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1. Identificacién da programacién

Centro educativo
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Codigo Centro Concello A|’10 :
académico
15027897 Paseo das Pontes Corufa (A) 202412025
Ciclo formativo
Cédigo -
da familia Familia profesional . Cistlr d? Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
INA Industrias alimentarias CMINAO1 Panadaria, repostaria e confeitaria Sq'gg?g formativos de grao Réxime de adultos
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0024 Materias primas e procesos en panadaria, pastelaria e repostaria 2024/2025 4 133 133

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

ANA LOPEZ ALONSO

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

Proxecto de FP dual, no que se combinaran os procesos de ensino e aprendizaxe na empresa e no centro formativo. No presente curso formalizaronse convenios coas empresas: Farinarium S.L, Casa Zapateiro S.
L., Tahona Corufia S.L.,Industrias gallegas de panificacion, Panificadora Santa Cruz S.L.

Nos Ultimos anos produciuse unha importante perda de emprego practicamente en t6dos os sectores produtivos agas no sector servicios. Por outra parte Galicia ven de convertirse nun importante destino turistico,
sendo a cuarta comunidade con maior oferta de establecementos de aloxamento e restauracion. Tamén ¢ destacable que o Camifio de Santiago acadou unha trascendencia internacional que fai que aumenten ano
a ano os visitantes na nosa comunidade, salientando que a cidade de A Corufia forma parte dunha ruta de transatlanticos, ademais dunha oferta comercial cuns dos maiores centros comerciais e de ocio de Europa,
ofrecendo asi unha importante infraestructura hosteleira.

Por outra banda, e cinguindonos na relacién que pretende establecer esta programacién co médulo formativo. Dicir que o sector do pan esta vivindo una verdadeira revolucién, tanto na mecanizacion dos procesos
productivos como na aparicién de novos ciclos de produccién (precocidos,uso do frio). Como na variedade e expansion da oferta, coa a aparicién de novos tipos de productos, mais axeitados a novas demandas de
consumo, destacando tamen aqui a influencia da globalizacion. Ademais estan 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 Hosteleria.

As ensinanzas do mddulo centraranse nas nosas elaboraciéns mais representativas experimentando alternativas baseadas nos nosos produtos e técnicas tradicionais, sen esquecer outros contidos de caracter
internacional que favorezan a polivalencia do alumnado.

Por dltimo, as demandas da poboacién en relacion a elaboracions dietéticas ou para persoas con necesidades especificas. Polo cal as empresas deben dar solucién a posible presenza de trazas de alérgenos nos
seus productos e precisan personal formado. Asi como 0 aumento de poboacién

procedente de diversas culturas, tamén son tidas en conta de xeito que o alumnado debera sensibilizarse ao respecto e actuar responsablemente seguindo unhas normas especificas segundo os casos.
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3. Relacion de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional, xunto coa secuencia e o tempo asignado para o
desenvolvemento de cada unha

