de materias primas e utensilios, bateria N 5
producién de xeados e sorbetes. e equipamento necesarios para a producién de sorbetes e xeados.
CA3.4 Realizaronse os procesos de elaboracion respectando as formulacions e seguindo os procedementos
establecidos.
CA3.4.1 Realizéronse os procesos de elaboracion respectando as formulaciéns e seguindo os procedementos « TO.1 - Elaboracion de un xeado ou sorbete seguindo os procedementos S 20
establecidos na elaboracion de xeados e sorbetes. establecidos no contexto dunha proba de producion.
CA3.5 Realizaronse os procedementos de elaboracion de produtos para persoas con necesidades alimentarias
especificas, evitando as contaminacions cruzadas.
CA3.5.1 Realizaronse os procedementos de elaboracion de produtos a base de xeados e sorbetes para persoas | * PaEr'aA' g:g:scggr? ggczggzgzrsn:m;; ?%Lgrezagc%gggrgcitsao;ggt:s ggil))(i‘fi?jggz s 10
con necesidades alimentarias especificas, evitando as contaminaciéns cruzadas g P A P P
unha contaminacion cruzada.
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion . e L
exixibles cualificacion (%)

CA3.6 Deducironse as necesidades de rexeneracion e/ou de conservacion ata o0 momento do seu uso.

CA3.6.1 Deducironse as necesidades de rexeneracion e/ou de conservacion ata o momento do seu uso dos PE.5 - Cofiecemento das necesidades de conservacion dos xeados e sorbetes ata N 5
xeados e sorbetes. 0 momento do seu uso.
CA3.7 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as posibles anomalias e as stias medidas de correccion.

CA3.7.1 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as posibles anomalias e as stias medidas de correccion | » TO.2 - Autoavaliacion dos resultados obtidos no conterxto dunha proba de N 5
na elaboracion de xeados e sorbetes. producion para a elaboracion de xeados ou sorbetes.
CA3.8 Valoraronse os posibles prexuizos para a salde de persoas con necesidades alimentarias especificas
causados por unha inadecuada manipulacion ou elaboracion.

CA3.8.1 Valoraronse os posibles prexuizos para a salide de persoas con necesidades alimentarias especificas EeE(;gs—ic%%r:eicglrinn?grt\?a?i);zr:ogggcgossgﬁzapg::ulé?iﬁr?:}naazaeggg dean persoas con N 5
causados por unha inadecuada manipulacion ou elaboracion nos xeados e sorbetes.. . e S espe P

manipulacion ou contaminacion cruzada.
CA3.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.
. . ) » T0.3 - Emprego axeitado de recursos durante a proba de producion para a

CA3.9.1 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos na elaboracion se xeados e sorbetes. elaboracién de xeados e sorbetes. N 5

CA3.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e
de proteccion ambiental.

CA3.10.1 Realizaronse todas as operacidns na elaboracion de xeados e sorbetes tendo en conta a normativa gg;}i;ng:tgfgs?n;grgg ;osdgsrasaz(g;n:: ?ﬁizgggr;ggg;r}ehl)?ggiggnm;mnlbpig:?tgllor?o S 25
hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental ) guric P
contexto da proba de producién e desempefio.
TOTAL 100

4.5.e) Contidos

Contidos

Sobremesas de cocifia, xeadas e semifrias: clasificacion e descricion das mais importantes.
Sobremesas de cocifia a base de xeados e sorbetes: clasificacion e descricion das mais importantes.
Formulaciéns. Xustificacion e realizacion de posibles variacions.
Formulaciéns de xeados e sorbetes. Xustificacion e realizacidn de posibles variacions.

Adaptacion da formulacién para persoas con necesidades alimentarias especificas. Produtos substitutivos.

Adaptacion da formulacion para persoas con necesidades alimentarias especificas na producién de xeados e sorbetes. Produtos substitutivos.
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Contidos

Organizacion e secuencia de fases para a obtencién de sobremesas. Esquemas de elaboracion: instrumentos, técnicas e procedementos aplicables. Riscos, resultados e controis

Organizacion e secuencia de fases para a obtencion de sobremesas a base de xeados e sorbetes. Esquemas de elaboracion: instrumentos, técnicas e procedementos aplicables. Riscos, resultados e controis

Conservacion e rexeneracion de sobremesas de cocifia, xeadas e semifrias.

Conservacion e rexeneracion de sobremesas de cocifia a base de xeados e sorbetes.

