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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello A|’10 :
académico
15027897 Paseo das Pontes Corufa (A) 202412025
Ciclo formativo
Cédigo -
da familia Familia profesional . Cistlr d? Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
INA Industrias alimentarias CMINAO1 Panadaria, repostaria e confeitaria Sq'gg?g formativos de grao Réxime de adultos
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0025 Elaboracions de panadaria e bolaria 2024/2025 1" 347 347
MP0025_13 Posta a punto de equipamentos e instalacions 2024/2025 1" 30 30
MP0025_23 Procedementos de elaboracién de masas fermentables e obtencion de pezas 2024/2025 1" 190 190
MP0025_33 Procedementos de elaboracion de recheos, e a sua aplicacion e produtos finais 2024/2025 1" 127 127

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo MARTIN LEMA PARGA

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

thCIB

actualizacién nos procesos de elaboracion asi como a innovacion en todos os procesos.

As actividades desta oferta de formacion profesional adaptanse a un ensino de réxime de adultos modular a distancia sobre plataforma dixital de ensino aprendizaxe.
A competencia xeral deste titulo consiste en elaborar e presentar produtos de panaderia, repostaria e confeitaria, conducindo as operacions de prodiccidn, composicion e decoracién, en obradoiros e

establecementos de restauracion, con aplicacion da lexislacidn de hixiene e seguridade alimentaria, de proteccion ambiental e de prevencion de riscos laboral
Todo o proceso de ensino aprendizaxe esta orientado ao ambito produtivo profesional no sector da panaderia, reposteria e confeiteria. As actividades e tarefas que se desenvolvesen ao longo do curso buscan unha

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

- Result
= ados 8 Resultados de
-% — | de Resultados de aprendizaxe aprendizaxe
) L & | < faprend
u.D. Titulo Descricion = g
o | o 2513 2523 2533
S| a
5 RA[RA|RA|RA|RA|RA[RA
= 1 1 2 3 4 1 2
. . . . . Identificarase toda a maquinaria, utiles e ferramentas necesarios para a elaboracion de
1| Equipos e instalaciones de panaderia-bolleria productos de panadaria e bolaria e cofiecerase a sua utilidade e manexo. 30 [ 10 X
2 |Proced tos de obtencin d f tabl Nesta UD elaboraranse as distintas masas fermentables para a obtencion de productos de 95 X X
rocedementos de obtencion de masas lermentanies panadaria e bolaria utilizando a documentacion necesaria para o control correcto do 30
proceso.
3 Formado e tratamento térmico das pezas de panadariae  [Nesta UD os alumnos aplicaran as masas fermentables todos os procesos necesarios para 95 | 30 X X
bolaria lograr as pezas que se desexan obter.
4 Técnica e elaboracion de productos finais de panadariae |Nesta UD os alumnos elaboraran recheos e coberturas, aplicando as fases de elaboracion 127 X X
bolaria e conservacion correctas para a sta aplicacion nos productos finais de panadaria e 30
bolaria.
Total: 347
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

thCIB

N.° Titulo da UD Duracion
1 Equipos e instalaciones de panaderia-bolleria 30
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Pon a punto os equipamentos e as instalacions, e recofiece os dispositivos e 0 seu funcionamento. Sl
4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.1 Identificar o funcionamento, a constitucion e os dispositivos de seguridade da magquinaria e dos
equipamentos
1.2 Identificar a secuencia de operaciéns de arranque e parada das maquinas e dos equipamentos
1 Maquinaria Utiles e ferramentas 6,0
1.3 Describir as principais anomalias dos equipamentos e as medidas correctoras
1.4 Describir o procedemento de eliminacion de residuos empregados no mantemento e na limpeza dos
equipamentos e das instalacions.
2.3 Adecuar os servizos auxiliares aos requisitos do proceso.
2.4 Regular elou programar os equipamentos de elaboracién en funcién dos requisitos do proceso.
2 Manexo da maquinaria 20,0
2.1 Realizar as operacions de limpeza, empregando os produtos necesarios
2.2 Executar as operacidns de mantemento de primeiro nivel
3.1 Realizar a avaliacion global da UD 3 Actividade de avaliacion global da UD 4,0
TOTAL 30
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4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n mos - .Pesg 0
exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Identificouse o funcionamento, a constitucion e os dispositivos de seguridade da maquinaria e dos o PE.1 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identificacion. s 2
equipamentos.
CA1.2 Redlizé ions de l q dut . . TO.1_- Listaxe de i_ndi_cadores observables na realizacion de operacions no obrador, s 5
.2 Realizaronse as operacions de limpeza, empregando os produtos necesarios. asociado a este criterio.
, L o o TO.2 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador,
CA1.3 Executéronse as operacions de mantemento de primeiro nivel. asociado a este criterio. N 5
- . . . ) T0O.3 - Listaxe de indicadores observables na realizacién de operacions no obrador
CA1.4 Identificouse a secuencia de operaciéns de arranque e parada das maquinas e dos equipamentos. ‘ asociado a este criterio. P S 25
. . . - o TO.4 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operaciéns no obrador
CA1.5 Adecuéronse os servizos auxiliares aos requisitos do proceso. asociado a este criterio. N 10
, ” " - TO.5 - Listaxe de indicadores observables na realizacién de operacions no obrador
CA1.6 Regularonse e/ou programaronse os equipamentos de elaboracidn en funcién dos requisitos do proceso. ¢ asociado a este criterio. P S 25
PE.2 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identificacion.
CA1.7 Describironse as principais anomalias dos equipamentos e as medidas correctoras. ‘ Preg P P N 5
CA1.8 Describiuse o procedemento de eliminacion de residuos empregados no mantemento e na limpeza dos o PE.3 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identificacion. N 5
equipamentos e das instalaciéns.
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Procedementos de posta en marcha, regulacion e parada dos equipamentos: fundamentos e caracteristicas.
Mantemento de primeiro nivel de equipamentos e instalaciéns.

Incidencias tipo na manipulacién dos equipamentos.
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4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacidon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para