»
:5 . Resultados de aprendizaxe
3| =
u.D. Titulo Descricion =| g
o[ @ 2400
8 o
5 RA | RA| RA [RA | RA
= 1 2 g 4 5
1 |Formacion en empresa. Formacion curricular que se adquirird na empresa. 41 1 X X X X X
2 Caracteristicas, recepcion e clasificacién das materias Cofiecemento das principais MP, aditivos e auxiliares.Recepcion e almacenamento 40 | 20 X X X
primas adecuados. Clasificacién e innovacion de produtos
” Cofiecemento das areas de producidn.Organizacion de espazos,equipos € mantenemento
3 | Posta a punto das zonas de producion preventivo.Uso de novas tecnoloxias na producion. % | 2 X
" ” Cofiecemento dos procesos de eaboracion e conservacion en panaderia, pasteleria e
4 | Procesos de elaboraciin e conservacion dos produtos repostaria.Operacions previas, diagrama de fluxo e control do proceso. 2% | 30 X X
Total: 133
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 Formacién en empresa. 41
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Caracteriza materias primas e auxiliares, e xustifica o seu emprego en funcién do produto que se queira obter. NO
RA2 - Recofiece os produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e repostaria, e xustifica as stas caracteristicas especificas. NO
RA3 - Analiza os procesos de elaboracion en relacion cos produtos que se vaian obter. NO
RA4 - Caracteriza os equipamentos e as instalacions de elaboracién de produtos de panadaria, pastelaria, repostaria e confeitaria en relacién coas suas aplicacions. NO
RAS5 - Caracteriza os procesos de conservacion e xustifica a stia necesidade ou exixencia. NO
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Consolidacion de cofiecementos e habilidades 1 Actividades na empresa. 41,0
TOTAL 41
4.1.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 e
exixibles cualificacion (%)
e . . » - TOA
CA1.1 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos e as presentaciéns comerciais. S 5
. . iy g T70.2
CA1.3 Identificaronse e diferenciaronse as funcions que estas exercen nos produtos. S 5
" . iy T70.3
CA1.5 Describironse as condicions de almacenaxe e conservacion. S 5
. A g , . TOA4
CA1.6 Enumeraronse as deterioracions e as alteracions, e valorouse a stia repercusion. S 5
. g I " T0.5
CA1.7 Caracterizaronse as funcions, a dosificacion e os efectos dos aditivos. S 5
) A N " ) o T0.6
CA1.8 Avaliouse a idoneidade das materias primas e auxiliares mediante a toma de mostras e controis basicos. S 5
- o N " T0.7
CA1.9 Definironse os controis basicos de materias primas e auxiliares, e de produtos. S 5
_ . . . T0.8
CA2.1 Identificaronse os principais produtos de panadaria e pastelaria. S 5
I T g iy . . TO.9
CA2.6 Recofiecéronse as principais innovacions na elaboracion de produtos de panadaria e pastelaria. S 5
CA3.1 Describironse os principais procesos de elaboracion en panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e TO.10 s 5
repostaria.
. . L . . T0.11
CA3.2 Determinouse unha secuencia das operacions e xustificouse a orde establecida. S 5
_ ) 9 T0.12
CA3.3 Identificaronse as variables de control dos procesos de elaboracion. S 5
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacién (%)

" e - e TO.13

CA3.4 Describironse as modificacions fisicas, quimicas e bioldxicas das masas e dos produtos. S 5
. . . , . o TO.14

CA3.5 Enumeraronse as anomalias mais frecuentes e as stas medidas correctoras. S 5
. . . e TO.15

CA3.6 Avaliouse a relevancia dos Iévedos no procesado das masas. S 5
. . ) - o TO.16

CA3.8 Valoraronse os procesos artesanais fronte aos industriais. S 5
_ . . ) o TO17

CA4.5 Identificaronse as medidas de seguridade dos equipamentos. S 5
. . o o TO.18

CA4.9 Valoraronse as novas tecnoloxias nos procesos de elaboracion. S 5
_ . o o TO.19

CAA5.3 Identificaronse as consecuencias dunha mala conservacion. S 5
e T0.20

CAb5.6 Xustificouse a caducidade dos produtos. S 5

TOTAL 100
4.1.e) Contidos
Contidos

Descricion das principais materias primas e auxiliares: funcién tecnoldxica, tipos, presentacion comercial, propiedades fisicas, quimicas e organolépticas, conservacion e deterioracions.
Seleccion de materias primas e auxiliares en funcién do produto que se queira obter.

Procedementos de toma e identificacion das mostras.

Procesos de elaboracién de produtos de panadaria e bolaria: tipos, caracteristicas, e procesos artesanais e industriais.

Procesos de elaboracion de produtos de pastelaria e repostaria: tipos, caracteristicas, e procesos artesanais e industriais.

Procesos de elaboracion de produtos de galletaria: tipos, caracteristicas, e procesos artesanais e industriais.

Procesos de elaboracién de produtos de confeitaria e outras especialidades: tipos, caracteristicas, e procesos artesanais e industriais.

Tipos e funcionamento de maquinas e instalacions.

Dispositivos de seguridade de equipamentos e instalacions.
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Contidos

Métodos de conservacion dos alimentos.

Caducidade dos produtos.

