
ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS PROFESIONAIS

Código ConcelloCentro Ano
académico

Centro educativo

Paseo das Pontes 2024/202515027897 Coruña (A)

1. Identificación da programación

Código
da familia

profesional
Familia profesional Código do

ciclo formativo Ciclo formativo Grao Réxime

Ciclo formativo

INA Panadaría, repostaría e confeitaría Ciclos formativos de grao
medioCMINA01Industrias alimentarias Réxime de adultos

Código
MP/UF Nome Curso Sesións

anuais
Horas
anuais

Sesións
semanais

Módulo profesional e unidades formativas de menor duración (*)

MP0024 Materias primas e procesos en panadaría, pastelaría e repostaría 42024/2025 133133

(*) No caso de que o módulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duración

Profesorado asignado ao módulo ANA LÓPEZ ALONSO

Profesorado responsable

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisión inspector
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2. Concreción do currículo en relación coa súa adecuación ás características do ámbito produtivo

Proxecto de FP dual, no que se combinarán os procesos de ensino e aprendizaxe na empresa e no centro formativo. No presente curso formalizáronse convenios coas empresas: Farinarium S.L, Casa Zapateiro S.

L., Tahona  Coruña S.L.,Industrias gallegas de panificación, Panificadora Santa Cruz S.L.

Nos últimos anos produciuse unha importante perda de emprego practicamente en tódos os sectores produtivos agás no sector servicios. Por outra parte Galicia ven de convertirse nun importante destino turístico,

sendo a  cuarta comunidade con maior oferta de establecementos de aloxamento e restauración. Tamén é destacable que o Camiño de Santiago acadou unha trascendencia internacional que fai que aumenten ano

a ano os visitantes na nosa comunidade, salientando que a cidade de A Coruña forma parte dunha ruta de transatlánticos, ademais dunha oferta comercial cuns dos maiores centros comerciais  e de ocio de Europa,

ofrecendo así unha importante infraestructura hosteleira.

Por outra banda, e cinguíndonos na relación que pretende establecer esta programación co módulo formativo. Dicir que o sector do pan esta vivindo una verdadeira revolución, tanto na mecanización dos procesos

productivos como na aparición de novos ciclos de producción (precocidos,uso do frío). Como na variedade e expansión da oferta, coa a aparición de novos tipos de productos, mais axeitados a novas demandas de

consumo, destacando tamen aquí a influencia da globalización. Ademáis están a aparecer novidades en canto o tipo de punto de venta, con novos despachos nos que a venda de productos de obradoiro se combina

con outras ofertas xeralmente derivadas do mundo da Hostelería.

As ensinanzas do módulo centraranse nas nosas elaboracións máis representativas experimentando alternativas baseadas nos nosos produtos e técnicas tradicionais, sen esquecer outros contidos de carácter

internacional que favorezan a polivalencia do alumnado.

Por último, as demandas da poboación en relación a elaboracións dietéticas ou para persoas con necesidades específicas. Polo cal as empresas deben dar solución a posible presenza de trazas de alérgenos nos

seus productos e precisan personal formado. Así como o aumento de poboación

procedente de diversas culturas, tamén son tidas en conta de xeito que o alumnado deberá sensibilizarse ao respecto e actuar responsablemente seguindo unhas normas específicas segundo os casos.
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2400

Resultados de aprendizaxe

RA
1

RA
2

RA
3

RA
4

RA
5

1 Formación en empresa. Formación curricular que se adquirirá na empresa. 41 1 X X X X X

2 Características, recepción e clasificación das materias
primas

Coñecemento das principais MP, aditivos e auxiliares.Recepción e almacenamento
adecuados. Clasificación e innovación de produtos 40 40 X X X

3 Posta a punto das zonas de produción Coñecemento das áreas de produción.Organización de espazos,equipos e mantenemento
preventivo.Uso de novas tecnoloxías na produción. 26 29 X

4 Procesos de elaboración e conservación dos produtos Coñecemento dos procesos de eaboración e conservacion en panaderia, pastelería e
repostaría.Operacións previas, diagrama de fluxo e control do proceso. 26 30 X X

Total: 133

3. Relación de unidades didácticas que a integran, que contribuirán ao desenvolvemento do módulo profesional, xunto coa secuencia e o tempo asignado para o
desenvolvemento de cada unha