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

Como e con que
Que e para que Como Con que
se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesions)
esultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
Titorizar os alumnos/as na « Traballar os contidos e as « Materiais da plataforma FP a| e Plataforma de FP a distancia, aula o PE.1- Cuestionario de preguntas de
plataforma, apertura de tareas propostas. distancia da UD 1, material obradoiro de pastelaria. resposta curta, tipo test ou
contidos e tareas, dinamizar aportado polo profesor. identificacion.
T 0 mp(.lulo'rpedlante a o PE.2 - Cuestionario de preguntas de
Maquinaria Utiles e ferramentas - participacion nos foros, e resposta curta, tipo test ou
Identificaranse todas as maquinas, resolucion de dubidas sobre identificacion.
ferramentas e (Utiles necesarios para a o0 material. o 60
produccién de productos de panadaria e o PE.3 - Cuestionario de preguntas de ‘
bolaria e cofieceranse as funciéns de cada resposta curta, tipo test ou
un deles. identificacion.
o T0O.3 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
Ensinar os alumnos/as no o Traballar as elaboracions « Manexo auténomo dos « Plataforma de FP a distancia, aula o TO.1 - Listaxe de indicadores
obrador 0 manexo e utilidade propostas polo profesor para equipos para a elaboracion taller de pasteleria. observables na realizacion de
da maquinaria, Utiles e cofiecer 0 manexo da de produtos de panadaria e operacions no obrador asociado a este
ferramentas. maquinaria, Utiles e bolaria criterio.
ferramentas de forma o TO.2- Listaxe de indicadores
autonoma. observables na realizacion de
Ensinar a posta en marcha e | « Realizar as tarefas de posta operacions no obrador asociado a este
parada, programacion, en marcha e parada, criterio.
Manexo da maquinaria - Realizaranse as ng}s;nseg;osi Ilm%ezda, d prlqgramamon,dr_gantgmento s TOA - Listaxe de indicadores
e : guridade dos & limpeza, medidas de observables na realizacion de
operaciéns de limpeza, mantemento e equipos sequridade dos equipos < ’ 200
regularanse os equipos en funcion da ~ o operacions no obrador asociado a este )
elaboracion. Clasificar a maquinaria en: criterio.
- Xeradores de calor. o TO.5 - Listaxe de indicadores
- Xeradores de frio. observables na realizacién de
- Maquinaria auxiliar operacions no obrador asociado a este
Explicar os diferentes criterio.
espazos do obrador:
- Zona quente.
- Zona fria.
- Office e plonge.
- Economato e almacéns.
Coa debida antelacion o Seleccionar o horario na « Anota de avaliacién o Aula 4 andar -2, aula obrador, fichas o PE.2 - Cuestionario de preguntas de
Actividade de avaliacion global da UD - publicar na plataforma un plataforma e acudir co de célculo excel. resposta curta, tipo test ou
Realizarase a avaliacion da UD escolla para determinar os material indicado nas probas identificacion. 40
horarios das probas para
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividad sesions
clividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
cada alumno/a. o Realizar as probas o PE.3 - Cuestionario de preguntas de
propostas polo profesor e resposta curta, tipo test ou
Reai bes d recoller o material utilizado identificacion.
ealizar as probas de 5Xi
* avaliacion (F‘,’roba escrita e para o proxima tuno. o TO.1- Listaxe de indicadores
taboas de observacion) para observables na realizacién de
avaliar os criterios asociados operacions no obrador asociado a este
as actividades desta unidade criterio.
didactica. o TO.2 - Listaxe de indicadores
« Correxir as probas dos observables na realizacién de
alumnos e rechear as fichas operacions no obrador asociado a este
de excel para o calculo das criterio.
notas o T0O.3 - Listaxe de indicadores
« Publicar as notas na observables na realizacién de
plataforma e indicar operaciéns no obrador asociado a este
mediante o foro de novas o criteri.
dia e a aula para posibles o TO.4 - Listaxe de indicadores
aclaracions. observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
o TO.5 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
TOTAL 30,0
4.2.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Procedementos de obtencién de masas fermentables 95
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Obtén masas fermentables de produtos de panadaria e bolaria, e xustifica a stia composicion. Sl
RA3 - Controla o proceso de fermentacion e describe os seus fundamentos e as técnicas asociadas. Sl
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4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Duracion

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)

1.1 Recofiecer a documentacion asociada ao proceso

1.2 Describir e caracterizar formulas de masas de panadaria e bolaria. 1 Documentacion e formulacién 15,0

1.3 Relacionar os tipos de masas cos productos que se desexe obter. E os parametros do amasado coa
calidade e as caracteristicas fisicas das masas

2.1 Calcular a cantidade necesaria de cada ingrediente da masa. E Pesar e dosificar os ingredientes.
2.2 Controlar o proceso de amasado para obter a masa.

2.3 Aplicar medidas de hixiene e seguridade alimentaria para asegurar a salubridade dos produtos obtidos 2 Masas fermentables 50,0
2.4 Contrastar as caracteristicas da masa coas especificacions requiridas

2.5 Aplicar as medidas correctoras axeitadas ante desviacions.

3.1 Describir o fundamento microbioldxico do proceso de fermentacién e a influencia da temperatura e da

humidade no proceso de fermentacion
3 A fermentacion 10,0

3.2 Analizar a adaptacion da formulacion da masa en caso de aplicacion de frio industrial.

4.1 Seleccionar as camaras de fermentacion e os parametros de control (temperaturas, humidade e
tempos)

4.2 Contrastar as caracteristicas das pezas obtidas coas stas especificacions
4 Proceso de fermentacion 16,0
4.3 Aplicar medidas correctoras ante desviacions e adoptaronse medidas para evitar novos sucesos

4.4 Adoptar medidas de hixiene, seguridade alimentaria e prevencion de riscos laborais

5.1 Relizar a avaliacién da UD 5 Actividade de avaliacion global da UD 40

TOTAL 95
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4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion mimz cualifif:::?én (%)

CA1.1 Recofieceuse a documentacion asociada a0 proceso. o PE.1- Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identificacion. N )
CA1.2 Describironse e caracterizaronse férmulas de masas de panadaria e bolaria. » PE.2- Cuestionario de preguntas de resposta curta, fipo test ou identiicacion. S 5
CA1.3 Relaciondronse os tipos de masas cos produtos que se desexe ober. o PE.3 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identificacion. N )
CA1.4 Calculouse a cantidade necesaria de cada ingrediente da masa. ‘ ;Sdgi;dL(i’s;a:;g ecriir;g:i?dores observables na realizacion de operacions no obrador S 10
CA1.5 Pesaronse e dosificéronse os ingredientes. . ;ggi;d%s;a:;gi riirzgii(ﬁdores observables na realizacion de operacions no obrador, s 5
CA1.6 Controlouse o proceso de amasado para obter a masa. . ;ggi;d%s;a:;gi riirzgii(ﬁdores observables na realizacion de operacions no obrador, s 20
CA1.7 Relacionaronse os parametros do amasado coa calidade e as caracteristicas fisicas das masas. + PE4- Cuestionario de preguntas de resposta curta, fpo test ou identiicacion. N 2
CA1.8 Aplicaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria para asegurar a salubridade dos produtos obtidos. ‘ ‘;’ggi;dLés;a:;giriir:g:i?dores observables narealizacion de operacidns no obrador S 10
CA1.9 Contrastaronse as caracteristicas da masa coas especificacions requiridas. ‘ ;Sdgi;dL(i’s;a:;g ecriir;g:i?dores observables narealizacion de operacidns no obrador N 5

CA1.10 Aplicaronse as medidas correctoras axeitadas ante desviacions. ‘ ;S)'g;d%s;a:;g iriir;g:i(ﬁdores observables na realizacion de operacions no obrador N 5
CA3.1 Describiuse o fundamento microbioléxico do proceso de fermentacion. * PE5- Cuestionario de preguntas de resposta curta, fipo test ou identiicacion. S 5
CA3.2 Describiuse a influencia da temperatura e da humidade no proceso de fermentacion. * PE6 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identiicacién. S 5
CA3.3 Seleccionaronse as camaras de fermentacion e os parametros de control (temperaturas, humidade e « TO.7 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador S 5
tempos). asociado a este criterio.