4.5.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

ue e para que Como Con que
Q paraq q se valora
Duracion
Actividade (sesions)
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
Resultados ou produtos Recursos L
; e tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
Exposicion de material o Tomade notas e o Cuestionario, apuntamentos.| e Aula polivalente coa dotacion habitual PE.1 - Cofiecemento da clasificacion e
didactico relativo as apuntamentos e realizacion (mesas, cadeiras, ordenador e caracteristicas das sobremesas a base
elaboracions de sorbetes e de cuestionario de proxector, pizarra...). de xeados e sorbetes.
L . " xeados. Descricion e asimilacion. Realizacion de -
Caracterizacion das diferentes elaboracions " e PE.2 - Descricion detallada das fases e
; proceso de elaboracion. cuestions en caso de " s important d
de xeados e sorbetes - Estudio das E lificacis habel puntos mais Importantes no proceso de
oo o> xemplificacion de abelas. laboracion d q bet
caracteristicas, clasificacion e composicion elaboracions. Usos laboracion de xeados € sorbetes. 40
das principais elaboracions de xeados e aplicaciéns e conservacion.
sorbetes. = o
Correccion de cuestionario
de asimilacion e resolucion
de dubidas en caso de
habelas.
Realizacion de elaboracions | e Realizacién das  Realizacion elaboracions de | « Obradoiro de pasteleria co PE.2 - Descricion detallada das fases e
de sorbetes e xeados a elaboracions e aplicaciéns e xeados e sorbetes. equipamento habitual e diferentes puntos mais importantes no proceso de
modo demostrativo. conservacion das mesmas. Conservacion e materias primas para a elaboracion de elaboracion de xeados e sorbetes.
B e et s P Rt doprcateneno
alupmna do ’ seguir para elaborar sorbetes ou
' xeados para persoas con necesidades
Elaboracion de preparacions xeadas e de alimentarias especificas evitando a
sorbetes - Realizar as preparaciéns posibilidade dunha contaminacion
cruzada. 19,0

necesarias para obter elaboracions de
xeados e sorbetes.

PE.5 - Cofiecemento das necesidades
de conservacion dos xeados e
sorbetes ata 0 momento do seu uso.

PE.6 - Cofiecemento expreso dos
posibles prexuizos para a salde en
persoas con necesidades alimentarias
especificas causadas por unha
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade

(titulo e descricion)

tarefas)

Profesorado (en termos de

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e procedementos de
avaliacion

Duracién
(sesions)

inadecuada manipulacién ou
contaminacion cruzada.

TO.1 - Elaboracién de un xeado ou
sorbete seguindo os procedementos
establecidos no contexto dunha proba
de producion.

T0.2 - Autoavaliacién dos resultados
obtidos no conterxto dunha proba de
producién para a elaboracion de
xeados ou sorbetes.

T0.3 - Emprego axeitado de recursos
durante a proba de producion para a
elaboracion de xeados e sorbetes.

TO.4 - Mantemento de todas as
normas de seguridade e hixiene na
manipulacion de alimentos asi como as
normas de seguridade laboral e
proteccion ambiental no contexto da
proba de producion e desempefio.

Avaliacion da unidade didactica - Avaliacién
mediante a realizacién de probas escrita e
practica xunto con outras unidades didacticas

e practica de avaliacion.

tarefas de obtencion de
sorbetes e xeados.

« Correccion de probas escrita

Supervisién e correccion das

o Realizacién de probas
escritas e practicas de
avaliacion. Realizacion de
elaboracions de sorbetes e
xeados.

« Probas escritas e practicas

de avaliacion. Realizacion de
elaboracions de sorbetes e
xeados.

o Aula obradoiro de pasteleria e materias

primas para a obtencién de sorbetes e
xeados.

PE.1 - Cofiecemento da clasificacion e
caracteristicas das sobremesas a base
de xeados e sorbetes.

PE.2 - Descricion detallada das fases e
puntos mais importantes no proceso de
elaboracion de xeados e sorbetes.

PE.3 - Descricion das necesidades
previas de materias primas e
utensilios, bateria e equipamento
necesarios para a producién de
sorbetes e xeados.

PE.4 - Redaccion do procedemento a
seguir para elaborar sorbetes ou
xeados para persoas con necesidades
alimentarias especificas evitando a
posibilidade dunha contaminacion
cruzada.

PE.5 - Cofiecemento das necesidades
de conservacion dos xeados e
sorbetes ata 0 momento do seu uso.