4. Por cada unidade didáctica

4.1.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

1 Formación en empresa. 41

4.1.b) Resultados de aprendizaxe do currículo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Caracteriza materias primas e auxiliares, e xustifica o seu emprego en función do produto que se queira obter. NO

RA2 - Recoñece os produtos de panadaría, bolaría, pastelaría, confeitaría e repostaría, e xustifica as súas características específicas. NO

RA3 - Analiza os procesos de elaboración en relación cos produtos que se vaian obter. NO

RA4 - Caracteriza os equipamentos e as instalacións de elaboración de produtos de panadaría, pastelaría, repostaría e confeitaría en relación coas súas aplicacións. NO

RA5 - Caracteriza os procesos de conservación e xustifica a súa necesidade ou exixencia. NO
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4.1.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Actividades na empresa. 41,011.1 Consolidación de coñecementos e habilidades

41TOTAL

4.1.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 5 CA1.1 Clasificáronse e caracterizáronse os tipos e as presentacións comerciais.
TO.1•

S 5 CA1.3 Identificáronse e diferenciáronse as funcións que estas exercen nos produtos.
TO.2•

S 5 CA1.5 Describíronse as condicións de almacenaxe e conservación.
TO.3•

S 5 CA1.6 Enumeráronse as deterioracións e as alteracións, e valorouse a súa repercusión.
TO.4•

S 5 CA1.7 Caracterizáronse as funcións, a dosificación e os efectos dos aditivos.
TO.5•

S 5 CA1.8 Avaliouse a idoneidade das materias primas e auxiliares mediante a toma de mostras e controis básicos.
TO.6•

S 5 CA1.9 Definíronse os controis básicos de materias primas e auxiliares, e de produtos.
TO.7•

S 5 CA2.1 Identificáronse os principais produtos de panadaría e pastelaría.
TO.8•

S 5 CA2.6 Recoñecéronse as principais innovacións na elaboración de produtos de panadaría e pastelaría.
TO.9•

S 5 CA3.1 Describíronse os principais procesos de elaboración en panadaría, bolaría, pastelaría, confeitaría e
repostaría.

TO.10•

S 5 CA3.2 Determinouse unha secuencia das operacións e xustificouse a orde establecida.
TO.11•

S 5 CA3.3 Identificáronse as variables de control dos procesos de elaboración.
TO.12•
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Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 5 CA3.4 Describíronse as modificacións físicas, químicas e biolóxicas das masas e dos produtos.
TO.13•

S 5 CA3.5 Enumeráronse as anomalías máis frecuentes e as súas medidas correctoras.
TO.14•

S 5 CA3.6 Avaliouse a relevancia dos lévedos no procesado das masas.
TO.15•

S 5 CA3.8 Valoráronse os procesos artesanais fronte aos industriais.
TO.16•

S 5 CA4.5 Identificáronse as medidas de seguridade dos equipamentos.
TO.17•

S 5 CA4.9 Valoráronse as novas tecnoloxías nos procesos de elaboración.
TO.18•

S 5 CA5.3 Identificáronse as consecuencias dunha mala conservación.
TO.19•

S 5 CA5.6 Xustificouse a caducidade dos produtos.
TO.20•

100TOTAL

4.1.e) Contidos

Contidos

 Descrición das principais materias primas e auxiliares: función tecnolóxica, tipos, presentación comercial, propiedades físicas, químicas e organolépticas, conservación e deterioracións.

 Selección de materias primas e auxiliares en función do produto que se queira obter.

 Procedementos de toma e identificación das mostras.

 Procesos de elaboración de produtos de panadaría e bolaría: tipos, características, e procesos artesanais e industriais.

 Procesos de elaboración de produtos de pastelaría e repostaría: tipos, características, e procesos artesanais e industriais.

 Procesos de elaboración de produtos de galletaría: tipos, características, e procesos artesanais e industriais.

 Procesos de elaboración de produtos de confeitaría e outras especialidades: tipos, características, e procesos artesanais e industriais.

 Tipos e funcionamento de máquinas e instalacións.

 Dispositivos de seguridade de equipamentos e instalacións.
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Contidos

 Métodos de conservación dos alimentos.

 Caducidade dos produtos.