CA3.4 Analizouse a adaptacion da formulacién da masa en caso de aplicacion de frio industrial. + PE.T- Cuestionario de preguntas de resposta curta, fpo test ou identiicacion. N 5
CA3.5 Contrastaronse as caracteristicas das pezas obtidas coas suas especificacions. ‘ ;Sdg;d%s;a::tg ecriir;g:i(zidores observables narealizacion de operacions no obrador N 5
CA3.6 Aplicaronse medidas correctoras ante desviacions e adoptaronse medidas para evitar novos sucesos. ‘ ;Sdgi;dL(i’s;a:;g ecriir;g:i?dores observables narealizacion de operacions no obrador N 4
CA3.7 Adoptaronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria e prevencion de riscos laborais. ¢ It?r;(?o-r I;iss(t)z;?(:dgeai:(;itzag%;erisot.)bservables na realizacion de operacions no S 5
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TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Célculo de ingredientes segundo a proporcion establecida na receita base.

Acondicionamento do lévedo do pan, en funcién do sistema de panificacion que se empregue.

Acondicionamento do lévedo nas masas de bolaria en funcién do sistema empregado: sistema directo, esponxa ou mixto.
Preparacion da masa nai.

Operacions de elaboracion de masas fermentables de pan: masas brandas, intermedias e duras refinadas.
Operacions de elaboracién de masas fermentables de bolaria simple e composta.

Descricién das caracteristicas organolépticas, fisicas e quimicas das masas fermentables, asi como o seu control.
Anélise das anomalias e os defectos das masas fermentables, e descricion das medidas correctoras.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene.

Proceso de fermentacion na elaboracion de masas frescas, masas retardadas en frio e masas precocidas.
Marcaxe dos sucos, en funcion dos tipos de pans ou das pezas de bolaria que se elaboren.

Adaptacion das férmulas de masas fermentables con aplicacion de frio industrial.

Aplicacién de normas de seguridade e hixiene.
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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

ue e para que Como Con que
Que e paraq q se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
Titorizar os alumnos/as na « Traballar os contidos e as « Materiais da plataforma FP a| e Plataforma, aula obradoiro de o PE.1- Cuestionario de preguntas de
plataforma, apertura de tareas propostas. distancia da UD 2, material panadaria - bolaria, fichas técnicas de resposta curta, tipo test ou
contidos e tareas, dinamizar Imorimir as fichas téni aportado polo profesor. elaboracion. identificacion.
5 i o Imprimir as fichas técnicas i 5 .
0 médulo mediante a d p eboraion = arauivel Carpeta recetario do médulo o PE.2- Cuestionario de preguntas de
participacién nos foros, e oo o rduvales resposta curta, tipo test ou
resolucion de dubidas sobre na carpeta do médulo con id pt.f_ ura, 1p
o material fichas plasticas. identiiicacion.
Documentacion e formulacion - Antes de cada titoria o PE.3 - Cuestionario de preguntas de
recofiecerase a documentacion e presencial publicar no o Acudir as titorias presenciais resposta curta, tipo test ou 15,0
describiranse as férmulas de masas de . : identificacion.
panadaria & bolsria apartado de recursos xerais |  coa carpeta do modulo para
‘ do médulo na plataforma a traballar as elaboracions o PE.4 - Cuestionario de preguntas de
documentacion e as propostas de'forma resposta curta, tipo test ou
formulacions mediante fichas| ~ auténoma guiados polo identificacion.
técnicas de elaboracion. profesor.
o Realizar as formulacions
debidas para elaborar a
cantidade indicada.
Titorizar os alumnos na o Traballar os contidos e as « Masas fermentables o Plataforma de ensino FP a distancia, e TO.1- Listaxe de indicadores
plataforma, apertura de tareas propostas na aula obradoiro de panadaria - bolaria. observables na realizacién de
contidos e tareas, dinamizar plataforma. operaciéns no obrador asociado a este
0 rgpdulo .’T‘ed'a”‘fe a o Imprimir as fichas técnicas criterio.
pa 'Ic'p?,c'o; n(;)§b_gros, eb de elaboracion e arquivalos o TO.2- Listaxe de indicadores
resol ?CI'OT € dubidas sobre na carpeta do médulo con observables na realizacién de
0 materia fichas plasticas. operacions no obrador asociado a este
Antes d? fadilt'tor'i « Acudir as titorias presenciais criterio.
presr(tangladpu icarno coa carpeta do médulo para o TO.3 - Listaxe de indicadores
M ’ tables - Reall 2pa a dol € reclu;s?s Xerais traballar as elaboracions observables na realizacion de
asas fermentables - Realizaranse os 0 modulo na plataforma a propostas de forma operacions no obrador asociado a este
procesos de calculo e dosificacion, e os documentacion e as 50,0

procesos de amasado.

formulacions mediante fichas
técnicas de elaboracion.

Ensinar os prefermentos
para a obtencién de masas
fermentables: Masa madre,
fermento liquido, biga,
esponja.

Elaborar nas titorias todo
tipo de masas fermentables

auténoma guiados polo
profesor.

Realizar de forma auténoma
e guiados polo profesor todo
tipo de masas fermentables

de gran venta en Espafia.

criterio.

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

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

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)

de gran venta en Espana:

- Panadaria: Pan galego,
barra artesa, pan de auga,
pan payes, hogaza de Ledn,
chapata, baguette, pan
bregado, pan de molde, pan
de hamburguesa, pan de
hot-dog, pan de leche,
medias noches, pan de
centeno, pan de maiz, pan
de espelta, pan bao.

- Bolaria: Masas folladas
(croissant, napolitanas,
caracolas...) Bolaria frita
(donuts, xuxos, berlinas,
caracolas, nudos), bolaria
danesa, brioche, roscones,
panettone, ensaimadas,
bolas doces...

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

A fermentacién - Describirase o proceso de
fermentacioén en cada elaboracion tendo en
conta os parametros de temperatura e
humidade asi como as novas tendencias de
fermentacion en frio.

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

« Traballar os contidos e as
tareas propostas na
plataforma con respecto a
fermentacion

Materiais da plataforma FP a
distancia da UD 2, material
aportado polo profesor.

o Plataforma de FP a distancia.

o PE.5 - Cuestionario de preguntas de
resposta curta, tipo test ou
identificacion.

o PE.6 - Cuestionario de preguntas de
resposta curta, tipo test ou
identificacion.

o PE.7 - Cuestionario de preguntas de
resposta curta, tipo test ou
identificacion.

10,0

Proceso de fermentacion - Realizaranse as
fermentaciéns seleccionando en cada caso
o0s parametros de control (temperaturas,
humidade e tempos) para cada tipo de
elaboracion.

Demostracién nas masas
fermentables elaboradas do
proceso de fermentacion,
fermentacion en frio, masas
retardadas en frio.

Demostracion sobre o
marcaxe de sucos nas
masas fermantadas antes do
forneado.

Realizar as tarefas de
fermentacion nas masas
fermentables elaboradas
guiados polo profesor.

Realizar 0 marcaxe de sucos
nas masas elaboradas antes
do forneado.

Masas fermentadas

o Aula obradoiro de panadaria - bolaria

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

TO.8 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.

