
ANEXO III
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE PROBA LIBRE DE MÓDULOS PROFESIONAIS

Código ConcelloCentro Ano
académico

Centro educativo

Paseo das Pontes 2024/202515027897 Coruña (A)

1. Identificación da programación

Código
da familia

profesional
Familia profesional Código do

ciclo formativo Ciclo formativo Grao Réxime

Ciclo formativo

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

Código
MP/UF Nome Curso Sesións

anuais
Horas
anuais

Sesións
semanais

Módulo profesional e unidades formativas de menor duración (*)

MP0027 Elaboracións de confeitaría e outras especialidades 02024/2025 0192

MP0027_23 Elaboración de caramelos, confeitos e produtos de chocolate e especialidades
diversas 02024/2025 090

MP0027_13 Elaboración de masas, galletas, mazapáns e turróns 02024/2025 050

MP0027_33 Elaboración de xeados artesanais 02024/2025 052

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

Profesorado asignado ao módulo JOSÉ MIGUEL CUARTERO YUS,MARÍA ELENA LÓPEZ GUTIÉRREZ,MARÍA CRUZ IGLESIAS RODRÍGUEZ (Subst.)

Profesorado responsable

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisión inspector
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2. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliación
2.1. Primeira parte da proba
2.1.1. Resultados de aprendizaxe do currículo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do currículo

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

(MP0027_13) RA1 - Elabora masas e produtos de galletaría, e xustifica a súa composición.

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

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

2.1.2. Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliación do currículo

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

(MP0027_33) CA1.1 Enumeráronse os tipos de xeados, as súas características e os seus ingredientes.

(MP0027_13) CA1.1 Recoñecéronse as características de cada tipo de masa de galletaría e os produtos asociados.

(MP0027_23) CA1.2 Axustouse a fórmula aos produtos e ás cantidades que se elaboren.

(MP0027_33) CA1.2 Interpretouse a fórmula e a función de cada ingrediente.

(MP0027_33) CA1.3 Explicouse a función dos emulxentes nas características do produto final.

(MP0027_13) CA1.4 Axustouse a fórmula aos produtos e ás cantidades para elaborar.

(MP0027_33) CA1.4 Describiuse a secuencia e os parámetros de control das operacións do proceso: mestura, homoxeneización, pasteurización, maduración, manteigación, endurecemento, conservación e almacenaxe.
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Criterios de avaliación do currículo

(MP0027_13) CA1.5 Seleccionáronse os ingredientes, os equipamentos e os útiles.

(MP0027_33) CA1.5 Contrastáronse as características da mestura coas súas especificacións.

(MP0027_33) CA1.6 Propuxéronse reaxustes na dosificación ou nas condicións de mestura en caso de desviacións.

(MP0027_23) CA1.7 Identificáronse as técnicas para a coloración de chocolates.

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

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

(MP0027_23) CA2.3 Axustouse a fórmula aos produtos e ás cantidades para elaborar.

(MP0027_23) CA2.4 Seleccionáronse os ingredientes, os equipamentos e os útiles.

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

Resultados de aprendizaxe do currículo

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

(MP0027_13) RA1 - Elabora masas e produtos de galletaría, e xustifica a súa composición.

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

(MP0027_23) RA2 - Obtén caramelos, confeitos e outras larpeiradas, e xustifica a técnica seleccionada.
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2.2.2. Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliación do currículo

(MP0027_13) CA1.2 Obtivéronse turróns e mazapáns seguindo a secuencia de operacións do proceso de elaboración de masas de turrón e mazapán, e describiuse o procedemento de elaboración.

(MP0027_23) CA1.3 Controláronse as operacións de temperado, moldeamento e arrefriamento do produto.

(MP0027_13) CA1.3 Interpretouse a fórmula e a función de cada ingrediente.

(MP0027_23) CA1.4 Identificáronse os defectos da elaboración e as posibilidades de corrección.

(MP0027_33) CA1.4 Describiuse a secuencia e os parámetros de control das operacións do proceso: mestura, homoxeneización, pasteurización, maduración, manteigación, endurecemento, conservación e almacenaxe.