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán, así como os materiais e os recursos necesarios para
a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

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

avaliación(título e descrición)

•••

41,0Actividades na empresa. - Actividades que se
desenvolverán na empresa.

TO.1•

TO.2•

TO.3•

TO.4•

TO.5•

TO.6•

TO.7•

TO.8•

TO.9•

TO.10•

TO.11•

TO.12•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

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

avaliación(título e descrición)

TO.13•

TO.14•

TO.15•

TO.16•

TO.17•

TO.18•

TO.19•

TO.20•

41,0TOTAL

4.2.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

2 Características, recepción e clasificación das materias primas 40

4.2.b) Resultados de aprendizaxe do currículo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA1 - Caracteriza materias primas e auxiliares, e xustifica o seu emprego en función do produto que se queira obter. SI

RA2 - Recoñece os produtos de panadaría, bolaría, pastelaría, confeitaría e repostaría, e xustifica as súas características específicas. SI

RA5 - Caracteriza os procesos de conservación e xustifica a súa necesidade ou exixencia. SI
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4.2.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Principais materias primas e auxiliares no sector, recepción e clasificación das mesmas.
Clasificación de produtos elaborados. 40,01

1.1 Recoñecer as materias primas, as suas propiedades e as aplicacións en panadería, repostaria e
pastelería

1.2  Recepcionar, clasificar e almacenar con xeito as materias primas

1.3 Diferenciar as materias primas que poidan ocasionar alerxias ou intolerancias alimenticias.

1.4 Comprender a clasificación dos diferentes produtos a elaborar.

1.5 Descubrir as innovacions que se realizan nas elaboracións.

40TOTAL

4.2.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 5 CA1.1 Clasificáronse e caracterizáronse os tipos e as presentacións comerciais.
PE.1•

S 5 CA1.2 Describíronse as características organolépticas e as propiedades físicas e químicas básicas.
PE.2•

S 5 CA1.3 Identificáronse e diferenciáronse as funcións que estas exercen nos produtos.
PE.3•

S 5 CA1.4 Enumeráronse os parámetros de calidade e relacionáronse coa súa aptitude de uso.
PE.4•

S 5 CA1.5 Describíronse as condicións de almacenaxe e conservación.
PE.5•

S 5 CA1.6 Enumeráronse as deterioracións e as alteracións, e valorouse a súa repercusión.
PE.6•

S 5 CA1.7 Caracterizáronse as funcións, a dosificación e os efectos dos aditivos.
PE.7•

N 5 CA1.8 Avaliouse a idoneidade das materias primas e auxiliares mediante a toma de mostras e controis básicos.
PE.1•
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Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 5 CA1.9 Definíronse os controis básicos de materias primas e auxiliares, e de produtos.
PE.8•

N 5  CA1.10 Aplicáronse tests sensoriais ou catas para valorar as características organolépticas.
PE.2•

S 5 CA2.1 Identificáronse os principais produtos de panadaría e pastelaría.
PE.9•

S 5 CA2.2 Describíronse as súas principais características físicas e químicas.
PE.10•

N 1 CA2.3 Recoñecéronse as súas características organolépticas.
PE.3•

S 5 CA2.4 Relacionouse a súa composición con determinadas alerxias ou trastornos alimentarios.
PE.11•

S 3 CA2.5 Recoñeceuse a regulamentación técnico-sanitaria para a fabricación e a elaboración dos produtos.
PE.12•

N 2 CA2.6 Recoñecéronse as principais innovacións na elaboración de produtos de panadaría e pastelaría.
PE.4•

S 5 CA5.1 Enumeráronse os parámetros que inflúen na conservación dos alimentos.
PE.13•

S 2 CA5.2 Describíronse os métodos de conservación.
PE.14•

N 2 CA5.3 Identificáronse as consecuencias dunha mala conservación.
PE.5•

N 5 CA5.4 Relacionouse cada produto coas súas necesidades específicas de conservación.
PE.6•

S 5 CA5.5 Identificáronse os parámetros que inflúen na conservación (actividade de auga, temperatura, humidade, etc.).
PE.15•

N 5 CA5.6 Xustificouse a caducidade dos produtos.
PE.7•

N 5 CA5.7 Valorouse o gasto enerxético asociado á conservación de produtos.
PE.8•

100TOTAL
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4.2.e) Contidos

Contidos

 Descrición das principais materias primas e auxiliares: función tecnolóxica, tipos, presentación comercial, propiedades físicas, químicas e organolépticas, conservación e deterioracións.