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

Como e con que

ue e para que Como Con que
Q paraq q se valora

Duracion
Actividade (sesions)
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de

(titulo e descricion) tarefas) (tarefas) avaliacion

. . ° e TO.1

e T0.2

e 703

o T04

e TO5

e TO6

Actividades na empresa. - Actividades que se

desenvolveran na empresa. e TO.7 41,0

e TO8

e 709

« T0.10

e« TO.M

e T0.12
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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)
e TO.13
o TO.14
e TO.15
e TO.16
o TO17
e TO.18
e TO.19
e T0.20
TOTAL 41,0
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Caracteristicas, recepcion e clasificacion das materias primas 40
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Caracteriza materias primas e auxiliares, e xustifica o seu emprego en funcidn do produto que se queira obter. Sl
RA2 - Recofiece os produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e repostaria, e xustifica as stas caracteristicas especificas. Sl
RA5 - Caracteriza os procesos de conservacion e xustifica a slia necesidade ou exixencia. Sl
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Recofiecer as materias primas, as suas propiedades e as aplicacions en panaderia, repostaria e
pasteleria
1.2 Recepcionar, clasificar e almacenar con xeito as materias primas
. . . . . . . . o . Principais materias primas e auxiliares no sector, recepcion e clasificacion das mesmas.
1.3 Diferenciar as materias primas que poidan ocasionar alerxias ou intolerancias alimenticias. 1 Clasificacion de produtos elaborados. 40,0
1.4 Comprender a clasificacion dos diferentes produtos a elaborar.
1.5 Descubrir as innovacions que se realizan nas elaboracions.
TOTAL 40
4.2.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 (%)
e . . » . PE.1
CAA1.1 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos e as presentaciéns comerciais. S 5
" - - . - - - PE.2
CA1.2 Describironse as caracteristicas organolépticas e as propiedades fisicas e quimicas basicas. S 5
. . iy g PE.3
CA1.3 Identificaronse e diferenciaronse as funcions que estas exercen nos produtos. S 5
. . . .y , . PE.4
CA1.4 Enumeraronse os parametros de calidade e relacionaronse coa sua aptitude de uso. S 5
" . iy PE.5
CA1.5 Describironse as condicions de almacenaxe e conservacion. S 5
. A g , . PE.6
CA1.6 Enumeraronse as deterioracions e as alteracions, e valorouse a stia repercusion. S 5
. g I " PE.7
CA1.7 Caracterizaronse as funcions, a dosificacion e os efectos dos aditivos. S 5
. A N " ) o PE.1
CA1.8 Avaliouse a idoneidade das materias primas e auxiliares mediante a toma de mostras e controis basicos. N 5
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
. o . . " o PE8
CA1.9 Definironse os controis basicos de materias primas e auxiliares, e de produtos. S 5
- - - - e PE2
CA1.10 Aplicaronse tests sensoriais ou catas para valorar as caracteristicas organolépticas. N 5
_ N , ) e PE9
CA2.1 Identificaronse os principais produtos de panadaria e pastelaria. S 5
" ] e - e PE.10
CA2.2 Describironse as suas principais caracteristicas fisicas e quimicas. S 5
I , - - e PE3
CA2.3 Recofiecéronse as suas caracteristicas organolépticas. N 1
. , " . . . ) o PE.11
CA2.4 Relacionouse a stia composicion con determinadas alerxias ou trastornos alimentarios. S 5
. G o o iy o PE.12
CA2.5 Recofieceuse a regulamentacion técnico-sanitaria para a fabricacion e a elaboracion dos produtos. S 3
. T g iy . , e PE4
CA2.6 Recofiecéronse as principais innovacions na elaboracion de produtos de panadaria e pastelaria. N 2
. . s s . e PE.13
CAA5.1 Enumeraronse os parametros que inflien na conservacién dos alimentos. S 5
" ) » o PE.14
CAA5.2 Describironse os métodos de conservacion. S 2
_ . iy e PES
CAA5.3 Identificaronse as consecuencias dunha mala conservacion. N 2
. , . o ., o PE6
CAb5.4 Relacionouse cada produto coas stas necesidades especificas de conservacion. N 5
_ , o iy . ) e PE.15
CAA5.5 Identificaronse os parametros que infllien na conservacion (actividade de auga, temperatura, humidade, etc.). S 5
- ) e PE7
CAb5.6 Xustificouse a caducidade dos produtos. N 5
" o o o PE8
CAA5.7 Valorouse o gasto enerxético asociado & conservacion de produtos. N 5
TOTAL 100
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Contidos