(MP0027_13) CA1.4 Axustouse a fórmula aos produtos e ás cantidades para elaborar.

(MP0027_23) CA1.5 Recoñecéronse as técnicas para o moldeamento de figuras de chocolate e manifestouse disposición e iniciativa para a innovación.

(MP0027_33) CA1.5 Contrastáronse as características da mestura coas súas especificacións.

(MP0027_13) CA1.5 Seleccionáronse os ingredientes, os equipamentos e os útiles.

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

(MP0027_33) CA1.6 Propuxéronse reaxustes na dosificación ou nas condicións de mestura en caso de desviacións.

(MP0027_13) CA1.6 Realizáronse as operacións de mestura, fundido ou amasado, refinado, forneado, etc., e controláronse os parámetros para asegurar un produto consonte as especificacións.

(MP0027_23) CA1.7 Identificáronse as técnicas para a coloración de chocolates.

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

(MP0027_13) CA1.7 Verificáronse as características físicas e organolépticas da masa ou do produto de galletaría.

(MP0027_23) CA1.8 Aplicáronse os procedementos de elaboración de motivos de decoración (canelas, lascas, etc.).
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Criterios de avaliación do currículo

(MP0027_33) CA1.8 Realizáronse as operacións de mantemento de primeiro nivel dos equipamentos, así como a súa limpeza.

(MP0027_13) CA1.8 Identificáronse os defectos da elaboración de masas de diversos tipos, así como as posibilidades de corrección.

(MP0027_23) CA1.9 Realizáronse as operacións de mantemento de primeiro nivel e de limpeza dos equipamentos.

(MP0027_33) CA1.9 Adoptáronse medidas de hixiene e seguridade, e de prevención de riscos laborais.

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

(MP0027_23) CA1.10 Aplicáronse 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 Adoptáronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria, e de prevención de riscos laborais.

(MP0027_13) CA1.12 Identificáronse os defectos de elaboración e as posibilidades de corrección.

(MP0027_13) CA1.13 Enumeráronse as operacións da formaxe de pezas.

(MP0027_23) CA2.3 Axustouse a fórmula aos produtos e ás cantidades para elaborar.

(MP0027_23) CA2.4 Seleccionáronse os ingredientes, os equipamentos e os útiles.

(MP0027_23) CA2.5 Aplicáronse as operacións que integran os procesos de elaboración de caramelos, confeitos e outras larpeiradas (mestura, cocción, temperado, estiramento, corte con molde, moldeamento, formaxe,
pastillaxe, extrusión, arrefriamento, etc.).

(MP0027_23) CA2.6 Fixáronse os parámetros para controlar en cada etapa do proceso.

(MP0027_23) CA2.7 Identificáronse as características físicas e organolépticas de cada produto, así como os defectos e as desviacións.

(MP0027_23) CA2.8 Identificáronse as operacións de elaboración de caramelos, confeitos e larpeiradas.

(MP0027_23) CA2.9 Realizáronse as operacións de limpeza e mantemento de primeiro nivel dos equipamentos.

(MP0027_23) CA2.10 Adoptáronse as medidas de hixiene e seguridade.
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3. Mínimos exixibles para alcanzar a avaliación positiva e os criterios de cualificación

 Para acadar unha avaliación positiva a persoa aspirante deberá ser quen de:

Recoñecer o uso e posta a punto do utillaxe, ferramentas, equipamentos e instalacións necesarias para a elaboración de produtos de galletería, mazapáns, turróns, caramelos, confeitos e lambonadas, produtos a

base de chocolate e xeados artesanais.

Realizar as operacións de limpeza e mantemento de primeiro nivel dos equipamentos empregados na produción de galletas, mazapáns, turróns, caramelos, confeitos e lambonadas, produtos a base de chocolate e

xeados artesanais.

Adoptar as medidas de hixiene e seguridade.

Segundo as combinacións de procesos de elaboración e técnicas empregadas; a persoa aspirante deberá ser quen de:

Elaborar masas, galletas, mazapáns e turróns.