 Interpretación da normativa da calidade das materias primas e auxiliares.

 Selección de materias primas e auxiliares en función do produto que se queira obter.

 Procedementos de toma e identificación das mostras.

 Determinacións organolépticas, físicas e químicas básicas de materias primas e auxiliares, e de produtos.

 Probas e tests sensoriais.

 Conservación dos alimentos. Parámetros de control (temperatura, actividade de auga, pH, etc.).

 Métodos de conservación dos alimentos.

4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán, así como os materiais e os recursos necesarios para
a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

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

avaliación(título e descrición)

Equipos informáticos para uso do
alumnado

•

Equipo informático con canón
proxector

•

Guións de prácticas para os controis
das materias primas e auxiliares, e
produtos

•

 Resolución de cuestións
sobre a normativa de
calidade das materias
primas.

•

Esquemas.•

Realización de esquemas
que recollan os puntos máis
importantes das explicacións
do profesorado.
Familiarizarse coa normativa
de calidade das materias
primas e auxiliares,
realizando a procura da
mesma e contestando ás
cuestións propostas polo
profesorado.
O alumnado recollerá nunha
libreta de prácticas os
controis básicos a realizar ás
materias primas e auxiliares,
e produtos.
Proba escrita

•Explicación das
características, a  función
tecnolóxica, os tipos,
presentación comercial,
conservación e
deterioracións das principais
materias primas.
Mostrar ao alumnado
páxinas web de interese na
procura de normativa de
calidade das materias
primas e auxiliares.
Realización de cuestións
sobre os contidos desta
normativa

•

40,0

Principais materias primas e auxiliares no
sector, recepción e clasificación das mesmas.
Clasificación de produtos elaborados. - Nesta
UD aprenderase o concepto, clasificación,
propiedades e a aplicación de fariña sal ,
lévedos ,graxa, azúcares,cacao,ovos leite e
aditivos

PE.1•

PE.1•

PE.2•

PE.2•

PE.3•

PE.3•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

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

avaliación(título e descrición)

PE.4•

PE.4•

PE.5•

PE.5•

PE.6•

PE.6•

PE.7•

PE.7•

PE.8•

PE.8•

PE.9•

PE.10•

PE.11•

PE.12•

PE.13•

PE.14•

PE.15•
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40,0TOTAL

4.3.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

3 Posta a punto das zonas de produción 26

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

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA4 - Caracteriza os equipamentos e as instalacións de elaboración de produtos de panadaría, pastelaría, repostaría e confeitaría en relación coas súas aplicacións. SI

4.3.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

Establecementos de produción, distribución de espazos, equipos e adecuación das áreas de
traballo. 26,01

1.1 Recoñecer as zonas que compoñen un obradoiro e os diferentes equipos que o conforman.

1.2 Coñecer as novas tecnoloxías aplicadas nos procesos de produción.

1.3 Coñecer a axeitada posta a punto das zonas de produción.

1.4 Aplicar as normas de almacenamento e conservación dos productos.

26TOTAL
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4.3.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 16 CA4.1 Clasificáronse os tipos de equipamentos e de maquinaria.
PE.1•

N 5 CA4.2 Determináronse as características técnicas dos equipamentos.
PE.2•

N 5 CA4.3 Describíronse os principios de funcionamento dos equipamentos.
PE.3•

S 16 CA4.4 Recoñecéronse as aplicacións dos equipamentos e da maquinaria.
PE.4•

S 16 CA4.5 Identificáronse as medidas de seguridade dos equipamentos.
PE.5•

S 16 CA4.6 Xustificouse a disposición dos equipamentos no obradoiro.
PE.6•

N 5 CA4.7 Recoñecéronse os accesorios asociados a cada equipamento en función das elaboracións.
PE.7•

S 16 CA4.8 Recoñecéronse as características propias dun obradoiro.
PE.8•

N 5 CA4.9 Valoráronse as novas tecnoloxías nos procesos de elaboración.
PE.9•

100TOTAL

4.3.e) Contidos

Contidos

 O obradoiro: características e localización dos equipamentos.