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

TO.10 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de

16,0
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividad sesions
clividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
operacions no obrador asociado a este
criterio.
« Coa debida antelacion o Seleccionar o horario na « Anota de avaliacion o Aula 4 andar -2, aula obrador, fichas o PE.1 - Cuestionario de preguntas de
publicar na plataforma un plataforma e acudir co de calculo excel. resposta curta, tipo test ou
escolla para determinar os material indicado nas probas identificacion.
hO(;aI'IOIS 21?13 /probas para . o PE.2 - Cuestionario de preguntas de
cada alumno/a. o Realizar as probas resposta curta, tipo test ou
o Realizar as probas de propostas polo profesor e identificacion.
avaliacion (Proba escrita e recoller o material utilizado -
taboas de observacién) para para o0 préximo turno. * ZE'3O;gU:USr?§nt?rE t(i(:tpgﬁguntas de
avaliar os criterios asociados id erﬂ)tiﬁ cacion -t
as actividades desta unidade '
didactica. o PE.4 - Cuestionario de preguntas de
" resposta curta, tipo test ou
o Correxir as probas dos e
alumnos e rechear as fichas identificacion.
de excel para o calculo das o PE.5 - Cuestionario de preguntas de
notas resposta curta, tipo test ou
« Publicar as notas na identificacion.
plataforma e indicar o PE.6 - Cuestionario de preguntas de
mediante o foro de novas o resposta curta, tipo test ou
dia e a aula para posibles identificacion.
- o reclamacions -
Actividade de avaliacion global da UD - I o PE.7 - Cuestionario de preguntas de 40

Realizarase a avaliacién da UD

resposta curta, tipo test ou
identificacion.

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

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

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

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

Que e para que Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade Profesorado (en termos de Alumnado

tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos

(titulo e descricion)

Recursos

Instrumentos e procedementos de
avaliacion

Duracién
(sesions)

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

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

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

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

TO.9 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

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

TOTAL

95,0

4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD

Duracion

3 Formado e tratamento térmico das pezas de panadaria e bolaria

95

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA2 - Forma pezas e relaciona as operacions co produto que se queira obter.

Sl

RA4 - Coce ou frite as pezas, e selecciona o tratamento térmico en funcion das caracteristicas do produto final.

Sl
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Aplicar repouso &s masas nas condiciéns de temperatura e humidade requiridas.
1.2 Dividir manualmente ou mecanicamente as masas de xeito que se asegure o tamafio das pezas
1.3 Amasar ou bolear as porciéns de masa obtidas e aplicar o repouso. formar &s pezas en funcién do
produto para elaborar
1 Formado de pezas 60,0
1.4 Detectar e corrixir desviacions nas pezas
1.5 Colocar as unidades segundo o seu tamafio e a sta forma para a sua fermentacion.
1.6 Adoptar medidas de hixiene, de seguridade alimentaria e de prevencion de riscos laborais durante a
manipulacion da masa.
2.1 Identificar os equipamentos de tratamento térmico (fornos e frixideiras).
2.2 Analizar os parametros de control do proceso de forneado ou fritura, e a stia influencia sobre o 2 0 tratamento térmico 10,0
produto final
2.3 Identificar e aplicar as medidas correctoras ante desviacions.
3.1 Seleccionar o forno ou a frixideira, e os seus parametros de control, en funcién do tipo de produto
3.2 Cargar ou alimentar o forno ou a frixideira, e controlar a coccion ou a fritura
3.3 Contrastar coas sUas especificacions as caracteristicas do produto cocido ou fritido 3 Aplicacion do tratamento térmico 17,0
3.4 Asegurar o arrefriamento do produto obtido no menor tempo posible.
3.5 Aplicar as medidas especificas de hixiene e seguridade durante os tratamentos
4.1 Realizar a avaliacion global da UD 4 Actividad de evaluacion global de la UD 8,0
TOTAL 95
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4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

thCIB

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n mos - .Pesg 0
exixibles cualificacion (%)
- , L . . TO.1 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacidns no obrador
CA2.1 Aplicduselles repouso &s masas nas condiciéns de temperatura e humidade requiridas. ‘ asociado a este criterio. P S 10
- ) ) . T0O.2 - Listaxe de indicadores observables na realizacién de operacions no obrador
CA2.2 Dividironse manualmente ou mecanicamente as masas de xeito que se asegure o tamafio das pezas. ‘ asociado a este criterio. P S 10
CA2.3 Amasé bole i6ns d biid i . TO.3_- Listaxe de i_ndi_cadores observables na realizacion de operacions no obrador, N 3
.3 Amasaronse ou boleéronse as porciéns de masa obtidas e aplicouse o repouso. asociado a este criterio.
" TO.4 - Listaxe de indicadores observables na realizacién de operacions no obrador
CA2.4 Déuselles forma &s pezas en funcion do produto para elaborar. ¢ asociado a este criterio. P S 15
X ., o o TO.5 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador,
CA2.5 Detectaronse e corrixironse desviaciéns nas pezas. asociado a este criterio. S 5
. - . . » TO.6 - Listaxe de indicadores observables na realizacién de operacions no obrador
CA2.6 Colocaronse as unidades segundo o seu tamafio e a sua forma para a sua fermentacion. ‘ asociado a este criterio. P N 2
CA2.7 Adoptaronse medidas de hixiene, de seguridade alimentaria e de prevencion de riscos laborais durante a o TO.7 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacions no obrador s 5
manipulacién da masa. asociado a este criterio.
PE.1 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identificacion.
CA4.1 Identificaronse os equipamentos de tratamento térmico (fornos e frixideiras). ‘ Preg P P N 5
CA4.2 Analizaronse os parametros de control do proceso de forneado ou fritura, e a stia influencia sobre o produto | » PE.2 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identificacion. S 10
final.
. s , " . T0O.8 - Listaxe de indicadores observables na realizacién de operacions no obrador
CA4.3 Seleccionouse o forno ou a frixideira, e os seus parametros de control, en funcién do tipo de produto. ‘ asociado a este criterio. P S 5
' L " ) TO.9 - Listaxe de indicadores observables na realizacién de operacions no obrador
CA4.4 Cargouse ou alimentouse o forno ou a frixideira, e controlouse a coccién ou a fritura. ¢ asociado a este criterio. P S 5
. " . » TO.10 - Listaxe de indicadores observables na realizacién de operacions no
CA4.5 Contrastaronse coas suas especificacions as caracteristicas do produto cocido ou fritido. ‘ obrador asociado a este criterio. P N 5
' ) . TO.11 - Listaxe de indicadores observables na realizacién de operacidns no
CA4.6 Asegurouse o arrefriamento do produto obtido no menor tempo posible. ‘ obrador asociado a este criterio. P N 5
PE.3 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identificacion.
CA4.7 Identificaronse e aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions. ‘ Preg P P N 5
- . ; . ) T0.12 - Listaxe de indicadores observables na realizacion de operacidns no
CA4.8 Aplicaronse as medidas especificas de hixiene e seguridade durante os tratamentos. ¢ obrador asociado a este criterio. P S 10
TOTAL 100
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Contidos

Operacions de formado de pezas de pans: division, boleado, repouso e formado.

Operacions de formado de pezas de bolaria, atendendo & tipoloxia da masa.

Operaciéns de elaboracion de pezas de panadaria e pastelaria salgada empregando masas de panadaria e bolaria, e recheos axeitados, en funcién do produto que se elabore.

Descricién das anomalias e os defectos do formado de pezas, e aplicacién de medidas correctoras.