Descricién das principais materias primas e auxiliares: funcion tecnoléxica, tipos, presentacion comercial, propiedades fisicas, quimicas e organolépticas, conservacion e deterioracions.

Interpretacion da normativa da calidade das materias primas e auxiliares.

Seleccion de materias primas e auxiliares en funcion do produto que se queira obter.

Procedementos de toma e identificacién das mostras.

Determinaciéns organolépticas, fisicas e quimicas basicas de materias primas e auxiliares, e de produtos.

Probas e tests sensoriais.

Conservacion dos alimentos. Parametros de control (temperatura, actividade de auga, pH, etc.).

Métodos de conservacion dos alimentos.

4.2.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
Actividad
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
Resultados ou produtos Recursos L
tarefas) (tarefas) avaliacion

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

Principais materias primas e auxiliares no
sector, recepcion e clasificacion das mesmas.
Clasificacion de produtos elaborados. - Nesta
UD aprenderase o concepto, clasificacion,
propiedades e a aplicacion de farifia sal ,
lévedos ,graxa, azucares,cacao,ovos leite e
aditivos

o Explicacion das
caracteristicas, a funcion
tecnoldxica, os tipos,
presentacion comercial,
conservacion e
deterioracions das principais
materias primas.

Mostrar ao alumnado
paxinas web de interese na
procura de normativa de
calidade das materias
primas e auxiliares.
Realizacién de cuestions
sobre os contidos desta
normativa

o Realizacion de esquemas
que recollan os puntos mais
importantes das explicacidns
do profesorado.
Familiarizarse coa normativa
de calidade das materias
primas e auxiliares,
realizando a procura da
mesma e contestando as
cuestions propostas polo
profesorado.

0O alumnado recollera nunha
libreta de practicas os
controis basicos a realizar &s
materias primas e auxiliares,
e produtos.

Proba escrita

o Resolucién de cuestions
sobre a normativa de
calidade das materias
primas.

« Esquemas.

alumnado

proxector

produtos

o Equipos informaticos para uso do

o Equipo informatico con canon

o Guions de practicas para os controis
das materias primas e auxiliares, e

PE.1

PE.1

PE.2

PE.2

PE.3

PE.3

40,0

-10-
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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)

e« PE4

e« PE4

e PES

e PES

o PE6

o PE6

e« PE7

e« PE7

o PES

o PES

o PE9

« PE.10

e PEN

e PE12

e PE13

e PE14

e PE15

-11-
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TOTAL 40,0
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Posta a punto das zonas de producion 26
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Caracteriza os equipamentos e as instalacions de elaboracién de produtos de panadaria, pastelaria, repostaria e confeitaria en relacién coas suas aplicacions. Sl
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.1 Recofiecer as zonas que compofien un obradoiro e os diferentes equipos que o conforman.
1.2 Cofiecer as novas tecnoloxias aplicadas nos procesos de producion.
y Establecementos de producion, distribucién de espazos, equipos e adecuacion das areas de 26.0
traballo. '
1.3 Cofiecer a axeitada posta a punto das zonas de producion.
1.4 Aplicar as normas de almacenamento e conservacion dos productos.
TOTAL 26

-12 -
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4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion LUl P
exixibles cualificacion (%)

i . . o e PE1

CA4.1 Clasificaronse os tipos de equipamentos e de magquinaria. S 16
- - o . e PE2

CA4.2 Determinaronse as caracteristicas técnicas dos equipamentos. N 5
4 I . . e PE3

CA4.3 Describironse os principios de funcionamento dos equipamentos. N 5
. C . o e PE4

CA4.4 Recofiecéronse as aplicacions dos equipamentos e da maquinaria. S 16
_ . . . e PES

