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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

ANEXO I jBIICIB

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

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 proba libre
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo N Sesions Horas Sesions
ome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0026 Procesos basicos de pastelaria e repostaria 2024/2025 0 240 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

AVELINA MARIA AMADO FERNANDEZ,BEATRIZ MAYOR CAAMANO,JUAN MANUEL SOTO LOPEZ,REBECA PORTO RIVEIROS,SANTIAGO
JESUS VARELA OTERO (Subst.)

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisién inspector
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2. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
2.1. Primeira parte da proba
2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Pon a punto os equipamentos de elaboracion de pastelaria e confeitaria, e recofiece os dispositivos e o seu funcionamento.

RAZ2 - Obtén masas e pastas de multiples aplicacions, e xustifica a sia composicion.

RAZ3 - Obtén xaropes, coberturas, recheos e outras elaboracions, e describe as técnicas de elaboracién aplicadas.

RA4 - Decora o produto tendo en conta a relacion entre as elaboracions e as caracteristicas do produto final, e valora os criterios estéticos.

2.1.2. Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Interpretouse a informacién contida nos documentos asociados & producién en relacién cos equipamentos para empregar.

CA1.2 Identificouse o funcionamento, a constitucion e os dispositivos de seguridade da maquinaria e dos equipamentos.

CA1.8 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA1.9 Seleccionaronse utiles, ferramentas e equipos de traballo necesarios para facer fronte a realizaciéon das tarefas.

CA2.1 Recofecéronse as caracteristicas xerais das masas e das pastas basicas (quebradas, batidas, escaldadas, folladas, etc.).

CAZ2.2 Identificaronse os produtos mais significativos obtidos a partir de masas e de pastas basicas.

CA2.3 Describiuse a secuencia de operaciéns integradas en cada proceso de elaboraciéon de masas e pastas basicas de pastelaria e repostaria, con indicacion das condicions en que deban realizarse, os parametros para
controlar e os equipamentos requiridos.

CA2.4 Realizouse o aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Utiles e equipamentos a partir da ficha técnica de fabricacion, ou procedementos que a substitian, e verificouse o axuste das caracteristicas dos
ingredientes ao requirido no proceso.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA2.5 Interpretouse a férmula e a funcion de cada ingrediente.

CAZ2.6 Axustaronse para cada produto os ingredientes e a cantidade para elaborar.

CA2.17 Describiuse o procedemento de rexeneracion de elaboracidons conxeladas.

CA2.19 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso.

CA3.1 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de recheos, cremas, bafios, coberturas, etc., en funcion das suas especificidades e das suas aplicacions.

CA3.2 Caracterizaronse os métodos, as técnicas e os procesos de obtencidon de cremas, recheos, bafios, coberturas, etc.

CAZ3.3 Interpretouse a formulacién de cada produto.

CA3.4 Identificouse a funcién de cada ingrediente.

CA3.5 Axustouse a formulacién para os produtos e as cantidades que cumpra elaborar.

CA3.11 Deducironse as necesidades de conservacion ata o momento da sua utilizacién ou rexeneracion.

CAZ3.13 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso.

CA4.1 Describironse os principais elementos de decoracion en pastelaria e repostaria, e as suas alternativas de uso.

2.2. Segunda parte da proba
2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Pon a punto os equipamentos de elaboracion de pastelaria e confeitaria, e recofiece os dispositivos e o seu funcionamento.

RA2 - Obtén masas e pastas de multiples aplicacions, e xustifica a sia composicion.

RAZ3 - Obtén xaropes, coberturas, recheos e outras elaboracions, e describe as técnicas de elaboracién aplicadas.

RA4 - Decora o produto tendo en conta a relacion entre as elaboracions e as caracteristicas do produto final, e valora os criterios estéticos.
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2.2.2. Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.3 Realizaronse as operaciéns de limpeza, de xeito que se asegure a total eliminacién dos refugallos dos produtos de elaboracion e de limpeza.

CA1.4 Realizaronse as operacions de posta en marcha de maquinaria seguindo os procedementos establecidos.

CA1.5 Executaronse as operacions de mantemento de primeiro nivel.

CA1.6 Regularonse e/ou programaronse os equipamentos de elaboracion en funcion dos requisitos do proceso.

CA1.7 Describironse as principais anomalias dos equipamentos e as medidas correctoras.

CA1.8 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA1.9 Seleccionaronse utiles, ferramentas e equipos de traballo necesarios para facer fronte a realizacion das tarefas.

CA1.10 Prepararonse os fornos, os cocedoiros, as frixideiras, os bafios maria e calquera outro equipamento necesario para a elaboracion, e seleccionaronse as condicions de tempo e temperatura axeitadas.

CA1.11 Planificouse a carga do forno, do cocedoiro, da frixideira, do bafio maria e doutros equipamentos, coas cantidades e coa frecuencia axeitadas para mellorar o proceso.

CA1.12 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA1.13 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso.

CAZ2.4 Realizouse o aprovisionamento de materias primas e a preparacion de utiles e equipamentos a partir da ficha técnica de fabricacion, ou procedementos que a substitian, e verificouse o axuste das caracteristicas dos
ingredientes ao requirido no proceso.