Localizacién e control das pezas formadas.

Tratamentos térmicos de aplicacion e a sua influencia sobre o produto final.

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

Descricién das caracteristicas organolépticas, fisicas e quimicas dos produtos cocidos e fritidos, asi como os controis basicos.

Normas de seguridade.

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
Activi
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
Resultados ou produtos Recursos -y
tarefas) (tarefas) avaliacion

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

Formado de pezas - Formaranse todo tipo de
pezas de produtos de panadaria - bolaria
realizando os procesos correctos en cada
caso e aplicando as normas de seguridade e
hixiene.

Titorizar os alumnos/as na
plataforma, apertura de
contidos e tareas, dinamizar
0 médulo mediante a
participacion nos foros, e
resolucion de dibidas sobre
0 material

Antes de cada titoria
presencial publicar no
apartado de recursos xerais
do mddulo na plataforma a
documentacion e as
formulaciéns mediante fichas
técnicas de elaboracion.

Traballar os contidos e as
tareas propostas na
plataforma.

Imprimir as fichas técnicas
de elaboracién e arquivalos
na carpeta do modulo con
fichas plasticas.

Acudir as titorias presenciais
coa carpeta do médulo para
traballar as elaboracions
propostas de forma
auténoma guiados polo
profesor.

« Materiais da plataforma FP a
distancia da UD 3, material
aportado polo profesor.
Pezas formadas de
panadaria - bolaria

o Plataforma de FP a distancia, aula
obradoiro de panadaria- bolaria.

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

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

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

TO.4 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de

60,0
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
« Demostracion na aula o Realizar as tarefas no operacions no obrador asociado a este
obradoiro sobre a division, obrador de division, boleado criterio.
boleado e formado de todo e formado de todo tipo de . o
tipo de pezas de panadaria- |  pezas de panadaria- bolaria o TO.5 - Listaxe de indicadores
bolaria. observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
o TO.6 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
o TO.7 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.
o Titorizar os alumnos/as na o .Traballar os contidos e as | e Materiais da plataforma FP a| e Plataforma de FP a distancia, o PE.1 - Cuestionario de preguntas de
plataforma, apertura de tareas propostas na distancia da UD 3, material resposta curta, tipo test ou
O tratamento térmico - Identificarase o contidos e tareas, dinamizar plataforma sobre o aportado polo profesor. identificacion.
tratameno térmico necesario en cada 0 Tﬁo?ulo imr?i'amfef trratgmtentg tern:]lcg dne i o PE.2 - Cuestionario de preguntas de
elaboracion, analizando os parametros de pa lcp_a’c 0 d (?,Sb.g 08, eb E (I) utos de panacaria resposta curta, tipo test ou 10,0
control do proceso e aplicando posibles Z)ersn(;?grli%r; € dubidas sobre olaria. identificacion.
medidas correctoras. o PE.3 - Cuestionario de preguntas de
resposta curta, tipo test ou
identificacion.
« Demostracion na aula o Realizar as tarefas no « Materiais da plataforma FP a| e Plataforma de FP a distancia, aula o TO.8 - Listaxe de indicadores
obradoiro sobre o tratamento obrador do tratamento distancia da UD 3, material obradoiro de panadaria- bolaria. observables na realizacion de
térmico (forno e frixideira) en térmico (forno e frixideira) aportado polo profesor. operacions no obrador asociado a este
todo tipo de pezas de correspondente en funcién Pezas forneadas e fritidas criterio.
panadaria-bolaria. de cada produto o TO9 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
Aplicacion do tratamento térmico - Aplicarase criterio.
o tratamento térmico axeitado para cada o T0O.10 - Listaxe de indicadores
elaboracion, contastando as caracteristicas observables na realizacion de 17,0

do producto final e aplicando as medidas de
hixiene e seguridade durante os tratamentos.

operaciéns no obrador asociado a este
criterio.

TO.11 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

TO.12 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
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Como e con que

r m n
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
operacions no obrador asociado a este
criterio.
« Coa debida antelacion o Seleccionar o horario na « Anota de avaliacion o Aula 4 andar -2, aula obrador, fichas o PE.1 - Cuestionario de preguntas de
publicar na plataforma un plataforma e acudir co de calculo excel. resposta curta, tipo test ou
escolla para determinar os material indicado nas probas identificacion.
Eggzrgzriiipmbas para o Realizar as probas o PE.2 - Cuestionario de preguntas de
) propostas polo profesor e resposta curta, tipo test ou
o Realizar as probas de recoller o material utilizado identificacion.
?;’;(I)':SC'SQ glp)rs%brsai?grrll;ap:ra para o proximo turno. o PE.3 - Cuestionario de preguntas de
avaliar os criterios asociados ifgzﬁggg ;lérnta, tipo test ou
as actividades desta unidade ’
didactica o TO.1- Listaxe de indicadores
’ observables na realizacién de
¢ gﬁmﬂ;gig‘iggﬁ ed;;sa s operacions no obrador asociado a este
fichas de excel para o criterio. . o
calculo das notas o TO.2 - Listaxe de indicadores
« Publicar as notas na observables na realizacién de
plataforma e indicar gggﬁglons no obrador asociado a este
mediante o foro de novas o N o
dia e a aula para posibles o TO.3-Listaxe de mgjlcaqores
. B aclaracions. observgbles na realizacién d_e
Actividad de evaluacion global de la UD - operacions no obrador asociado a este 8,0

Realizarase a avaliacién da UD

criterio.

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

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

TO.6 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.

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

TO.8 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
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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)

operacions no obrador asociado a este
criterio.

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

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

TO.11 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operaciéns no obrador asociado a este
criterio.

TO.12 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.

TOTAL 95,0

4.4.a) ldentificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

4 Técnica e elaboracion de productos finais de panadaria e bolaria 127

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Elabora recheos e cubertas, con caracterizacion e aplicacion das técnicas de elaboracion. Sl

RA2 - Compén produtos finais e xustifica a stia presentacion. Sl
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4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Describir os tipos de cremas, recheos e cubertas e enumerar os ingredientes necesarios.
1.2 Explicar o proceso de elaboracién de cremas, recheos e cubertas 1 Recheos e coberturas 15,0
1.3 Identificar o punto dptimo de montaxe ou consistencia de cada elaboracion e Contrastar as stas
especificacions.
2.1 Seleccionar e pesar os ingredientes en funcion do produto que se procure
2.2 Aplicar a secuencia de operaciéns de elaboracion. 2 Elaboracion de recheos e coberturas 50,0
2.3 Aplicar os tratamentos de conservacion e as normas de seguridade e hixiene alimentaria.
3.1 Describironse os procedementos, as técnicas e os equipamentos para a composicion de produtos.
3 Composicion de produtos 14,0
3.2 Identificaronse e aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions
4.1 Preparar as cremas, 0s recheos e as cubertas.
4.2 Aplicar a crema, o recheo e a cuberta na proporcion acaida
4.3 Asegurar que a composicion final de produto cumpra as especificacions 4 Procedementos de presentacion 40,0
4.4 Fixar as condicions de conservacion do produto para garantir a seguridade alimentaria
4.5 Aplicar medidas de seguridade e hixiene na manipulacion dos produtos.
5.1 Realizar a avaliacion da UD 5 Actividade de avaliacion global da UD 8,0
TOTAL 127
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4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