PE.6 - Cofiecemento expreso dos
posibles prexuizos para a salde en

3,0
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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)

persoas con necesidades alimentarias
especificas causadas por unha
inadecuada manipulacion ou
contaminacién cruzada.

o TO.1 - Elaboracion de un xeado ou
sorbete seguindo os procedementos
establecidos no contexto dunha proba
de producion.

o T0O.2 - Autoavaliacion dos resultados
obtidos no conterxto dunha proba de
producion para a elaboracion de
xeados ou sorbetes.

o TO.3 - Emprego axeitado de recursos
durante a proba de producién para a
elaboracion de xeados e sorbetes.

o TO.4 - Mantemento de todas as
normas de seguridade e hixiene na
manipulacion de alimentos asi como as
normas de seguridade laboral e
proteccion ambiental no contexto da
proba de producion e desempefio.

TOTAL 26,0

4.6.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

6 Decoracién e presentacion de sobremesas 20

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Presenta sobremesas e outros produtos de repostaria tendo en conta a relacion entre os criterios estéticos e as caracteristicas do produto final. Sl
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Cofiecer as principais técnicas de decoracion de sobremesas
1 Normas e combinacions basicas na presentacion de sobremesas 3,0
1.2 Analizar as necesidades de decoracion de sobremesas
iﬂifai?gﬁzr as técnicas de empratado en funcion das caracteristicas do producto final e as suas 2 Técnicas de empratado e decoracién de sobremesas 150
3.1 Avaliar o proceso de ensinanza-aprendizaxe tendo en conta os criterios de avaliacion 3 Avaliacion da unidade didactica 2,0
TOTAL 20
4.6.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 (%)
ey L " . o PE.1 - Identificacion e caracterizacion dos principais elementos de decoracion
S%g:.;ﬁlgrensactﬁ/b;;oggeu:g principais elementos de decoracién para sobremesas e outros produtos de repostaria, € as empregados en sobremesas e produtos de reposteria (cofecer a lo menos catro s 20
) elementos diferentes de decoracion).
o PE.2 - Descricion minuciosamente todos os elementos necesarios incluindo
CA4.2 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para a siia decoracion e presentacion. utensilios, maquinaria, bateria e materias primas necesarias para realizar a lo N 5
menos dous elementos de decoracién.
- . » ) PE.3 - Cofiecemento das necesidades de rexeneracién naqueles produtos de
CA4.3 Identificaronse as necesidades de rexeneracion dos produtos que o precisen. ¢ decoracion que o precisen. 9 P N 5
CA4 4 Realizéronse técnicas de acabamento e decoracion en funcion das caracteristicas do produto final e as stas | ¢ TO.1 - Realizar a lo menos dous elementos diferentes de decoracion durante unha S 2
aplicacions, seguindo os procedementos establecidos. proba de producion.
T0O.2 - Decoracion e presentacion dunha sobremesa durante a realizacion de
CA4.5 Dispuxéronse os elementos da decoracion seguindo criterios estéticos ou desefios preestablecidos. ¢ proba practica. P N 5
. » . " T0O.3 - Presentacion de preparacions de reposteria decoradas no contexto dunha
CA4.6 Desefiaronse e realizaronse decoracions para repostaria e produtos similares. ¢ proba de producion. prep P N 5
LC.1 - Actividade de desefio e montaxe dun expositor de produtos de reposteria.
CAA4.7 Realizaronse montaxes de expositores para produtos de repostaria. ¢ P P P N 5
e . . » TO.4 - Autoavaliacion dos resultados obtidos no conterxto dunha proba de
CAA4.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as posibles medidas de correccion. ¢ producién no emprego de elementos de decoracion e presentaci()ﬁ. N 5
PE .4 - Cofiecemento das necesidades de conservacion de todos os elementos
CA4.9 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento do seu uso. ¢ N 5

necesarios empregados en decoracion e/ou presentacion.
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion . e L
exixibles cualificacion (%)
) . . o TO.5 - Emprego axeitado de recursos durante a proba de producién na decoracion
CA4.10 Evitouse o consumo innecesario de recursos. e presentacion de sobremesas. N 5

o TO.6 - Mantemento de todas as normas de seguridade e hixiene na manipulacién
de alimentos asi como as normas de seguridade laboral e proteccién ambiental no S 20
contexto da proba de producién e desempefio.

CA4.11 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de
proteccion ambiental.

TOTAL 100

4.6.e) Contidos

Contidos

Decoracion e presentacion de sobremesas en restauracion: normas e combinacions bésicas.

Necesidades de acabamento segundo o tipo de elaboracion, a modalidade de comercializacion e o tipo de servizo.