CA2.5 Interpretouse a férmula e a funcion de cada ingrediente.

CAZ2.6 Axustaronse para cada produto os ingredientes e a cantidade para elaborar.

CA2.7 Aplicaronse en cada caso técnicas de peneirado, dosificacion, mesturado, amasado, refinado, batido, montado ou emulsionado, laminado, follaxe e outras necesarias.

CAZ2.8 Controlouse a temperatura, o tempo e a velocidade de amasado ou batido, 0 espesor e outros parametros de elaboracién de masas e pastas, e aplicaronse, en caso de desviaciéns, as medidas correctoras necesarias.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA2.9 Comprobaronse as caracteristicas fisicas e organolépticas das masas e das pastas obtidas (cor, extensibilidade, tenacidade, textura e fluidez).

CA2.10 Aplicaronse os métodos de division, formado, volteado, repouso, moldeamento, escudelamento e outros necesarios, na orde e na forma establecidas na ficha técnica de elaboracion.

CA2.11 Obtivéronse pezas coa forma, o peso e o volume axeitados.

CAZ2.12 Executaronse as manipulaciéns previas a coccion no momento e na forma oportunos (cortado, pintado, volteado, incorporaciéon de cremas e recheos, etc.).

CAZ2.13 Controlouse a temperatura e o tempo durante a coccién, e, en caso de desviacions, tomaronse as medidas correctoras necesarias.

CA2.14 Arrefridronse os produtos na maneira establecida, de xeito que consigan a temperatura axeitada para un posterior procesamento.

CA2.15 Identificaronse as masas susceptibles de conservacion por tratamento de frio (refrixeraciéon e/ou conxelacion).

CAZ2.16 Aplicaronse os métodos e asignaronse os lugares de conservacion das masas e das pastas, tendo en conta as suUas caracteristicas e o seu destino.

CAZ2.18 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA3.6 Realizouse o aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Utiles e de equipamentos a partir da ficha técnica de fabricacion, ou procedementos que a substitian, e verificouse o axuste das caracteristicas
dos ingredientes ao requirido no proceso.

CAB3.7 Utilizaronse en cada caso as técnicas de elaboracion apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, moido e refinado de froitos secos; mesturado, batido ou emulsionado, fundido, temperado, moldeamento,
coccidn, etc.

CA3.8 Seguiuse a secuencia de incorporacion dos ingredientes.

CA3.9 Controlouse a temperatura, a fluidez, a coccién, e a montaxe ou consistencia de cada elaboracion.

CA3.10 Contrastaronse as caracteristicas dos produtos obtidos coas especificacions de elaboracion.

CA3.12 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA4.2 Interpretouse a ficha técnica de fabricacion para o acabamento do produto.

CA4.3 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para a terminacion do produto de pastelaria ou repostaria.

CA4 4 Elixiuse o desefio basico ou persoal.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.5 Realizaronse as técnicas de terminacion ou acabamento en funcién das caracteristicas do produto final, seguindo os procedementos establecidos.

CA4.6 Dispuxéronse os elementos da decoracion seguindo criterios estéticos preestablecidos.

CAA4.7 Aplicouse o método de conservacion necesario ata 0 momento da sua utilizacion ou rexeneracion.

CAA4.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CA4.9 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA4.10 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso.

3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificaciéon

Para acadar unha avaliacién positiva a persoa aspirante debera ser quen de:
Recofiecer 0 uso e posta a punto do utillaxe, ferramentas, equipamentos e instalacions para a elaboracion de masas e produtos de galletaria, e xustifica a stia composicién.
Obter masas e pastas de multiples aplicacions e o cofiecemento e funcién das materias primas que as compofien.
Obter xaropes, coberturas, recheos e outras elaboracidns, e describir as técnicas de elaboracion aplicadas.
Decorar o produto tendo en conta a relacién entre as elaboracions e as caracteristicas do produto final, e valoraros criterios estéticos.
Os criteriois xerais de cualificacion vefien establecidos na Orde do 5 de Abril de 2013 que regula o procedemento.
Na primeira parte da proba sera necesario acadar unha cualificacién igual ou superior a 5 puntos sobre 10. Esta tera caracter eliminatorio.
Na segunda parte da proba, de caracter practico, tamén sera necesario acadar unha cualificacion igual ou superior a 5 puntos sobre 10, nesta proba de caracter practico teranse en conta os seguintes
criterios:
Posta a punto de materias primas, ferramentas e demais materiais necesarios para as elaboracions.
Aplicacion da normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental durante todo o proceso.
Execucion das elaboracions a base de masas e pastas, xaropes, coberturas, recheos e outras elaboracions seguindo os procesos previos a 0s procesos de conservacion intermedios requiridos.
Presentacion axeitada das elaboracions en funcion das caracteristicas do produto final, seguindo os procedementos establecidos.
A nota final sera a media calculada das duas probas, sempre que a primeira parte da proba sexa superada cando menos con un cinco sobre dez puntos.
Os minimos exixibles para acadar a avaliacion positiva no modulo Procesos basicos de pastelaria e reposteria son:
-Interpretar a informacion contida nos documentos asociados & producion en relacién cos equipamentos para empregar.
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-ldentificar o funcionamento, a constitucion e os dispositivos de seguridade da maquinaria e dos equipamentos.