thCIB

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mip i.mos . .Pesg
exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Describironse os tipos de cremas, recheos e cubertas. PE.1 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, tipo test ou identificacion. s 5
CA1.2 Enumeraronse os ingredientes necesarios para cada tipo de crema, bafio ou recheo. PE.2 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, fipo test ou identificacion. N 5
CA1.3 Explicouse o proceso de elaboracién de cremas, recheos e cubertas. PE.3 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, fipo test ou identificacion. S 5
CA1.4 Seleccionaronse e pesaronse os ingredientes en funcién do produto que se procure. lsoo.gi;dLés;a:;giriir:g:i?dores observables na realizacion de operacions no obrador N 4
CA1.5 Aplicouse a secuencia de operacions de elaboracién. lsodgi;dL(i’s;a:;g iriir;g:i(zidores observables na realizacion de operacions no obrador S 15
CA1.6 Identificouse o punto éptimo de montaxe ou consistencia de cada elaboracion. PE.4 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, fipo test ou identificacion. S 4
CA1.7 Contrastaronse coas sUas especificacions as caracteristicas da crema, o recheo e a cuberta. PE.5 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, fipo test ou identificacion. S 4
CA1.8 Aplicaronselles os tratamentos de conservacion as cremas, aos recheos e as cubertas. lsodgi;dL(i’s;a:;g iriir;g:i(ﬁdores observables na realizacion de operacions no obrador S 10
CA1.9 Aplicaronse as normas de seguridade e hixiene alimentaria. lsoo.gi;dLés;a:;giriir:g:i?dores observables na realizacion de operacions no obrador S 5
CA2.1 Describironse os procedementos, as técnicas e 0s equipamentos para a composicion de produtos. PE.6 - Cuestionario de preguntas de resposta curta, fipo test ou identificacion. N 4
CA2.2 Prepardronse as cremas, os recheos e as cubertas. ;sodgi;dLés;aéztgi riirzgii(ﬁdores observables na realizacion de operacions no obrador s 15
CA2.3 Aplicouse a crema, o recheo e a cuberta na proporcion acaida. lsodgi;dL(i’s;a:;g iriir;g:i(ﬁdores observables na realizacion de operacions no obrador N 5
CA2.4 Asegurouse que a composicién final de produto cumpra as especificaciéns. lsodzi;dL(i’s;a:;g iriir;g:i(zidores observables na realizacion de operacions no obrador S 5
CA2.5 Fixaronse as condicions de conservacion do produto para garantir a seguridade alimentaria. ;S).gi;dLois;a:;giriir;g:i?dores observables na realizacion de operacions no obrador S 5
CA2.6 Identificaronse e aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions. PE.T - Cuestionario de preguntas de resposta curta, fipo test ou identificacion. S 4
CA2.7 Aplicaronse medidas de seguridade e hixiene na manipulacién dos produtos. lsodgi;dLés;a:;giriir:g:i?dores observables na realizacion de operacions no obrador S 5
TOTAL 100
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4.4.¢e) Contidos

Contidos

Seleccion de cremas, recheos e cubertas con base no tipo de produto que se procure.

Elaboracion e conservacion de cremas con ovo, batidas e lixeiras.

Elaboracion e conservacion de recheos salgados (cremas base, bechamel, rustridos para empanada, farsas diversas para recheos de elaboracidns salgadas con masas de panadaria e bolaria, etc.).
Elaboracion e conservacion de cubertas (glaseados, pasta de améndoa, chocolate e brillos).

Anélise das anomalias e os defectos mais frecuentes, e descricion das medidas correctoras.

Procedementos e técnicas de recheo.

Seleccion dos equipamentos e dos Utiles.

Decoracion e presentacion de pans especiais, pezas de bolaria e produtos de panadaria e pastelaria salgada, aplicando as técnicas axeitadas.

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

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

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

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade (sesions)
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e Qros:’edementos de
(titulo e descrici6n) tarefas) (tarefas) avaliacion
« Titorizar os alumnos/as na « Traballar os contidos e as « Materiais da plataforma FP a| e Plataforma de FP a distancia, aula o PE.1- Cuestionario de preguntas de
plataforma, apertura de tareas propostas na distancia da UD 4, material obradoiro de panadaria- bolaria. resposta curta, tipo test ou
contidos e tareas, dinamizar plataforma sobre os recheos aportado polo profesor. identificacion.
0 médulo mediante a e coberturas

o PE.2 - Cuestionario de preguntas de

participacion nos foros, e res i
2 e posta curta, tipo test ou
resolucion de dubidas sobre identificacion.

0s materiais 15,0

o PE.3 - Cuestionario de preguntas de
resposta curta, tipo test ou
identificacion.

Recheos e coberturas - Describiranse 0s
tipos de cremas, recheos e coberturas,
enumerando os ingredientes de composicion
e explicando os procesos de elaboracion.

o PE.4 - Cuestionario de preguntas de
resposta curta, tipo test ou
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que

se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
(titulo e descricion) tarefas) (tarefas) P avaliacion
identificacion.
o PE.5 - Cuestionario de preguntas de
resposta curta, tipo test ou
identificacion.
Titorizar os alumnos/as na o Traballar os contidos e as « Materiais da plataforma FP a| e Plataforma de FP a distancia, aula e TO.1- Listaxe de indicadores
plataforma, apertura de tareas propostas na distancia da UD 4, material taller de pasteleria. observables na realizacion de
contidos e tareas, dinamizar plataforma sobre os recheos aportado polo profesor. operacions no obrador asociado a este
0 modulo mediante a e coberturas Carpeta recetario de recheos criterio.
partllclp_a’mo; n;;bfgros, eb « Imprimir as fichas técnicas (d%certs e salgados) e « TO.2- Listaxe de indicadores
;ngw:tcelz?igise UbIdas Sobre | gg elaboracion e arquivalos g?atfo rgg?gnpgerzap?o dutos de observables na realizacion de
" na carpeta do mddulo con ; ' operacions no obrador asociado a este
E:agoramon de rechﬁos N cobirt?tras : Antes de cada titoria fichas F;))Iésticas panadaria-bolaria cgterio
aboraranse os recheos e coberturas, ; . ' )
seleccionando os ingredientes necesarios, pres:n(;:la(ljpubllcar no. o Acudir as titorias presenciais o TO.3 - Listaxe de indicadores 50.0
aplicando os tratamentos de conservacion e ggamg doloi;eclgg?grﬁwe;?s coa carpeta do médulo para observables na realizacién de '
aplicando as normas de seguridade e hixiene doc mel;tac'()r? ca traballar as elaboracions operacions no obrador asociado a este
alimentaria. foml:ulaciénsi medias;ne fichas propostas de forma criterio.
o » auténoma guiados polo ; i
técnicas de elaboracion. Hofasor g p o TO.4- Listaxe de indicadores
D tracio | P ' observables na realizacién de
Osrr:gg,rrgg'ggrgaaau a « Realizar no obrador os operacions no obrador asociado a este
elaboralcién de todo tipo de recheos (doces e salgados) criterio.
recheos (doces e sal Zdos) ¢ coberturas baixo a
9 supervision do profesor.
e coberturas
Titorizar os alumnos/as na o Traballar os contidos e as « Materiais da plataforma FP a| e Plataforma de FP a distancia, aula o PE.6 - Cuestionario de preguntas de
Composicion de produtos - Describiranse as plataforma, apertura de tareas propostas na distancia da UD 4, material obradoiro de panadaria- bolaria. resposta curta, tipo test ou
técnicas para a composicion de produtos contidos e tareas, dinamizar plataforma sobre a aportado polo profesor. identificacion.
aplicando as medidas correctoras ante OaTtioc?uzl;::irgr?dnlggﬁ‘zris o composicién de produtos o PE.7 - Cuestionario de preguntas de 140
desviacions. Fesolu‘;ién de dubidas :sobre resposta curta, tipo test ou
" identificacion.
0S materiais
Titorizar os alumnos/as na o Traballar os contidos e as « Materiais da plataforma FP a| e Plataforma de FP a distancia, aula e TO.5 - Listaxe de indicadores
plataforma, apertura de tareas propostas na distancia da UD 4, material obradoiro de panadaria- bolaria. observables na realizacién de
contidos e tareas, dinamizar plataforma sobre os aportado polo profesor. operaciéns no obrador asociado a este
Procedementos de presentacion - 0 moédulo mediante a procedementos de Presentacion de produtos criterio.
Realizaranse os procedementos de partlflp_aplodn n(;)§bfgros, eb presentacion finais de panadaria e bolaria o TO.6 - Listaxe de indicadores
presentacions finais dos produtos, fixando as ;ZS%:fé?igise uolaas Soore | o imprimir as fichas técnicas observables na realizacion de 400