Elaborar caramelos, confeitos e produtos de chocolate

 Elaborar de xeados artesanais

Os criterios xerais de cualificación veñen establecidos na Orde  do 5 de Abril de 2013 que regula o procedemento.

Na primeira parte da proba será necesario acadar unha cualificación igual ou superior a 5 sobre 10. Esta terá carácter eliminatorio.

  Enumerar os tipos de xeados e as súas características.

  Interpretar a fórmula e a función de cada ingrediente.

  Explicar a función dos emulxentes nas características do produto final.

  Describir a secuencia e os parámetros de control das operacións do proceso: mestura, homoxeneización, pasteurización, maduración, manteigación, endurecemento, conservación e almacenaxe.

  Propoñer reaxustes na dosificación ou nas condicións de mestura en caso de desviacións.

  Recoñecer os tipos de pastas de chocolate e os seus ingredientes.

  Axustar a fórmula aos produtos e ás cantidades que se elaboren.

  Recoñecer as características xerais dos tipos de mesturas base para elaborar caramelos, confeitos e outras larpeiradas.

  Identificar os ingredientes complementarios (aromas, colorantes, acidulantes, etc.).

  Axustar a fórmula aos produtos e ás cantidades para elaborar.

  Identificar as operacións de elaboración de caramelos, confeitos e larpeiradas.

  Obtener turróns e mazapáns seguindo a secuencia de operacións do proceso de elaboración de masas de turrón e mazapán, e describir o procedemento de elaboración.

  Interpretar a fórmula e a función de cada ingrediente.

  Axustar a fórmula aos produtos e ás cantidades para elaborar.

Na segunda parte da proba, de carácter práctico, tamén será necesario acadar unha cualificación igual ou superior a 5 sobre 10,  nesta proba de carácter práctico  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 elaboracións.

Orden, limpeza e organización no proceso de traballo.

Técnica de execución das elaboracións seguindo os procesos establecidos.

Presentación das elaboracións.

Resultado óptimo produtos elaborados.

Limpeza e desbarasado do lugar de traballo.

Cumprimento das normas de seguridade e hixiene.

Recoñecer os tipos de pastas de chocolate e os seus ingredientes.

  Axustar a fórmula aos produtos e ás cantidades que se elaboren.

  Controlar as operacións de temperado, moldeamento e arrefriamento do produto.

  Identificar os defectos da elaboración e as posibilidades de corrección.

  Recoñecer as técnicas para o moldeamento de figuras de chocolate e manifestar disposición e iniciativa para a innovación.

  Identificar as técnicas para a coloración de chocolates.

  Aplicar os procedementos de elaboración de motivos de decoración (canelas, lascas, etc.).

Aplicar as operacións que integran os procesos de elaboración de caramelos, confeitos e outras larpeiradas (mestura, cocción, temperado, estiramento, corte con molde, moldeamento, formaxe, pastillaxe, extrusión,

arrefriamento, etc.).

  Axustar a fórmula aos produtos e ás cantidades para elaborar.

  Obtener turróns e mazapáns seguindo a secuencia de operacións do proceso de elaboración de masas de turrón e mazapán, e describir o procedemento de elaboración.

Axustar a fórmula aos produtos e ás cantidades para elaborar.

Realizar as operacións de mestura, fundido ou amasado, refinado, forneado, etc., e controláronse os parámetros para asegurar un produto consonte as especificacións

Regular os parámetros de tempo, humidade, frecuencia e volume de carga no forno.

A nota final será a media calculada das dúas probas, sempre que a primeira parte da proba sexa superada cando menos con un cinco sobre 10 puntos.

Criterios de avaliación para acadar os mínimos esixibles:

Elaboracións en obradoiro de masas azucaradas

 - Recoñecer as características de cada tipo de masa de galletaría e os produtos asociados.

 - Interpretar fórmula e a función de cada ingrediente.

 - Axustar a fórmula aos produtos e ás cantidades para elaborar.

 - Realizar as operacións de mestura, fundido ou amasado, refinado, forneado, etc., e controláronse os parámetros para asegurar un produto consonte as especificacións.