CA4.5 Identificaronse as medidas de seguridade dos equipamentos. S 16
- o . . e PEB

CA4.6 Xustificouse a disposicién dos equipamentos no obradoiro. S 16
. . . ) " " e PE7

CA4.7 Recofiecéronse os accesorios asociados a cada equipamento en funcidn das elaboracions. N 5
. - ) . e PES

CA4.8 Recofiecéronse as caracteristicas propias dun obradoiro. S 16
. . " e PE9

CA4.9 Valoraronse as novas tecnoloxias nos procesos de elaboracion. N 5

TOTAL 100
4.3.e) Contidos
Contidos

O obradoiro: caracteristicas e localizacidn dos equipamentos.
Tipos e funcionamento de maquinas e instalacions.
Dispositivos de seguridade de equipamentos e instalacions.

Novas tecnoloxias nos procesos de elaboracion.

-13-
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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 sesions
v Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos avaliacién
(titulo e descricion)
« Explicacion dos principais  Realizar un esquema ou « Exercicios para o control de | « Laboratorio e/ou obradoiro para a PE.1
procesos de elaboracion dos diagrama de fluxo dos variables nos procesos de realizacién das practicas de procesos
produtos de panadaria, procesos de elaboracion. elaboracion Eauibo informai . PES
pastelaria e repostaria. i « Equipo informatico con canén .
Elaboracion de formatos de | * Formatos & rexistros de proxector
control dos procesos de control d.o’s procesos de
elaboracion (donde se elaboracion » Obrador PE3
e recolleran variables como o Esquema dos procesos de
Establecementos de producion, distribucion temperatura da masa, elaboracion PE4
de espazos, equipos e adecuacion das areas temperatura da auga :
de traballo. - Cofiecemento da organizacion cantidade de xeo '
e as areas dun obrador, e os factores a ter en temperatura de férmentacic’)n PE5
conta nas diferentes instalaciéns. segundo o proceso, tipos de 26,0
Clasificacion de equipos de calor, de frio, prefermentos...) '
ferramentas e utensilios. Fundamentos e Proba escrita PE.6
aplicacions da conxelacion, ultraconxelacion,
atmosferas modificadas e outras tecnoloxias.
PE.7
PE.8
PE.9
TOTAL 26,0
4.4.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 Procesos de elaboracion e conservacion dos produtos 26
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4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Analiza os procesos de elaboracion en relacion cos produtos que se vaian obter. Sl
RA5 - Caracteriza os procesos de conservacion e xustifica a slia necesidade ou exixencia. NO
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades ([\:)l:s?gi:sr;

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

1.2 Analizar a documentacién asociada a os procesos, en relacion & actividade produtiva e comercial para y Fundamentos e procedementos para a elaboracidn e conservacion de produtos de panadaria, 26.0
a sua cumplimentacion. pastelaria e repostaria. ’

1.3 Interpretar e describir fichas técnicas de fabricacion, en relacion as caracteristicas do produto final
para o disefio ou modificacion.

TOTAL 26
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 . 'Pesa o
exixibles cualificacion (%)

CA3.1 Describironse os principais procesos de elaboracidn en panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e e PEA s 10
repostaria.

PE.2
CA3.2 Determinouse unha secuencia das operacions e xustificouse a orde establecida. ° S 10

PE.3
CA3.3 Identificaronse as variables de control dos procesos de elaboracion. ° N 10

PE .4
CA3.4 Describironse as modificacions fisicas, quimicas e bioldxicas das masas e dos produtos. ° S 10

PE.5
CA3.5 Enumeraronse as anomalias mais frecuentes e as stas medidas correctoras. * N 10