- Realizar as operacions de limpeza, de xeito que se asegure a total eliminacion dos refugallos dos produtos de elaboracién e de limpeza.

- Realizar as operacions de posta en marcha de maquinaria seguindo os procedementos establecidos.

- Regular e/ou programar os equipamentos de elaboracién en funcién dos requisitos do proceso.

- Verificar a dispofibilidade dos elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas.

- Seleccionar utiles, ferramentas e equipos de traballo necesarios para facer fronte & realizacion das tarefas.

- Preparar os fornos, os cocedoiros, as frixideiras, os bafios maria e calquera outro equipamento necesario para a elaboracion, e seleccionaronse as condicidns de tempo e temperatura axeitadas.

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

- Recofiecer as caracteristicas xerais das masas e das pastas basicas (quebradas, batidas, escaldadas, folladas, etc.).

- [dentificar os produtos mais significativos obtidos a partir de masas e de pastas basicas.

- Realizar o aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Utiles e equipamentos a partir da ficha técnica de fabricacion, ou procedementos que a substitian, e verificouse o0 axuste das caracteristicas dos
ingredientes ao requirido no proceso.

- Interpretar a férmula e a funcién de cada ingrediente.

- Axustar para cada produto os ingredientes e a cantidade para elaborar.

- Aplicar en cada caso técnicas de peneirado, dosificacion, mesturado, amasado, refinado, batido, montado ou emulsionado, laminado, follaxe e outras necesarias.

- Controlar a temperatura, o tempo e a velocidade de amasado ou batido, 0 espesor e outros parametros de elaboracion de masas e pastas, e aplicaronse, en caso de desviacidns, as medidas correctoras
necesarias.

- Aplicar os métodos de division, formado, volteado, repouso, moldeamento, escudelamento e outros necesarios, na orde e na forma establecidas na ficha técnica de elaboracion

-Obter pezas coa forma, o peso € o volume axeitados.

- Executar as manipulacions previas & coccion no momento e na forma oportunos (cortado, pintado, volteado, incorporacion de cremas e recheos, etc.).

- Controlar temperatura e o tempo durante a coccion, e, en caso de desviacions, tomaronse as medidas correctoras necesarias.

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

- Clasificar e caracterizaronse os tipos de recheos, cremas, bafios, coberturas, etc., en funcidn das stas especificidades e das suas aplicacions.

- Caracterizar os métodos, as técnicas e os procesos de obtencion de cremas, recheos, bafios, coberturas, etc.

- Interpretar formulacion de cada produto.

- |dentificar a funcion de cada ingrediente.

- Axustar a formulacién para os produtos e as cantidades que cumpra elaborar.

- Reallizar o aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Utiles e de equipamentos a partir da ficha técnica de fabricacién, ou procedementos que a substitian, e verificouse o axuste das caracteristicas
dos ingredientes ao requirido no proceso.

- Utilizar en cada caso as técnicas de elaboracion apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, moido e refinado de froitos secos; mesturado, batido ou emulsionado, fundido, temperado, moldeamento,
coccion, etc.
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- Seguir a secuencia de incorporacién dos ingredientes.

- Controlar a temperatura, a fluidez, a coccidn, e a montaxe ou consistencia de cada elaboracién.

- Describir os principais elementos de decoracion en pastelaria e repostaria, e as suas alternativas de uso.

- Interpretar a ficha técnica de fabricacion para o acabamento do produto.

- Verificar a dispofibilidade dos elementos necesarios para a terminacién do produto de pastelaria ou repostaria.

- Realizar as técnicas de terminacién ou acabamento en funcidn das caracteristicas do produto final, seguindo os procedementos establecidos.
- Aplicar 0 método de conservacion necesario ata 0 momento da sta utilizacién ou rexeneracion.

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

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

A primeira parte, consistira nunha proba escrita, relacionada cos resultados de aprendizaxe, para a que sera necesario traer boligrafo azul ou negro, non se poderan empregar teléfonos mébiles ou dispositivos
similares durante o transcurso da proba, e a persoa interesada vira perfectamente identificada.

A proba tera unha duracion determinada e debera rematarse nese periodo de tempo .

Esta proba tera caracter eliminatorio e serd necesario acadar unha calificacion de 5 para realizar a segunda parte da proba.

4.b) Segunda parte da proba

A segunda parte, consistira nunha proba practica, relacionada cos resultados de aprendizaxe, para a que sera necesario traer utillaxe propio de pastelaria- repostaria e uniforme completo segundo as normas de
seguridade e hixiene ademais dun boligrafo azul ou negro. Non se poden ter teléfonos mébiles ou dispositivos similares durante o transcurso da proba.

A proba tera unha duracion determinada e debera rematarse nese periodo de tempo.

No caso de non poder realizarse unha proba practica presencial, realizarase unha proba consistente nun suposto practico .

Para superar esta proba debera acadarse a lo menos unha puntuacién de 5.