Ensaio e valoracion de técnicas e combinacions.

Realizacion de motivos decorativos.

Teoria e valoracién da cor en repostaria: contraste e harmonia. Sabor, cor e sensacions.

Novas tendencias.

Procedementos de execucién das decoracions e os acabamentos de sobremesas. Xustificacion de posibles variacidns. Experimentacion e avaliacion de resultados.
Decoracién e presentacion de produtos en expositores e para determinadas ofertas de restauracion, como bufé e outras.

Identificacion de necesidades basicas de conservacion segundo o momento de uso ou consumo e a natureza da elaboracién.
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4.6.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesions)
esultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Exposicion de material o Toma de notas e « Cuestionario, apuntamentos.| e Aula polivalente coa dotacion habitual | e PE.1 - Identificacion e caracterizacion
didactico sobre as normas apuntamentos e realizacion (mesas, cadeiras, ordenador e dos principais elementos de
de decoracién e de cuestionario de proxector, pizarra...). decoracion empregados en
presentacion de asimilacion. Realizacién de sobremesas e produtos de reposteria
Normas e combinacions basicas na sobremesas. Descricion dos cuestiéns en caso de (coriecer a lo menos catro elementos
presentacion de sobremesas - Estudio das principais elementos habelas. diferentes de decoracion). 30
pincipais técnicas e normas de decoracion de empregados para a '
sobremesas decoracion. Combinaciéns
basicas. Exposicion de
exemplos . Aplicacions e
conservacion dos elementos
de decoracion.
« Elaboracion dos principais « Preparacion de elementos | e Elaboracions de elementos | e Aula obradoiro de pasteleria co o LC.1- Actividade de deserio e montaxe
elementos de decoracion a de decoracién, e uso dos de decoracién e montaxe de equipamento habitual e diferentes dun expositor de produtos de
modo de demostracion. memos no servizo de elaboracions de pasteleria e materias primas para elaboracions de reposteria.
e | s Decin | e cosevne | petrs + PE2- Doscioon miniosamen
proceso subewi’;ién do expositores de sobremesas. preparacions. -tOdOS. s eleme_n_tos necesarios
traballo Eﬁo alumnado |nc|umdo utens!llos, maquinaria,
) bateria e materias primas necesarias
para realizar a lo menos dous
elementos de decoracion.
o PE.3 - Cofiecemento das necesidades
de rexeneracion naqueles produtos de
decoracidn que o precisen.
Técnicas de empratado e decoracion de . .
sobremesas - Empratado e decoracion de o PE4- Conecg’mento das necesidades
de conservacion de todos os 15,0

sobremesas empregando diversas tecnicas e
diferentes elementos e materia primas

elementos necesarios empregados en
decoracion e/ou presentacion.

o TO.1- Realizar a lo menos dous
elementos diferentes de decoracion
durante unha proba de producion.

o T0O.2 - Decoracion e presentacion
dunha sobremesa durante a
realizacion de proba practica.

o TO.3 - Presentacion de preparacions
de reposteria decoradas no contexto
dunha proba de producién.
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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)

TO.4 - Autoavaliacion dos resultados
obtidos no conterxto dunha proba de
producién no emprego de elementos
de decoracion e presentacion.

T0.5 - Emprego axeitado de recursos
durante a proba de producién na
decoracion e presentacion de
sobremesas.

TO.6 - Mantemento de todas as
normas de seguridade e hixiene na
manipulacion de alimentos asi como as
normas de seguridade laboral e
proteccion ambiental no contexto da
proba de producion e desempefio.

Avaliacion da unidade didactica - Avaliacién
da unidade didactica mediante a realizacion
de diversas probas (escrita, traballos,
observacion dos resultados nas tarefas de
presentacion e decoracion de sobremesas

« Correccion de probas escrita

e practica de avaliacion.
Supervisién e correccion das
tarefas de obtencion de
elementos de decoracién de
sobremesas.

Realizacién de probas
escritas e practicas de
avaliacion. Realizacion de
elementos de decoracién e
presentacion destes
elementos en sobremesas
rematadas.

Probas escritas e practicas
de avaliacion. Elaboracions
de elementos de decoracion
e presentacion de
sobremesas segundo o
servizo asociado.

o Aula obradoiro de pasteleria e materias

primas para a realizacién de elementos
de decoracion e presentacion de
sobremesas.

LC.1 - Actividade de desefio e montaxe
dun expositor de produtos de
reposteria.