 Tipos e funcionamento de máquinas e instalacións.

 Dispositivos de seguridade de equipamentos e instalacións.

 Novas tecnoloxías nos procesos de elaboración.
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4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán, así como os materiais e os recursos necesarios para
a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

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

avaliación(título e descrición)

 Laboratorio e/ou obradoiro para a
realización das prácticas de procesos

•

Equipo informático con canón
proxector

•

Obrador•

 Exercicios para o control de
variables nos procesos de
elaboración

•

Formatos e rexistros de
control dos procesos de
elaboración

•

Esquema dos procesos de
elaboración

•

Realizar un esquema ou
diagrama de fluxo dos
procesos de elaboración.

Elaboración de formatos de
control dos procesos de
elaboración (donde se
recolleran variables como
temperatura da masa,
temperatura da auga,
cantidade de xeo,
temperatura de fermentación
segundo o proceso, tipos de
prefermentos...)
Proba escrita

•Explicación dos principais
procesos de elaboración dos
produtos de panadaría,
pastelaría e repostaría.

•

26,0

Establecementos de produción, distribución
de espazos, equipos e adecuación das áreas
de traballo.  - Coñecemento da organización
e as áreas dun obrador, e os factores a ter en
conta nas diferentes instalacións.
Clasificación de equipos de calor, de frio,
ferramentas e utensilios. Fundamentos e
aplicacións da conxelación, ultraconxelación,
atmosferas modificadas e outras tecnoloxías.

PE.1•

PE.2•

PE.3•

PE.4•

PE.5•

PE.6•

PE.7•

PE.8•

PE.9•

26,0TOTAL

4.4.a) Identificación da unidade didáctica

N.º Título da UD Duración

4 Procesos de elaboración e conservación dos produtos 26
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4.4.b) Resultados de aprendizaxe do currículo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do currículo Completo

RA3 - Analiza os procesos de elaboración en relación cos produtos que se vaian obter. SI

RA5 - Caracteriza os procesos de conservación e xustifica a súa necesidade ou exixencia. NO

4.4.c) Obxectivos específicos da unidade didáctica

Obxectivos específicos Act Título das actividades Duración
(sesións)

 Fundamentos e procedementos para a elaboración e conservación de produtos de panadaría,
pastelaría e repostaría. 26,01

1.1 Verificar e clasificar as materias primas e auxiliares, analizando a documentación asociada para o seu
almacenamento.

1.2 Analizar a documentación asociada a os procesos, en relacion á actividade produtiva e comercial para
a sua cumplimentación.

1.3 Interpretar e describir fichas técnicas de fabricación, en relacion ás características do produto final
para o diseño ou modificación.

26TOTAL

4.4.d) Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

S 10 CA3.1 Describíronse os principais procesos de elaboración en panadaría, bolaría, pastelaría, confeitaría e
repostaría.

PE.1•

S 10 CA3.2 Determinouse unha secuencia das operacións e xustificouse a orde establecida.
PE.2•

N 10 CA3.3 Identificáronse as variables de control dos procesos de elaboración.
PE.3•

S 10 CA3.4 Describíronse as modificacións físicas, químicas e biolóxicas das masas e dos produtos.
PE.4•

N 10 CA3.5 Enumeráronse as anomalías máis frecuentes e as súas medidas correctoras.
PE.5•

S 10 CA3.6 Avaliouse a relevancia dos lévedos no procesado das masas.
PE.6•

N 10 CA3.7 Valorouse a orde e a limpeza como elementos imprescindibles no proceso de elaboración.
PE.7•
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Criterios de avaliación Instrumentos de avaliación Mínimos
exixibles

Peso
cualificación (%)

N 5 CA3.8 Valoráronse os procesos artesanais fronte aos industriais.
PE.8•

S 5 CA5.1 Enumeráronse os parámetros que inflúen na conservación dos alimentos.
PE.9•

S 5 CA5.2 Describíronse os métodos de conservación.
PE.10•

S 5 CA5.3 Identificáronse as consecuencias dunha mala conservación.
PE.11•

S 5 CA5.4 Relacionouse cada produto coas súas necesidades específicas de conservación.
PE.12•

N 5 CA5.7 Valorouse o gasto enerxético asociado á conservación de produtos.
PE.13•

100TOTAL

4.4.e) Contidos

Contidos

 Produtos de panadaría e bolaría: características, tipos, e propiedades físicas, químicas e organolépticas. Normativa e conservación.