PE.6
CA3.6 Avaliouse a relevancia dos Iévedos no procesado das masas. ° S 10

PE.7
CA3.7 Valorouse a orde e a limpeza como elementos imprescindibles no proceso de elaboracion. ° N 10
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacién (%)
. . ) - o PE8
CA3.8 Valoraronse os procesos artesanais fronte aos industriais. N 5
. . s y . e PE9
CAA5.1 Enumeraronse os parametros que inflien na conservacién dos alimentos. S 5
" . » e PE.10
CAA5.2 Describironse os métodos de conservacion. S 5
_ . o o PE.11
CAA5.3 Identificaronse as consecuencias dunha mala conservacion. S 5
. , . o . e PE.12
CAb5.4 Relacionouse cada produto coas stas necesidades especificas de conservacion. S 5
" o y e PE.13
CAA5.7 Valorouse o gasto enerxético asociado & conservacion de produtos. N 5
TOTAL 100
4.4.¢) Contidos
Contidos

Produtos de panadaria e bolaria: caracteristicas, tipos, e propiedades fisicas, quimicas e organolépticas. Normativa e conservacion.

Produtos de pastelaria e repostaria: caracteristicas, tipos, e propiedades fisicas, quimicas e organolépticas. Normativa e conservacion.

Produtos de galletaria: caracteristicas, tipos, e propiedades fisicas, quimicas e organolépticas. Normativa e conservacion.

Produtos de confeitaria e outras especialidades: caracteristicas, tipos, e propiedades fisicas, quimicas e organolépticas. Normativa e conservacién.
Procesos de elaboracién de produtos de panadaria e bolaria: tipos, caracteristicas, e procesos artesanais e industriais.

Procesos de elaboracion de produtos de pastelaria e repostaria: tipos, caracteristicas, e procesos artesanais e industriais.

Procesos de elaboracion de produtos de galletaria: tipos, caracteristicas, e procesos artesanais e industriais.

Procesos de elaboracion de produtos de confeitaria e outras especialidades: tipos, caracteristicas, e procesos artesanais e industriais.

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

Conservacion dos alimentos. Parametros de control (temperatura, actividade de auga, pH, etc.).

Métodos de conservacion dos alimentos.
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Contidos

Caducidade dos produtos.

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

Como e con que

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

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

Fundamentos e procedementos para a
elaboracion e conservacion de produtos de
panadaria, pastelaria e repostaria. - Estudo
das caracteristicas e tipos dos produtos,
procedementos de obtencion, diagramas de
fluxo, fichas técnicas, controis de proceso,
desviacions e medidas correctoras. Principais
procedementos de conservacion e
aplicacions.

Explicacién dos principais
produtos de panadaria,
pastelaria e repostaria e as
sUas caracteristicas fisicas,
quimicas e organolépticas
Explicacién dos distintos
tipos de cata que se poden
realizar e preparacion da
practica

Mostra de paxinas web

oficiais e outras de
interese onde poder
consultar as RTS
vixentes para a
fabricacion e
elaboracion dos
produtos de panadaria,
pastelaria e repostaria

Realizar unha cata de
produtos de panadaria,
pastelaria efou repostaria e
familiarizarse coas
propiedades organolépticas
mais destacadas destes
produtos

Manexar e familiarizarse coa
normativa vixente sobre os
produtos

Proba escrita

« Informe cos resultados da
cata

o Taboa de observacion da
realizacién da practica de
cata

e Resumo das RTS
consultadas

o Equipo informatico e canén proxector
o Equipos informaticos para uso do
alumnado

o Laboratorio e/ou obradoiro para a
realizacion de produtos e a sta cata

PE.1

PE.2

PE.3

PE.4

PE.5

PE.6

PE.7

PE.8

PE.9

PE.10

PE.11

PE.12

26,0
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
getiidacs Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )

(itulo e descricién) tarefas) (tarefas) P avaliacion

e PE13
TOTAL 26,0

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

Os minimos exixibles para acadarar a avaliacién positiva, que se correspdnden cos criterios de avaliacion imprescincibles para lograr os RA e a adquisicion da compentencia profesional descritos no apartado 4 ¢ da
programacion

En cada UD, para cada criterio de avaliacién empregaranse como instrumentos de avaliacidén unha proba escrita. Cada UD ten un peso porcentual dentro do médulo, segundo pode verse nesta programacion de
forma que entre todas suman un 100%.