PE.1 - Identificacion e caracterizacion
dos principais elementos de
decoracion empregados en
sobremesas e produtos de reposteria
(cofiecer a lo menos catro elementos
diferentes de decoracion).

PE.2 - Descricién minuciosamente
todos os elementos necesarios
incluindo utensilios, maquinaria,
bateria e materias primas necesarias
para realizar a lo menos dous
elementos de decoracién.

PE.3 - Cofiecemento das necesidades
de rexeneracion naqueles produtos de
decoracidn que o precisen.

PE.4 - Cofiecemento das necesidades
de conservacion de todos os
elementos necesarios empregados en
decoracién e/ou presentacion.

TO.1 - Realizar a lo menos dous
elementos diferentes de decoracion
durante unha proba de producion.

TO.2 - Decoracién e presentacion
dunha sobremesa durante a
realizacion de proba practica.

2,0
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Como e con que

r m n
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

f; f: avaliacion
(titulo e descricion) B (e vallaci

o TO.3 - Presentacion de preparacions
de reposteria decoradas no contexto
dunha proba de producion.

o TO.4 - Autoavaliacion dos resultados
obtidos no conterxto dunha proba de
producién no emprego de elementos
de decoracion e presentacion.

o TO.5 - Emprego axeitado de recursos
durante a proba de producién na
decoracion e presentacion de
sobremesas.

o T0O.6 - Mantemento de todas as
normas de seguridade e hixiene na
manipulacion de alimentos asi como as
normas de seguridade laboral e
proteccion ambiental no contexto da
proba de producion e desempefio.

TOTAL 20,0

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

5.a) Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva:
uD1:
CA1.1 - Caracterizaronse instalacions, equipamentos, maquinas, bateria, ferramentas e utensilios relacionados coa producién de elaboracions de pastelaria e repostaria. (10%).
CA1.4 - Realizéronse as operacions de posta en marcha das maquinas. (20%).
CA1.12 - Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. (25%).
uD2:
CA2.4.1 - Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de elaboracions basicas a base de masas e pastas, asi como as técnicas para a stia obtencién, en funcién das stas especificidades e aplicaciéns.(10%).
CA2.5 - Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de masas e pastas, asi como as técnicas para a stia obtencién, en funcidn das stas especificidades e aplicaciéns. (10%).
CA2.8.1 - Realizaronse os procesos de elaboracién de masas e pastas seguindo os procedementos establecidos e respectando a formulacion.(10%).
CA2.9.3 - Prepararonse e presentaronse, de acordo coa definicion do produto e/ou as técnicas de elaboracién, produtos feitos con base en masas como pans, bolos, pastas e pastelaria salgada. (12%).
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CA2.13.1 - Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental durante e producion de masas e pastas.(20%).
uD3:

CA2.4.2 - Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de elaboracions a base de cremas, recheos, cubertas e xaropes, asi como as técnicas para a stia obtencion, en funcion das suas especificidades e aplicacions.
(10%).

CA2.8.2 - Realizaronse os procesos de elaboracion de outras elaboracidns basicas coo cremas, recheos, cubertas e xaropes, seguindo os procedementos establecidos e respectando a formulacién. (20%).

CA2.9.1 - Prepararonse e presentaronse, de acordo coa definicion do produto e/ou as técnicas de elaboracion, produtos feitos con cremas, recheos, cubertas e xaropes como tortas, pasteis, pastas e pastelaria
salgada. (20%).

CA2.13.2 - Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental na producion de cremas, recheos, cubertas e xaropes. (25%).
uD4:

CA2.9.2 - Prepararonse e presentaronse, de acordo coa definicion do produto e/ou as técnicas de elaboracion, produtos definidos como sobremesas como bolos, tortas e pasteis. (10%).

CA3.1.2 - Clasificaronse e caracterizaronse as sobremesas de cocifia clasicas e relacionaronse coas suas posibilidades de aplicacion. (10%).

CA3.1.3 - Clasificaronse e caracterizaronse as sobremesas a base semifrios e mouses e relacionaronse coas stas posibilidades de aplicacion. (10%).

CA3.4.2 - Realizaronse os procesos de elaboracion respectando as formulacions e seguindo os procedementos establecido na producion de sobremesas. (10%)

CA3.5.2 - Realizaronse os procedementos de elaboracion de produtos para persoas con necesidades alimentarias especificas, evitando as contaminaciéns cruzadas na producién de sobremesas. (10%).

CA3.10.2 - Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental na producion de sobremesas. (20%)
UD5:

CA3.1.1 - Clasificaronse e caracterizaronse as sobremesas de cocifia a base de xeados e sorbetes, € relacionaronse coas stas posibilidades de aplicacién. (10%).