condicions de conservacion e aplicando as
medidas de seguridade e hixiene na
manipulacion dos produtos.

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

de elaboracion e arquivalos
na carpeta do modulo con
fichas plasticas.

Acudir as titorias presenciais
coa carpeta do médulo para

operacions no obrador asociado a este
criterio.

TO.7 - Listaxe de indicadores
observables na realizacién de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
formulacions mediante fichas|  traballar as elaboracions o TO.8 - Listaxe de indicadores
técnicas de elaboracion. propostas de forma observables na realizacion de
B auténoma guiados polo operacions no obrador asociado a este
. Dsmgs_tramog na aula profesor. criterio.
obradoiro sobre os . . o
Realizar no obrador o TO.9 - Listaxe de indicadores
procedementos de " e
s : presentacién de produtos observables na realizacién de
presentacion de diversos finais bai ision d 9 brad iad ¢
produtos de panadaria e inais baixo a supervision do operacions no obrador asociado a este
bolaria. profesor. criterio.
o Coa debida antelacion Seleccionar o horario na « Anota de avaliacion o Aula 4 andar -2, aula obrador, fichas o PE.1- Cuestionario de preguntas de
publicar na plataforma un plataforma e acudir co de calculo excel. resposta curta, tipo test ou
escolla para determinar os material indicado nas probas identificacion.
ho(rjanols das /probas para Realizar as probas o PE.2 - Cuestionario de preguntas de
cada alumnora. propostas polo profesor e resposta curta, tipo test ou
« Realizar as probas de recoller o material utilizado identificacion.
avaliacion (Proba escrita e para o préximo turno. ionari
" o PE.3 - Cuestionario de preguntas de
tabolas de ol?serv amon)lpara resposta curta, tipo test ou
avaliar os criterios asociados identificacion
as actividades desta unidade '
didactica. o PE.4 - Cuestionario de preguntas de
o Correxir as probas dos {g:ggf?;;gga’ fipo test ou
alumnos e rechear as fichas '
de excel para o calculo das o PE.5 - Cuestionario de preguntas de
notas resposta curta, tipo test ou
o Publicar as notas na identificacion.
Actividade de avaliacién global da UD - plataforma e indicar o PE.6 - Cuestionario de preguntas de
mediante o foro de novas o resposta curta, tipo test ou 8,0

Realizarase a avaliacién da UD

dia e a aula para posibles
aclaracions

identificacion.

PE.7 - Cuestionario de preguntas de
resposta curta, tipo test ou
identificacion.

TO.1 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de

operacions no obrador asociado a este
criterio.

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

TO.3 - Listaxe de indicadores
observables na realizacion de
operacions no obrador asociado a este
criterio.
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Como e con que

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

Duracién

ivi sesions

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

(titulo e descricion)

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

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

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

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

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

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

TOTAL 127,0

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

5.a) Minimos exixibles para acadar unha avaliacién positiva:
uD1:
CA1.1 - Identificouse o funcionamento, a constitucion e os dispositivos de seguridade da maquinaria e dos equipamentos.
CA1.2 - Realizaronse as operacions de limpeza, empregando os produtos necesarios.
CA1.4 - Identificouse a secuencia de operacions de arranque e parada das maquinas e dos equipamentos.
CA1.6 - Regularonse ef/ou programaronse os equipamentos de elaboracion en funcién dos requisitos do proceso.
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thCIB

ubD2:
CA1.2 - Describironse e caracterizaronse formulas de masas de panadaria e bolaria.
CA1.4 - Calculouse a cantidade necesaria de cada ingrediente da masa.
CA1.5 - Peséronse e dosificaronse os ingredientes.
CA1.6 - Controlouse o proceso de amasado para obter a masa.
CA1.8 - Aplicaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria para asegurar a salubridade dos produtos obtidos.
CA3.1 - Describiuse o fundamento microbioldxico do proceso de fermentacion.
CA3.2 - Describiuse a influencia da temperatura e da humidade no proceso de fermentacion.
CA3.3 - Seleccionaronse as camaras de fermentacion e os pardmetros de control (temperaturas, humidade e tempos).
CA3.7 - Adoptaronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria e prevencién de riscos laborais.

uD3:
CA2.1 - Aplicéuselles repouso as masas nas condiciéns de temperatura e humidade requiridas
CA2.2 - Dividironse manualmente ou mecanicamente as masas de xeito que se asegure o tamafo das pezas..
CA2.4 - Déuselles forma as pezas en funcion do produto para elaborar.
CA2.5 - Detectaronse e corrixironse desviacions nas pezas.
CA2.7 - Adoptaronse medidas de hixiene, de seguridade alimentaria e de prevencion de riscos laborais durante a manipulacién da masa.
CA4.2 - Analizaronse os parametros de control do proceso de forneado ou fritura, e a sua influencia sobre o produto final.
CA4.3 - Seleccionouse o forno ou a frixideira, e os seus parametros de control, en funcién do tipo de produto.
CA4.4 - Cargouse ou alimentouse o forno ou a frixideira, e controlouse a coccion ou a fritura.
CA4.8 - Aplicaronse as medidas especificas de hixiene e seguridade durante os tratamentos.

uD4:
CA1.1 - Describironse os tipos de cremas, recheos e cubertas
CA1.3 - Explicouse o proceso de elaboracién de cremas, recheos e cubertas
CA1.5 - Aplicouse a secuencia de operacidns de elaboracién
CA1.6 - Identificouse o punto éptimo de montaxe ou consistencia de cada elaboracion.
CA1.7 - Contrastaronse coas suas especificacions as caracteristicas da crema, o recheo e a cuberta.
CA1.8 - Aplicaronselles os tratamentos de conservacion as cremas, aos recheos e as cubertas.
CA1.9 - Aplicaronse as normas de seguridade e hixiene alimentaria.
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CA2.2 - Prepararonse as cremas, 0s recheos e as cubertas.

