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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 proba libre
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0027 Elaboracions de confeitaria e outras especialidades 2024/2025 0 192 0
MP0027 23 Eil\?:rcggscién de caramelos, confeitos e produtos de chocolate e especialidades 2024/2025 0 90 0
MP0027_13 Elaboracion de masas, galletas, mazapans e turrons 2024/2025 0 50 0
MP0027_33 Elaboracion de xeados artesanais 2024/2025 0 52 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

JOSE MIGUEL CUARTERO YUS,MARIA ELENA LOPEZ GUTIERREZ, MARIA CRUZ IGLESIAS RODRIGUEZ (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

(MP0027_23) RA1 - Elabora produtos a base de chocolate, tendo en conta a relacién entre a técnica e o produto final.

(MP0027_13) RA1 - Elabora masas e produtos de galletaria, e xustifica a sia composicion.

(MP0027_33) RA1 - Obtén xeados artesanais, e describe a técnica de elaboracién aplicada.

(MP0027_23) RA2 - Obtén caramelos, confeitos e outras larpeiradas, e xustifica a técnica seleccionada.

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

(MP0027_23) CA1.1 Recofecéronse os tipos de pastas de chocolate e os seus ingredientes.

(MP0027_33) CA1.1 Enumeraronse os tipos de xeados, as sUas caracteristicas e os seus ingredientes.

(MP0027_13) CA1.1 Recofecéronse as caracteristicas de cada tipo de masa de galletaria e os produtos asociados.

(MP0027_23) CA1.2 Axustouse a férmula aos produtos e as cantidades que se elaboren.

(MP0027_33) CA1.2 Interpretouse a férmula e a funcién de cada ingrediente.

(MP0027_33) CA1.3 Explicouse a funcién dos emulxentes nas caracteristicas do produto final.

(MP0027_13) CA1.4 Axustouse a férmula aos produtos e as cantidades para elaborar.

(MP0027_33) CA1.4 Describiuse a secuencia e os parametros de control das operaciéns do proceso: mestura, homoxeneizacién, pasteurizacién, maduracién, manteigacién, endurecemento, conservacion e almacenaxe.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0027_13) CA1.5 Seleccionaronse os ingredientes, os equipamentos e os Utiles.

(MP0027_33) CA1.5 Contrastaronse as caracteristicas da mestura coas suas especificacions.

(MP0027_33) CA1.6 Propuxéronse reaxustes na dosificacion ou nas condicions de mestura en caso de desviacions.

(MP0027_23) CA1.7 Identificaronse as técnicas para a coloracion de chocolates.

(MP0027_23) CA2.1 Recofiecéronse as caracteristicas xerais dos tipos de mesturas base para elaborar caramelos, confeitos e outras larpeiradas.

(MP0027_23) CA2.2 Identificaronse os ingredientes complementarios (aromas, colorantes, acidulantes, etc.).

(MP0027_23) CA2.3 Axustouse a férmula aos produtos e as cantidades para elaborar.

(MP0027_23) CA2.4 Seleccionaronse os ingredientes, os equipamentos e os Utiles.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

(MP0027_23) RA1 - Elabora produtos a base de chocolate, tendo en conta a relacion entre a técnica e o produto final.

(MP0027_13) RA1 - Elabora masas e produtos de galletaria, e xustifica a sia composicion.

(MP0027_33) RA1 - Obtén xeados artesanais, e describe a técnica de elaboracién aplicada.

(MP0027_23) RA2 - Obtén caramelos, confeitos e outras larpeiradas, e xustifica a técnica seleccionada.
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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

(MP0027_13) CA1.2 Obtivéronse turrons e mazapans seguindo a secuencia de operacions do proceso de elaboracién de masas de turron e mazapan, e describiuse o procedemento de elaboracion.

(MP0027_23) CA1.3 Controlaronse as operacions de temperado, moldeamento e arrefriamento do produto.

(MP0027_13) CA1.3 Interpretouse a formula e a funcion de cada ingrediente.

(MP0027_23) CA1.4 Identificaronse os defectos da elaboracion e as posibilidades de correccion.

(MP0027_33) CA1.4 Describiuse a secuencia e os parametros de control das operaciéons do proceso: mestura, homoxeneizacion, pasteurizacion, maduraciéon, manteigacion, endurecemento, conservacion e almacenaxe.