CA3.2.1 - Identificaronse as fases € os puntos clave nos procesos de elaboracion de sobremesas de cocifia a base de xeados e sorbetes e estableceuse a sua secuencia. (10%).

CA3.4.1 - Realizaronse os procesos de elaboracion respectando as formulacions e seguindo os procedementos establecidos na elaboracion de xeados e sorbetes. (20%).

CA3.5.1 - Realizaronse os procedementos de elaboracion de produtos a base de xeados e sorbetes para persoas con necesidades alimentarias especificas, evitando as contaminacidns cruzadas. (10%).

CA3.10.1 - Realizaronse todas as operacidns na elaboracion de xeados e sorbetes tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. (25%).
UDé6:

CA4.1 - Describironse os principais elementos de decoracion para sobremesas € outros produtos de repostaria, € as suas alternativas de uso. (20%).

CA4 .4 - Realizéronse técnicas de acabamento e decoracidn en funcién das caracteristicas do produto final e as suas aplicaciéns, seguindo os procedementos establecidos. (20%).

CA4.11 - Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.(20%).

5.b) Criterios de cualificacion:

Calculo da nota:

Cualificacién 12 Avaliacion: Media Ponderada
-UD 1 (10% da nota final)

-UD 2 (20% da nota final)
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-UD 3 (20% da nota final)
Cualificacién 22 avaliacion: Media Ponderada (esta cualificacion non se consignara nas actas de avaliacion do ciclo nin no boletin de cualificacions, pero servira para obter a cualificacion pola media ponderada dos
pesos asignados a cada unidade didactica).
-UD 4 (30% da nota final)
-UD 5 (10% da nota final)
-UD 6 (10% da nota final)
Comunicarase ao alumnado a través da aula virtual do médulo a cualificacidn obtida en cada UD.
Célculo da nota final do mddulo:
A nota final da avaliacién obtense pola media ponderada, segundo a porcentaxe asignada a cada unidade didactica.
Segundo acordo do departamento didactico en reunion celebrada con data 17 de setembro de 2024, soamente na cualificacion final, redondearase no caso de acadar unha cualificacion igual ou superiora 5, a
partires do 0.75 puntos.
A cualificacion final sera a mesma que a que se consigne para a 22 avaliacion SEMPRE que se tefian superadas cunha cualificacion igual ou superior a 5 en cada unidade didactica (cando estén acadados todos os
criterios considerados minimos esixibles).
Cando se obtefia unha cualificacion <5 en algunha unidade didactica, esta non estara superada, polo que debera recuperarse.
Cando non se acade algun minimo esixible considerarase non superada dita unidade didactica ao considerarse necesarios estes criterios de avaliacion minimos esixibles para acadar os resultados de aprendizaxe
relacionados con cada unidade didactica, polo que a cualificacion que se consignara sera inferior a 5.
Para a obtencién das cualificacions do modulo empregaranse os seguintes instrumentos de cualificacion:

-Probas escritas para a avaliacién de contidos: 0 alumnado realizara unha proba escrita de cofiecementos por cada avaliacién. Esta proba escrita avaliara os contidos das unidades didacticas que se correspondan
en cada trimestre e cualificarase cada unidade didactica de forma independente.
Ademais destas probas escritas, tamén poderan incluirse traballos ou informes de ampliacién e asimilacién de contidos. As probas escritas de avaliacion dos contidos do modulo, consistiran en preguntas de tipo
obxectivo (tipo test) e preguntas convencionais de desenvolvemento relacionadas coas unidades didacticas tratadas en cada avaliacidn, baseadas nos criterios de avaliacion de cada unidade didactica o co seu valor
correspondente, segundo se reflexa no punto 5.a).
Cada unha das preguntas teran indicada a puntuacion correspondente, a proba puntuarase de 0 a 10. O tempo maximo para a realizacion destas probas sera de duas horas.
Tamén podera empregarase como ferramenta de avaliacién de cofiecementos a realizacion de traballos ou informes, que seran entregados dentro do prazo establecido a través da aula virtual do moédulo. Non se
avaliaran traballos despois da data sinalada para a entrega. Este tipo de traballos de investigacion e ampliacion estaran relacionados cos criterios de avaliacion e cos contidos de cada unidade didactica e valorarase
segundo a porcentaxe que lle corresponda ao Criterio de avaliacién que estara indicado.