Asi mesmo, cada criterio de avaliacion ten un peso dentro da unidade de forma que tédolos criterios sumen 0 100% da unidade, ou 0 que &€ o mesmo 10 puntos.

Para superar o modulo é necesario obter unha cualificacion igual ou superior a 5 puntos.

A cualificacion da avaliacién final calcularase como a media ponderada das cualificacions obtidas en cada unha das UD, é dicir, atendendo ao peso de cada UD.

A expresion da cualificacién dos mddulos profesionais obterase como o resultado conxunto dos instrumentos de avaliacion que corresponden a cada avaliacion, aplicando os pesos programados e axustando ao
enteiro da seguinte forma

Se o valor non chega ¢ 5,00 eliminaranse os decimais (fruncamento)

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

Considérase superado o modulo cando se obtefia unha puntuacidn superior aos 5 puntos na avaliacion final e tefia acadados todos os CA minimos exixibles.

A avaliacién final ten como finalidade verificar que, efectivamente, os resultados de aprendizaxe foron acadados. En cada unidade de traballo recéllense uns criterios de avaliacién que, tal como se especifica na
relacién de unidades do presente documento, alguins son minimos esixibles e outros non. Un criterio de avaliacién € minimo esixible cando se considera imprescindible para acadar o resultado de aprendizaxe. O
resto de criterios de avaliacién, a pesar de ser importantes, non comprometen gravemente a adquisicion da competencia profesional si 0 alumno/a non os evidencia.
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

0 alumnado que non alcance unha avaliacion positiva nas valiacions parciais poderan facer unha proba de recuperacion ao finalizar as suas practicas na empresa que consistira nunha proba escrita que recollera
os CA das UD non superadas. Debera lograr como minimo unha cualificacion de 5,00 puntos e ter superados todos os CA minimos exixibles para aprobar.

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

Non aplica.

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

Farase un seguimento quincenal da programacion utilizando a opcién habilitada nesta plataforma.

Para a avaliacion da practica docente recollerase informacion a través do Departamento de Calidade mediante as enquisas facilitadas aos alumnos/as para que valoren diferentes aspectos relativos a practica
docente, tales como organizacion e metodoloxia didactica, interese polo alumnado/a, actitude e outras cuestions relacionadas coas cualificacions.

Ao final do curso analizaranse os resultados do seguimento da programacion, facéndose referencia @ mesma na memoria final de curso e téndose en conta as conclusiéns para a elaboracién da programacion de
seguinte ano.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

As avaliacidns iniciais son procesos de avaliacion diagndstica que se fan a principios de curso para cofiecer ao alumnado, establecendo unha coordinacion entre o profesorado e o Departamento de Orientacion, con
intercambio de informacidn e toma de decisions sobre a intervencidn educativa no grupo e con cada alumno/a en particular. Aplicase para determinar se as competencias previas do alumnado son suficientes para
cursar 0 modulo ou se require algun tipo de reforzo. Son especialmente importantes para a deteccion e atencién educativa do alumnado con circunstancias o necesidades especificas de apoio educativo (NEAE) e
para sentar acordos sobre comportamento e lifias prioritarias de accion titorial xeral no grupo.

Para a realizacion da avaliacion inicial pidese ao alumnado que cubra un cuestionario que recolle informacion xeral sobre alumnado (datos persoais, historial académico e laboral se houbera, medidas de atencion a
diversidade recibidas anteriormente, intereses, actividades de ocio).

Para a sesion de avaliacién inicial, que se realiza a finais de setembro o principios de outubro, convocarase unha reunion do equipo docente xunto co departamento de orientacion, na que o profesor/a que exerza a
titoria fara unha breve exposicion do perfil do grupo cos datos obtidos dos cuestionarios pasados aos alumnos/as durante o0 mes de setembro (de xénero, idade, cofiecemento, formas de acceso, cultura, crenzas e
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relixions, orixe social e econémico, ideoloxia, intereses, motivacions, expectativas, capacidades, ritmos de aprendizaxe). Entre todos valorarase se hai algin alumno/a que poida ter NEAE ou simplemente
necesidade de ampliacion ou reforzo e falarase das medidas a adoitar. Deixarase constancia na acta da sesion.
Ademais, para indagar nas competencias e cofiecementos previos do alumnado en relacion ao mddulo, pasaréselles un cuestionario especifico do médulo