 Produtos de pastelaría e repostaría: características, tipos, e propiedades físicas, químicas e organolépticas. Normativa e conservación.

 Produtos de galletaría: características, tipos, e propiedades físicas, químicas e organolépticas. Normativa e conservación.

 Produtos de confeitaría e outras especialidades: características, tipos, e propiedades físicas, químicas e organolépticas. Normativa e conservación.

 Procesos de elaboración de produtos de panadaría e bolaría: tipos, características, e procesos artesanais e industriais.

 Procesos de elaboración de produtos de pastelaría e repostaría: tipos, características, e procesos artesanais e industriais.

 Procesos de elaboración de produtos de galletaría: tipos, características, e procesos artesanais e industriais.

 Procesos de elaboración de produtos de confeitaría e outras especialidades: tipos, características, e procesos artesanais e industriais.

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

 Conservación dos alimentos. Parámetros de control (temperatura, actividade de auga, pH, etc.).

 Métodos de conservación dos alimentos.
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Contidos

 Caducidade dos produtos.

4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliación, con xustificación de para que e de como se realizarán, así como os materiais e os recursos necesarios para
a súa realización e, de ser o caso, os instrumentos de avaliación

Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

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

avaliación(título e descrición)

Equipo informático e canón proxector•

Equipos informáticos para uso do
alumnado

•

Laboratorio e/ou obradoiro para a
realización de produtos e a súa cata

•

Informe cos resultados da
cata

•

Taboa de observación da
realización da práctica de
cata

•

 Resumo das RTS
consultadas

•

Realizar unha cata de
produtos de panadaría,
pastelaría e/ou repostaría e
familiarizarse coas
propiedades organolépticas
máis destacadas destes
produtos
Manexar e familiarizarse coa
normativa vixente sobre os
produtos
 Proba escrita

•Explicación dos principais
produtos de panadaría,
pastelaría e repostaría e as
súas características físicas,
químicas e organolépticas
Explicación dos distintos
tipos de cata que se poden
realizar e preparación da
práctica
Mostra de páxinas web

oficiais e outras de
interese onde poder
consultar as RTS
vixentes para a
fabricación e
elaboración dos
produtos de panadaría,
pastelaría e repostaría

•

26,0

 Fundamentos e procedementos para a
elaboración e conservación de produtos de
panadaría, pastelaría e repostaría.   - Estudo
das características e tipos dos produtos,
procedementos de obtención, diagramas de
fluxo, fichas técnicas, controis de proceso,
desviacións e medidas correctoras. Principais
procedementos de conservación e
aplicacións.

PE.1•

PE.2•

PE.3•

PE.4•

PE.5•

PE.6•

PE.7•

PE.8•

PE.9•

PE.10•

PE.11•

PE.12•
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Que e para que Como Con que Como e con que
 se valora

Duración
(sesións)Actividade Profesorado (en termos de

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

avaliación(título e descrición)

PE.13•

26,0TOTAL

5. Mínimos exixibles para alcanzar a avaliación positiva e os criterios de cualificación

Os mínimos exixibles para acadarar a avaliación positiva, que se correspónden  cos criterios de avaliación imprescincibles para lograr os RA e a adquisición da compentencia profesional descritos no apartado 4 c da

programación

En cada UD, para cada criterio de avaliación empregaranse como instrumentos de avaliación unha proba escrita. Cada UD ten un peso porcentual dentro do módulo, segundo pode verse nesta programación de

forma que entre todas suman un 100%.

Así mesmo, cada criterio de avaliación ten un peso dentro da unidade de forma que tódolos criterios sumen o 100% da unidade, ou o que é o mesmo 10 puntos.

Para superar o módulo é necesario obter unha cualificación igual ou superior a 5 puntos.

A cualificación da avaliación final calcularase como a media ponderada das cualificacións obtidas en cada unha das UD, é dicir, atendendo ao peso de cada UD.