-Probas de producion e desempefio:
Realizarase unha proba de producién e desempefio por cada trimestre, avaliando os Criterios de avaliacién que correspondan en cada Unidade didactica desenvolta na avaliacion correspondente. Cualificarase cada
UD de forma independente.
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Para o alumnado que non tefia superada algunha UD da primeira avaliacion parcial desefiaranse actividades especificas relacionadas cos criterios de cualificacion considerados minimos esixibles non superados,
como probas escritas, informes especificos ou supostos practicos que evidencien claramente a consecucion de ditos CA non superados. No caso de non superar algunha UD correspondente a 22 avaliacion
desefiaranse actividades especificas relacionadas cos criterios de cualificacidn considerados minimos esixibles non superados, como probas escritas, informes especificos ou supostos practicos que evidencien
claramente a consecucién de ditos CA non superados.

Para o alumnado que non acade unha avaliacién positiva no médulo, no periodo establecido para a recuperacion de mddulos pendentes, que ten lugar entre a segunda avaliacién parcial e a avaliacion final do
maédulo a docente realizara un informe de avaliacion individualizado que debe servir de base para o desefio das correspondentes actividades de recuperacion. Estas actividades de recuperacién poderan ser en parte
realizables de forma auténoma polo alumnado, realizando actividades en funcidén dos obxectivos non acadados, e constaran basicamente de:

-Lectura e estudo dos contidos conceptuais do médulo, explicados pola docente ao longo do curso, empregando o material didactico recollido na aula virtual do médulo.

-Realizacion de actividades de asimilacion sobre estes temas para asegurar a comprension e asimilacion dos mesmos, e elaboracion de traballos e cuestionarios de autoavaliacion.

Como reforzo desefiaranse actividades sobre os puntos de maior carencia, e poderan chegar a ser presenciais a lo menos cinco sesiéns semanais, para a resolucion de dubidas, correccion de exercicios e
realizacién de probas.

Ao finalizar este periodo realizaranse posteriormente e antes da avaliacién final do curso:

1. Proba escrita de avaliacion de contidos (dos criterios de avaliacidn relacionados coals unidade/s didactica/s non superadas ou pendentes).

2. Proba de producion e desemperio (dos criterios de avaliacion relacionados coals unidade/s didactica/s non superadas ou pendentes).

Para superar ditas probas debera obterse unha cualificacion igual ou superior a 5 puntos.

Para o célculo da nota final coas cualificacions obtidas nestas probas, realizarase unha media ponderada segundo as porcentaxe asignada a cada UD que se tefia pendente xunto ao resultado de cada Unidade
Didactica.

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

Cando se perde o dereito a ser avaliado continuamente (ORDE do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliacion e a acreditacion académica do alumnado das ensinanzas de formacién
profesional inicial), 0 alumnado ten dereito a un proceso de avaliacion extraordinario ao rematar 0 médulo, sempre antes da ultima avaliacion do curso.

Polo que deberan superarse unha proba escrita avaliando a adquisicién dos contidos tratados no mddulo, e unha proba de producién e desempefio, consistente en elaboracions de similar natureza as realizadas no
curso e asociadas aos minimos esixibles de cada unidade didactica.

A cualificacion destas probas tera unha puntuacién que ira de cero a dez puntos. Para a superacion destas probas debera obterse unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos.
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7. Procedemento sobre o seguimento da programacion e a avaliacién da propia practica docente

Realizarase 0 seguimento da programacion didactica, tal e como se recolle na normativa, ao longo do curso académico, ao mesmo tempo que se realiza a practica docente, onde se reflexara o grao de cumprimento
con respecto & programacion e de ser o caso deberan xustificarse de forma razoada as desviacions. Este proceso farase na aplicacion informatica edu.xunta.es/programacions. Os principais indicadores do grao do
cumprimento da programacion seran: O de cumprimento da temporalizacion, o logro dos obxectivos programados e os resultados académicos acadados.

A avaliacién da practica docente en si debe consistir nunha autoavaliacion do profesor, e promoverase a participacion do resto de profesorado e do alumnado no proceso. Os instrumentos basicos de recollida de
informacion poden ser cuestionarios ao alumnado, dialogo entre o profesorado do Departamento para analizar e reflexionar sobre os aspectos relacionados coa practica docente, e autoavaliacion do docente asi
como nhas reunions do equipo docente do ciclo.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Ao comezo do curso o equipo docente realizara unha sesidn de avaliacion inicial do alumnado, que tera por obxecto cofiecer as caracteristicas, formacion previa e capacidades do alumnado, e establecera as
medidas educativas necesarias que poidan beneficiar ao alumnado no seu proceso de aprendizaxe, especialmente co alumnado que presenta NEE.