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

De conformidade co establecido na Ley Organica 2/2006 de 3 de Maio, de educacidn, daremos resposta a atencion dos alumnos con necesidades especificas de apoio educativo baseandonos nos principios de
normalizacién e inclusién. Estamos a nos referir a alumnos con necesidades educativas especiais, alumnos con altas capacidades intelectuais, asi como alumnos extranxeiros incorporados ao noso sistema
educativo. No momento da realizacién da avaliacion inicial, se revisaran os expedientes do alumnado na procura de datos que permitan detectar algunha destas necesidades.

O responsable de levar a cabo este proceso de atencidn as necesidades educativas do alumnado é o profesor tutor nun traballo consensuado polo equipo docente do ciclo, que coordinaran a elaboracién e
implementacion do reforzo ou a adaptacion curricular, coa colaboracion do Departamento de Orientacion do centro educativo e do Equipo de Orientacion Especifico da provincia.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

Dende este modulo perséguese que os alumnos/as, ademais de acadar uns resultados de aprendizaxe, se formen como cidadans responsables en pleno desenvolvemento persoal, social e profesional, polo que se
planearan metas relacionadas co ambito moral e o civismo.

0O estudo da materia do presente modulo non pode ser entendida sen ter en conta a transmision de valores democraticos, de igualdade, de respecto aos demais e a outras culturas, idiomas, orixes..., de tolerancia e
da resolucion de conflitos mediante o didlogo. Deste xeito, a materia contribuira a fomentar a convivencia no centro, partindo de

- Orientacion das actividades de ensino aprendizaxe dende unha perspectiva integral e de xénero, que contribta a previr todo tipo de situacions de violencia, e en particular a de xénero

.- Educacion moral e civica: Incorporada & programacién dende os contidos actitudiais e valorada no desempeno das tarefas individuais e grupais nas que participa cada alumno/a como expresion do respeto as
normas, 0s comparieiros/as e os docentes, 0 seu traballo, as instalacidns e os materiais

.- Educacion para a paz: Incorporada & programacion como unha actividade que fomenta o cofiecemento intercultural como pilar basico da paz, a través cofiecemento das peculiaridades das materias primas
alimentarias, elaboracions...de cada cultura

~Educacion para a igualdade de oportunidades entre ambos sexos: A distribucion de tarefas e a participacion na toma de decisions farase evitando a materializacion dos roles tradicionais home-muller.

-Educacion para & saude: Estes aspectos estan preesentes na programacion do médulo o través da practica de comportamentos responsables nos ambitos da saude a hixiene e a seguridade no desenvolvementos
dos procesos do médulo.

-Educacién ambiental: Terase en conta 6 longo de toda a programacion , coller as bases fundamentais para levar a cabo unha producién sostible.-Educacién do consumidor: A educacién como consumidores é
consustancial ao curriculo formativo do ciclo xa que todos logo somos consumidores de alimentos e o cofiecemento técnico que adquieren os alumnos permitelles facer un consumo consciente e responsable que
aplicaran a outro tipo de productos e a elaboracién dos mesmos.
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-Posta en valor do patrimonio cultural de Galicia: Atendendo 6s obxectivos anuais que desenvolven o Plan funcional e Estratéxico do Centro, concretamente:

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

cultural que atesouran e asi contribuir & conservacion de tradicidns, técnicas, usos, costumes e saberes.

*Situar o galego como instrumento basico de difusion da cultura de Galicia e da cultura universal en todos os niveis e éreas educativas.

*Facilitar a plena integracion lingtistica dos alumnos e alumnas procedentes de fora de Galicia.-Fomento do Plurilinglismo: Atendendo 6s 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 reunién do Departamento de Industrias alimentarias na primeira semana do curso e reflectidas na acta correspondente

10.0utros apartados

10.1) temporalizacion UDs

De modo aproximado as UD repartiranse tendo en conta a sua duracién 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 0 31-07-24 ambos incluidos.
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