 - Identificar os defectos da elaboración de masas de diversos tipos, así como as posibilidades de corrección.

 - Regular os parámetros de tempo, humidade, frecuencia e volume de carga no forno.
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 - Adoptar medidas de hixiene e seguridade alimentaria, e de prevención de riscos laborais

 - Identificar os defectos de elaboración e as posibilidades de corrección.

 - Enumerar as operacións da formaxe de pezas.

Elaboracions  de mazapans e turróns

 - Obter turróns e mazapáns seguindo a secuencia de operacións do proceso de elaboración de masas de turrón e mazapán, e describiuse o procedemento de elaboración.

 - Interpretar a fórmula e a función de cada ingrediente.

 - Axustar a fórmula aos produtos e ás cantidades para elaborar

 - Realizar as operacións de mestura, fundido ou amasado, refinado, forneado, etc., e controláronse os parámetros para asegurar un produto consonte as especificacións

 - Identificar os defectos de elaboración e as posibilidades de corrección.

 - Enumerar as operacións da formaxe de pezas.

Elaboraciones de  especialidades diversas no obrador

 - Obter turróns e mazapáns seguindo a secuencia de operacións do proceso de elaboración de masas de turrón e mazapán, e describiuse o procedemento de elaboración.

 - Interpretar a fórmula e a función de cada ingrediente.

 - Axustar a fórmula aos produtos e ás cantidades para elaborar.

 - Realizar as operacións de mestura, fundido ou amasado, refinado, forneado, etc., e controláronse os parámetros para asegurar un produto consonte as especificacións

 - Identificar os defectos de elaboración e as posibilidades de corrección.

 - Enumerar as operacións da formaxe de pezas

Elaboracións en obrador de chocolate.

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

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

 - Recoñecer as técnicas para o moldeamento de figuras de chocolate e manifestouse disposición e iniciativa para a innovación.

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

 - Aplicar os procedementos de elaboración de motivos de decoración (canelas, lascas, etc.)

Elaboracións de caramelos e confeitos e larpeiradas.

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

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

 - Axustar a fórmula aos produtos e ás cantidades para elaborar

 - Aplicar as operacións que integran os procesos de elaboración de caramelos, confeitos e outras larpeiradas (mestura, cocción, temperado, estiramento, corte con molde, moldeamento, formaxe, pastillaxe,

extrusión, arrefriamento, etc.).

Elaboracións de especialidades diversas en obrador

 - Controlar as operacións de temperado, moldeamento e arrefriamento do produto
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 - Recoñecer as técnicas para o moldeamento de figuras de chocolate e manifestouse disposición e iniciativa para a innovación.

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

Os tipos de xeados

 - Enumerar os tipos de xeados, as súas características e os seus ingredientes.

 - Interpretar a fórmula e a función de cada ingrediente

 - Describir a secuencia e os parámetros de control das operacións do proceso: mestura, homoxeneización, pasteurización, maduración, manteigación, endurecemento, conservación e almacenaxe.

 - Propor reaxustes na dosificación ou nas condicións de mestura en caso de desviacións.

 - Conxelar e conservar o produto.

4. Caracteríticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

A primeira parte, consistirá nunha proba escrita, relacionada cos resultados de aprendizaxe, para a que será necesario traer bolígrafo azul ou negro, non se poderán empregar teléfonos móbiles ou dispositivos

similares durante o transcurso da proba, a persoa interesada deberá vir perfectamente identificada.

4.b) Segunda parte da proba

A segunda parte, consistirá nunha proba práctica, poderá realizarse en diversas xornadas, para asegurar as operacións de mestura, fundido ou amasado, refinado, forneado, etc., e controlar os parámetros para

asegurar un produto consonte as especificacións, relacionada cos resultados de aprendizaxe, para a que será necesario traer utillaxe propia de pastelaría- repostaría e uniforme completo segundo as normas de

seguridade e hixiene. Non se poden ter teléfonos móbiles ou dispositivos similares durante o transcurso da proba. A persoa candidata deberá vir debidamente identificada e uniformada.
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