A avaliacién inicial permitira cofiecer a motivacion, a actitude respecto ao proceso de ensinanza-aprendizaxe, e 0s cofiecementos que ten sobre a materia que se vai impartir. Para a sua aplicacién empregaranse o
cuestionario inicial de cofiecementos previos e posteriormente debaterase por grupos e farase un resumo dos resultados.

Os indicadores destas actividades son: o nivel de estudos realizados, interese na realizacion do médulo, dispofiibilidade para cumprir o horario, informacién sobre o contido do mesmo, grao de experiencia,
expectativas sobre o médulo.

O equipo docente logo de observar ao alumnado, na sesién de avaliacion Inicial, establecera outras medidas educativas, que poidan beneficiar ao alumno no seu proceso de aprendizaxe.

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

Segundo o Plan de atencién & Diversidade do centro, en cumprimento do Decreto 229/2011, DOG (21-12-2011), art.8, na primeira reunion do Equipo Docente, estableceranse as medidas ordinarias de atencion &
diversidade que corresponden aplicar en cada caso segundo contempla & normativa, de xeito especial co alumnado con Certificacién Oficial de Minusvalia.
Algunhas destas medidas son:

O profesorado favorecera a integracion social do alumno na aula e no centro.

O alumno estara situado nun lugar préximo ao profesor, para favorecer a sta atencion e unha mellor comprensién das explicacions.
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Recibira os contidos dos temas alomenos unha semana antes de que o profesorado os explique na aula.

Comprobar si 0 alumno ou alumna entende a explicacién, preguntando ao grupo en xeral, 0 que non se comprendeu ben, (dirixirse en particular ao alumno que non pregunte.

Favorecerase a sua adaptacion ao traballo en equipo cos comparieiros.

Un alumno ou alumna seleccionado polo profesor, desenvolvera as tarefas indicadas en equipo con aquel compafieiro ou campafieira que a criterio do profesor lle poida resultar beneficioso.

Nas tarefas habituais na aula e nas avaliaciéns, aplicarse unha flexibilizacion temporal ou de espazos, que favorecezan o remate das mesmas.

No caso de contemplar a necesidade de algunha outra flexibilizacién, o equipo docente popora as prioridades en relacién con aqueles médulos cunha dificultade asumible
para o alumnado que o precise.
Cando sexa necesario tomar medidas de reforzo educativo cando un alumno ou alumna non responda globalmente aos obxectivos programados, proporanse para cada un deles e de xeito individualizado as
actuacions, de acordo co equipo docente, baseandose na aplicacidn do establecido no apartado de contidos minimos, reforzar con explicacions mais sinxelas, ampliando o nivel de axuda documental e de
asesoramento ao alumnado, no contexto dos obxectivos minimos de cada médulo, e tomar como referencia os aspectos esenciais do perfil profesional caracteristico do titulo.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacion da educacion 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
traballo nun obradoiro de pasteleria. Para este moédulo 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.

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

-Educacion para a satde: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de satide 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 salde 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 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 o alumnado un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como os do centro e o ciclo (aula, material informatico, equipamento de utensilios dos
obradoiros,...)

-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
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presenza nas nosas aulas de alumnado de outras culturas que nos axudan a interpretar que non todas as realidades son iguais.
-Consideraremos tamén de xeito transversal e como valor importante na Formacién Profesional a orientacion profesional polo caracter tedrico practico que postie o0 mddulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade
cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre que sexa posible, no noso contorno socioeconomico.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Como complemento ao desenvolvemento das actividades de ensino-aprendizaxe realizadas no centro realizaranse outra serie de actividades e servirdn fundamentalmente para achegar ao alumnado 4 realidade do
sector. Dentro das actividades complementarias encadranse aquelas que se producen como resultado de eventos especiais que se poidan organizar no centro:
Semanas ou xornadas gastrondmicas.
Presentacion de produtos.
Presentacion de equipos.
Conferencias e charlas especializadas.
Cursos monograficos
E tamén outras dentro ou fora do centro como resultado da colaboracion do CIFP con outras institucions ou organismos.
As actividades extraescolares poderan ser:
Visitas a empresas relacionadas co sector da restauracion ou alimentacion, para achegar ao alumnado 4 realidade laboral, e complementar a sua formacion.
Participacion do alumnado en concursos de reposteria, asi como a asistencia a conferencias e feiras relacionadas co sector da alimentacion.
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