(MP0027_13) CA1.4 Axustouse a férmula aos produtos e as cantidades para elaborar.

(MP0027_23) CA1.5 Recofiecéronse as técnicas para o moldeamento de figuras de chocolate e manifestouse disposicion e iniciativa para a innovacion.

(MP0027_33) CA1.5 Contrastaronse as caracteristicas da mestura coas suas especificacions.

(MP0027_13) CA1.5 Seleccionaronse os ingredientes, os equipamentos e os Utiles.

(MP0027_23) CA1.6 Obtivéronse produtos pola unién de pezas ou por arranque de lascas de chocolate.

(MP0027_33) CA1.6 Propuxéronse reaxustes na dosificacion ou nas condicions de mestura en caso de desviacions.

(MP0027_13) CA1.6 Realizaronse as operacions de mestura, fundido ou amasado, refinado, forneado, etc., e controlaronse os parametros para asegurar un produto consonte as especificacions.

(MP0027_23) CA1.7 Identificaronse as técnicas para a coloracion de chocolates.

(MP0027_33) CA1.7 Conxelouse e conservouse o produto.

(MP0027_13) CA1.7 Verificaronse as caracteristicas fisicas e organolépticas da masa ou do produto de galletaria.

(MP0027_23) CA1.8 Aplicaronse os procedementos de elaboracion de motivos de decoracioén (canelas, lascas, etc.).
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0027_33) CA1.8 Realizaronse as operaciéons de mantemento de primeiro nivel dos equipamentos, asi como a sua limpeza.

(MP0027_13) CA1.8 Identificaronse os defectos da elaboracion de masas de diversos tipos, asi como as posibilidades de correccion.

(MP0027_23) CA1.9 Realizaronse as operacions de mantemento de primeiro nivel e de limpeza dos equipamentos.

(MP0027_33) CA1.9 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade, e de prevencién de riscos laborais.

(MP0027_13) CA1.9 Regularonse os parametros de tempo, humidade, frecuencia e volume de carga no forno.

(MP0027_23) CA1.10 Aplicaronse as medidas de hixiene e seguridade alimentaria.

(MP0027_13) CA1.10 Realizouse o mantemento de primeiro nivel e a limpeza dos equipamentos.

(MP0027_13) CA1.11 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria, e de prevencion de riscos laborais.

(MP0027_13) CA1.12 Identificaronse os defectos de elaboracién e as posibilidades de correccion.

(MP0027_13) CA1.13 Enumeraronse as operacions da formaxe de pezas.

(MP0027_23) CA2.3 Axustouse a férmula aos produtos e as cantidades para elaborar.

(MP0027_23) CA2.4 Seleccionaronse os ingredientes, os equipamentos e os Utiles.

(MP0027_23) CA2.5 Aplicaronse as operacions que integran os procesos de elaboracion de caramelos, confeitos e outras larpeiradas (mestura, coccién, temperado, estiramento, corte con molde, moldeamento, formaxe,
pastillaxe, extrusion, arrefriamento, etc.).

(MP0027_23) CA2.6 Fixaronse os parametros para controlar en cada etapa do proceso.

(MP0027_23) CA2.7 Identificaronse as caracteristicas fisicas e organolépticas de cada produto, asi como os defectos e as desviacions.

(MP0027_23) CA2.8 Identificaronse as operacions de elaboracién de caramelos, confeitos e larpeiradas.

(MP0027_23) CA2.9 Realizaronse as operacions de limpeza e mantemento de primeiro nivel dos equipamentos.