A expresión da cualificación dos módulos profesionais obterase como o resultado conxunto dos instrumentos de avaliación que corresponden a cada avaliación, aplicando os pesos programados e axustando ao

enteiro da seguinte forma

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

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

Considérase superado o módulo cando se obteña unha puntuación superior aos 5 puntos na avaliación final e teña acadados todos os CA mínimos exixibles.

A avaliación final ten como finalidade verificar que, efectivamente, os resultados de aprendizaxe foron acadados. En cada unidade de traballo recóllense uns criterios de avaliación que, tal como se especifica na

relación de unidades do presente documento, algúns son mínimos esixibles e outros non. Un criterio de avaliación é mínimo esixible cando se considera imprescindible para acadar o resultado de aprendizaxe. O

resto de criterios de avaliación, a pesar de ser importantes, non comprometen gravemente a adquisición da competencia profesional si o alumno/a non os evidencia.
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6. Procedemento para a recuperación das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperación

O alumnado que non alcance unha avaliación positiva  nas valiacións parciais  poderán facer unha proba de recuperación  ao finalizar as súas prácticas na empresa que consistirá nunha proba escrita que recollerá

os CA das UD non superadas. Deberá lograr como mínimo unha cualificación de 5,00 puntos e  ter superados todos os CA mínimos exixibles para aprobar.

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

Non aplica.

7. Procedemento sobre o seguimento da programación e a avaliación da propia práctica docente

Farase un seguimento quincenal da programación utilizando a opción habilitada nesta plataforma.

Para a avaliación da práctica docente recollerase información a través do Departamento de Calidade mediante as enquisas facilitadas aos alumnos/as para que valoren diferentes aspectos relativos á práctica

docente, tales como organización e metodoloxía didáctica, interese polo alumnado/a, actitude e outras cuestións relacionadas coas cualificacións.

Ao final do curso analizaranse os resultados do seguimento da programación, facéndose referencia á mesma na memoria final de curso e téndose en conta as conclusións para a elaboración da programacion de

seguinte ano.

8. Medidas de atención á diversidade

8.a) Procedemento para a realización da avaliación inicial

 As avaliacións iniciais son procesos de avaliación diagnóstica que se fan a principios de curso para coñecer ao alumnado, establecendo unha coordinación entre o profesorado e o Departamento de Orientación, con

intercambio de información e toma de decisións sobre a intervención educativa no grupo e con cada alumno/a en particular. Aplicase para determinar se as competencias previas do alumnado son suficientes para

cursar o módulo ou se require algún tipo de reforzo. Son especialmente importantes para a detección e atención educativa do alumnado con circunstancias o necesidades específicas de apoio educativo (NEAE) e

para sentar acordos sobre comportamento e liñas prioritarias de acción titorial xeral no grupo.

 Para a realización da avaliación inicial pídese ao alumnado que cubra un cuestionario que recolle información xeral sobre alumnado (datos persoais, historial académico e laboral se houbera, medidas de atención á

diversidade recibidas anteriormente, intereses, actividades de ocio).

 Para a sesión de avaliación inicial, que se realiza a finais de setembro o principios de outubro, convocarase unha reunión do equipo docente xunto co departamento de orientación, na que o profesor/a que exerza a

titoría fará unha breve exposición do perfil do grupo cos datos obtidos dos cuestionarios pasados aos alumnos/as durante o mes de setembro (de xénero, idade, coñecemento, formas de acceso, cultura, crenzas e

- 19 -



ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE MÓDULOS PROFESIONAIS

relixións, orixe social e económico, ideoloxía, intereses, motivacións, expectativas, capacidades, ritmos de aprendizaxe). Entre todos valorarase se hai algún alumno/a que poida ter NEAE ou simplemente

necesidade de ampliación ou reforzo e falarase das medidas a adoitar. Deixarase constancia na acta da sesión.

 Ademais, para indagar nas competencias e coñecementos previos do alumnado en relación ao módulo, pasaráselles un cuestionario específico do módulo

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

De conformidade co establecido na Ley Orgánica 2/2006 de 3 de Maio, de educación, daremos resposta á atención dos alumnos con necesidades específicas de apoio educativo baseándonos nos principios de

normalización e inclusión. Estamos a nos referir a alumnos con necesidades educativas especiais, alumnos con altas capacidades intelectuais, así como alumnos extranxeiros incorporados ao noso sistema

educativo. No momento da realización da avaliación inicial, se revisarán os expedientes do alumnado na procura de datos que permitan detectar algunha destas necesidades.