CA2.4 - Asegurouse que a composicion final de produto cumpra as especificacions.

CA2.5 - Fixaronse as condiciéns de conservacién do produto para garantir a seguridade alimentaria
CA2.6 - Identificaronse e aplicaronse as medidas correctoras ante desviaciéns

CA2.7 - Aplicaronse medidas de seguridade e hixiene na manipulacion dos produtos

5.b) Criterios de cualificacion:

Proceso de avaliacion e criterios de cualificacion

Para realizar o proceso de avaliacién no médulo de EPB, empregaranse os instrumentos de avaliacion que se especifican a continuacion e avaliarase cada Unidade Didactica de forma independente, polo que as
probas escritas e de producion e desempefio no 1° trimestre incluiran os contidos de dias Unidades didacticas e unha UD no segundo e terceiro trimestre.

Sera imprescindible para superar o0 modulo ter unha cualificacion de 5 en cada Unidade didactica.
Instrumentos de avaliacion:

- Probas escritas:
O alumnado realizara unha proba escrita de cofiecementos por cada avaliacion.
Esta proba ten un peso dun 30% sobre a nota final de cada unidade didactica.

Procedementos para o desenvolvemento da proba escrita de cofiecementos:

As probas escritas de avaliacién dos contidos do mddulo, consistiran en preguntas de tipo obxectivo (tipo test) e preguntas convencionais de desenvolvemento relacionadas coas unidades didacticas tratadas en cada
avaliacion. Estas probas escritas cualificaranse de forma independente en cada UD.

Cada unha das preguntas tera indicada a puntuacion correspondente.

A proba puntuarase de 0 a 10. O tempo maximo para a realizacién destas probas sera de unha hora.

- 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. Esta proba ten un
peso dun 70% sobre a nota final de cada unidade didactica.

Cualificarase cada UD de forma independente.
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Procedementos para o desenvolvemento da proba de producién e desempefio:

- Confirmacion de asistencia:

O alumnado debera confirmar a stia asistencia & proba, e no caso de existir diferentes quendas, deberad ademais seleccionar a quenda da sta preferencia segundo dispofiibilidade.
- Para a realizacion da proba de producién e desempefio:

Debera acudir debidamente uniformado e cos Utiles e ferramentas profesionais necesarios debidamente protexidos.

O docente fara a entrega da proba a realizar, que consistira en varios procesos de elaboracion relacionados coas unidades didacticas vistas en cada avaliacion.

O alumnado debera ter rematadas as elaboracidns e recollida a zona de traballo asi como os utensilios empregados dentro do tempo para realizar a proba.

Obtencion da cualificacion do terceiro trimestre:
- Para o alumnado con todas as partes superadas: A cualificacién do terceiro trimestre, sera a mesma da avaliacion final, e obterase da suma da cualificacién obtida en cada Unidade didactica ponderada polo
valor asignado a cada UD.

NOTA 12 AVALIACION (40%)
UD110%
UD2 30%
NOTA 22 AVALIACION (30%)
UD3 30%
NOTA 32 AVALIACION (30%)
UD4 30%

En canto a cualificacién, as notas representaranse con nimeros enteiros polo que os decimais redondearanse a alza, a partires de 0,75.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

ACTIVIDADES DE RECUPERACION:
Titorizacién e resolucion das dubidas plantexadas nos procesos de elaboracidn das diferentes UD, através da plataforma, nos correspondentes foros e nas titorias presenciais atendendo aos recursos dispofiibles.
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O profesor elaborara un informe individualizada para todos aqueles alumnos que non superen a terceira avaliacion, indicando as actividades de recuperacién que tefien que traballar orientadas as tarefas mais
representativas de cada unidade didactica co fin de superar os resultados da aprendizaxe e mimimos esixibles non acadados mediante unha proba de avaliacion final.

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

Non procede a PD.

Para o alumando que no terceiro trimestre non acade unha avaliacién positiva (cualificacion <5), por ter algun Resultado de aprendizaxe ou minimo esixible non superado, no mes de Xufio debera realizar unha serie
de actividades para facilitar a superacion destas partes, e posteriormente e antes da avaliacién final do curso, realizara:

- Proba escrita e avaliacion de contidos (dos criterios de avaliacion relacionados coals unidade/s didactica/s non superadas ou pendentes).
- Proba de producién e desempefio (dos criterios de avaliacién relacionados coa/s unidade/s didactica/s non superadas ou pendentes).

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.
As probas de recuperacion realizaranse segundo convocatoria e sera preciso confirmar asistencia

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

Realizarase 0 seguimento da programacion didactica, tal e como recolle a normativa, ao longo do curso académico, ao mesmo tempo que realizase a practica docente, onde reflectirase 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.gal/programacions.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Enquisa de avaliacién inicial.
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Para esta formacion a distancia publicarase dende o foro da titoria un enlace para realizar a enquisa de forma telematica.

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

Non procede

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

ASPECTOS TRANSVERSAIS:

- Novas tecnoloxias, TIC, estan incluidas nos recursos utilizados e seran de uso coman.

- A Prevencién de riscos e seguridade e hixiene no traballo, son conceptos que vefien recollidos nos propios criterios de avaliacién do médulo. Por tanto non s6 estan incluidos como aspectos transversais sendn que
son avaliables.

- Educacion medioambiental. As materias primas que utilizamos, as transformacions que realizamos (fumes, gases), e refugallos que xeramos (desperdicios, aceites queimados...), inciden directamente na calidade
do medio ambiente.

0O uso de enerxias renovables, o reciclaxe e a sustentabilidade estaran presentes intrinsecamente pero tamén en forma de actividades especificas. -Educacion para a saude. A alimentacion é chave na saude das
persoas polo que € importante seguir uns criterios responsables no desenvolvemento do traballo. Teranse en conta os requirimentos de determinados grupos de poboacién asi como os novos habitos alimentarios.
EDUCACION EN VALORES:

- No desenvolvemento do proceso de ensinanza-aprendizaxe estan implicitos o traballo en grupo, a educacion civica, a igualdade de mulleres e homes e a educacion para a convivencia. Estes conceptos, asi como
respeto aos compafieiros, profesores, talleres, e material de traballo traballaranse a través de diferentes actividades.

-Tamén sera posta en valor a nosa tradicion culinaria, especialmente en canto ao cofiecemento das materias primas empregadas en reposteria asi como os produtos tipicos doces propios da nosa comunidade
auténoma.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Non procede

Non hai programadas actividades complementarias concretas para este moédulo, pero informarase ao alumnado da posibilidade da participacién voluntaria nas actividades complementarias realizadas no centro por
parte do departamento, algunhas delas tamén poderan ser en formato master class en formato online.

Alguns exemplos poden ser:

- Presentacion de produtos de panaderia. (Farifias, mellorantes, sementes...)
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- Conferencias € charlas especializadas, como a conferencia informativa sobre a Celiaquia e IXP Pan de Galicia.
E todas aquelas actividades que poidan producirse como resultado de eventos especiales que sexan organizados no centro.
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