(MP0027_23) CA2.10 Adoptaronse as medidas de hixiene e seguridade.
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3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

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 necesarias para a elaboracién de produtos de galleteria, mazapans, turréns, caramelos, confeitos e lambonadas, produtos a
base de chocolate e xeados artesanais.
Realizar as operacions de limpeza e mantemento de primeiro nivel dos equipamentos empregados na producion de galletas, mazapans, turréns, caramelos, confeitos e lambonadas, produtos a base de chocolate e
xeados artesanais.
Adoptar as medidas de hixiene e seguridade.
Segundo as combinacions de procesos de elaboracion e técnicas empregadas; a persoa aspirante debera ser quen de:
Elaborar masas, galletas, mazapans e turréns.
Elaborar caramelos, confeitos e produtos de chocolate
Elaborar de xeados artesanais
Os criterios 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 sobre 10. Esta tera caracter eliminatorio.
Enumerar os tipos de xeados € as suas caracteristicas.
Interpretar a férmula e a funcién de cada ingrediente.
Explicar a funcién dos emulxentes nas caracteristicas do produto final.
Describir a secuencia e os parametros de control das operacions do proceso: mestura, homoxeneizacion, pasteurizacion, maduracion, manteigacion, endurecemento, conservacion e almacenaxe.
Propofier reaxustes na dosificacion ou nas condiciéns de mestura en caso de desviacions.
Recofiecer os tipos de pastas de chocolate e os seus ingredientes.
Axustar a férmula aos produtos e as cantidades que se elaboren.
Recofiecer as caracteristicas xerais dos tipos de mesturas base para elaborar caramelos, confeitos e outras larpeiradas.
Identificar os ingredientes complementarios (aromas, colorantes, acidulantes, etc.).
Axustar a férmula aos produtos e as cantidades para elaborar.
Identificar as operacions de elaboracion de caramelos, confeitos e larpeiradas.
Obtener turrdns e mazapans seguindo a secuencia de operacions do proceso de elaboracién de masas de turrén e mazapén, e describir o procedemento de elaboracion.
Interpretar a férmula e a funcién de cada ingrediente.
Axustar a férmula aos produtos e as cantidades para elaborar.
Na segunda parte da proba, de caracter practico, tamén sera necesario acadar unha cualificacion igual ou superior a 5 sobre 10, nesta proba de caracter practico teranse en conta os seguintes criterios:
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Uniformidade, aseo persoal.
Posta a punto de materias primas, ferramentas e demais materiais necesarios para as elaboracions.
Orden, limpeza e organizacion no proceso de traballo.
Técnica de execucidn das elaboracidns seguindo os procesos establecidos.
Presentacién das elaboracions.
Resultado 6ptimo produtos elaborados.
Limpeza e desbarasado do lugar de traballo.
Cumprimento das normas de seguridade e hixiene.
Recofiecer os tipos de pastas de chocolate e 0s seus ingredientes.
Axustar a férmula aos produtos e as cantidades que se elaboren.
Controlar as operacions de temperado, moldeamento e arrefriamento do produto.
Identificar os defectos da elaboracion e as posibilidades de correccién.
Recofiecer as técnicas para o moldeamento de figuras de chocolate e manifestar disposicion e iniciativa para a innovacion.
Identificar as técnicas para a coloracion de chocolates.
Aplicar os procedementos de elaboracion de motivos de decoracion (canelas, lascas, etc.).

Aplicar as operaciéns que integran os procesos de elaboracion de caramelos, confeitos e outras larpeiradas (mestura, coccion, temperado, estiramento, corte con molde, moldeamento, formaxe, pastillaxe, extrusion,
arrefriamento, etc.).

Axustar a férmula aos produtos e as cantidades para elaborar.
Obtener turrdns e mazapans seguindo a secuencia de operacidns do proceso de elaboracion de masas de turrén e mazapan, e describir o procedemento de elaboracién.
Axustar a férmula aos produtos e as cantidades para elaborar.
Realizar as operacions de mestura, fundido ou amasado, refinado, forneado, etc., e controlaronse os parametros para asegurar un produto consonte as especificacions
Regular os parametros de tempo, humidade, frecuencia e volume de carga no forno.
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 10 puntos.
Criterios de avaliacion para acadar os minimos esixibles:
Elaboracions en obradoiro de masas azucaradas
- Recoriecer as caracteristicas de cada tipo de masa de galletaria e os produtos asociados.
- Interpretar férmula e a funcién de cada ingrediente.
- Axustar a formula aos produtos € as cantidades para elaborar.
- Reallizar as operacions de mestura, fundido ou amasado, refinado, forneado, etc., e controlaronse os parametros para asegurar un produto consonte as especificacions.
- [dentificar os defectos da elaboracion de masas de diversos tipos, asi como as posibilidades de correccién.
- Regular os parametros de tempo, humidade, frecuencia e volume de carga no forno.
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- Adoptar medidas de hixiene e seguridade alimentaria, e de prevencién de riscos laborais

- Identificar os defectos de elaboracion e as posibilidades de correccidn.