O responsable de levar a cabo este proceso de atención ás necesidades educativas do alumnado é o profesor tutor nun traballo consensuado polo equipo docente do ciclo, que coordinarán a elaboración e

implementación do reforzo ou a adaptación curricular, coa colaboración do Departamento de Orientación do centro educativo e do Equipo de Orientación Específico da provincia.

9. Aspectos transversais

9.a) Programación da educación en valores

Dende este módulo  perséguese que os alumnos/as, ademais de acadar uns resultados de aprendizaxe, se formen como cidadáns responsables en pleno desenvolvemento persoal, social e profesional, polo que se

planearán metas relacionadas co ámbito moral e o civismo.

 O estudo da materia do presente módulo non pode ser entendida sen ter en conta a transmisión de valores democráticos, de igualdade, de respecto aos demais e a outras culturas, idiomas, orixes..., de tolerancia e

da resolución de conflitos mediante o diálogo. Deste xeito, a materia contribuirá a fomentar a convivencia no centro, partindo de

:- Orientación das actividades de ensino aprendizaxe dende unha perspectiva integral e de xénero, que contribúa a previr todo tipo de situacións de violencia, e en particular a de xénero

.- Educación moral e cívica: Incorporada á programación dende os contidos actitudiais e valorada no desempeno das tarefas individuais e grupais nas que participa cada alumno/a como expresión do respeto as

normas, os compañeiros/as e os docentes, o seu traballo, as instalacións e os materiais

.- Educación para a paz: Incorporada á programación como unha actividade que fomenta o coñecemento intercultural como pilar básico da paz, a través coñecemento das peculiaridades das materias primas

alimentarias, elaboracións...de cada cultura

.-Educación para a igualdade de oportunidades entre ambos sexos: A distribución de tarefas e a participación na toma de decisións farase evitando a materialización dos roles tradicionais home-muller.

-Educación para á saúde: Estes aspectos están preesentes na programación do módulo o través da práctica de comportamentos responsables nos ámbitos da saúde a hixiene e a seguridade no desenvolvementos

dos procesos do módulo.

-Educación ambiental:Terase en conta ó longo de toda a programación , coller as bases fundamentais para levar a cabo unha produción sostible.-Educación do consumidor: A educación como consumidores é

consustancial ao currículo formativo do ciclo xa que todos logo somos consumidores de alimentos e o coñecemento técnico que adquieren os alumnos permítelles facer un consumo consciente e responsable que

aplicarán a outro tipo de productos e a elaboración dos mesmos.
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-Posta en valor do patrimonio cultural de Galicia: Atendendo ós obxectivos anuais que desenvolven o Plan funcional e Estratéxico do Centro, concretamente:

 *Potenciar a conservación do patrimonio cultural e facilitar a relación do alumnado cos seus maiores para que poidan empaparse do universo

 cultural que atesouran e así contribuír á conservación de tradicións, técnicas, usos, costumes e saberes.

 *Situar o galego como instrumento básico de difusión da cultura de Galicia e da cultura universal en todos os niveis e áreas educativas.

 *Facilitar a plena integración lingüística dos alumnos e alumnas procedentes de fóra de Galicia.-Fomento do Plurilingüismo: Atendendo ós obxectivos anuais que desenvolven o Plan funcional e Estratéxico do

Centro, concretamente:

 *Incrementar as competencias do alumnado en linguas estranxeiras

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

-Todas aquelas actividades contempladas no plan anual que sexan competencia do Departamento de Industrias alimentarias

-Todas aquelas actividades decididas na reunión do Departamento de Industrias alimentarias na primeira semana do curso e reflectidas na acta correspondente

10.Outros apartados

10.1) temporalizacion UDs

De modo aproximado as UD repartiranse tendo en conta a súa duración segundo os seguinte:

No primeiro trimestre darase a UD 2 no centro educativo

No segundo trimestre daranse a UD 3 e a UD 4 no centro educativo

No terceiro trimestre darase a UD 1 nos centros de traballo, entre as datas comprendidas dende o 17-03-25 o 31-07-24 ambos incluidos.
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