- Enumerar as operacions da formaxe de pezas.

Elaboracions de mazapans e turrons

- Obter turréns e mazapéns seguindo a secuencia de operaciéns do proceso de elaboracion de masas de turrén e mazapan, e describiuse o procedemento de elaboracién.
- Interpretar a férmula e a funcién de cada ingrediente.

- Axustar a formula aos produtos e as cantidades para elaborar

- Realizar as operacions de mestura, fundido ou amasado, refinado, forneado, etc., e controlaronse os parametros para asegurar un produto consonte as especificacions
- Identificar os defectos de elaboracion e as posibilidades de correccidn.

- Enumerar as operacions da formaxe de pezas.

Elaboraciones de especialidades diversas no obrador

- Obter turréns e mazapans seguindo a secuencia de operaciéns do proceso de elaboracion de masas de turrén e mazapan, e describiuse o procedemento de elaboracién.
- Interpretar a férmula e a funcién de cada ingrediente.

- Axustar a formula aos produtos e as cantidades para elaborar.

- Reallizar as operacions de mestura, fundido ou amasado, refinado, forneado, etc., e controlaronse os parametros para asegurar un produto consonte as especificacions
- [dentificar os defectos de elaboracion e as posibilidades de correccién.

- Enumerar as operacions da formaxe de pezas

Elaboracions en obrador de chocolate.

- Recoriecer os tipos de pastas de chocolate e os seus ingredientes.

- Controlar as operacions de temperado, moldeamento e arrefriamento do produto.

- Recofiecer as técnicas para o moldeamento de figuras de chocolate e manifestouse disposicion € iniciativa para a innovacion.

- Obter produtos pola unién de pezas ou por arranque de lascas de chocolate

- Aplicar os procedementos de elaboracion de motivos de decoracion (canelas, lascas, etc.)

Elaboracions de caramelos e confeitos e larpeiradas.

- Recofiecer as caracteristicas xerais dos tipos de mesturas base para elaborar caramelos, confeitos e outras larpeiradas

- [dentificar os ingredientes complementarios (aromas, colorantes, acidulantes, etc.).

- Axustar a férmula aos produtos e s cantidades para elaborar

- Aplicar as operacidns que integran os procesos de elaboracion de caramelos, confeitos e outras larpeiradas (mestura, coccion, temperado, estiramento, corte con molde, moldeamento, formaxe, pastillaxe,
extrusion, arrefriamento, etc.).

Elaboracions de especialidades diversas en obrador

- Controlar as operaciéns de temperado, moldeamento e arrefriamento do produto
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- Recofiecer as técnicas para o moldeamento de figuras de chocolate e manifestouse disposicién e iniciativa para a innovacion.

- Obter produtos pola unién de pezas ou por arranque de lascas de chocolate.

Os tipos de xeados

- Enumerar os tipos de xeados, as stas caracteristicas e 0s seus ingredientes.

- Interpretar a férmula e a funcién de cada ingrediente

- Describir a secuencia e os pardmetros de control das operaciéns do proceso: mestura, homoxeneizacién, pasteurizacién, maduracion, manteigacion, endurecemento, conservacion e almacenaxe.
- Propor reaxustes na dosificacion ou nas condicions de mestura en caso de desviacions.

- Conxelar e conservar o produto.

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, a persoa interesada debera vir perfectamente identificada.

4.b) Segunda parte da proba

A segunda parte, consistira nunha proba practica, podera realizarse en diversas xornadas, para asegurar as operacions de mestura, fundido ou amasado, refinado, forneado, etc., e controlar os parametros para
asegurar un produto consonte as especificacions, relacionada cos resultados de aprendizaxe, para a que sera necesario traer utillaxe propia de pastelaria- repostaria e uniforme completo segundo as normas de
seguridade e hixiene. Non se poden ter teléfonos mébiles ou dispositivos similares durante o transcurso da proba. A persoa candidata debera vir debidamente identificada e uniformada.




