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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello A|’10 :
académico
15025682 Fraga do Eume Pontedeume 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 Swiglﬁg formativos de grao Réxime xeral-ordinario
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 9 192 192
MP0027_13 Elaboracion de masas, galletas, mazapans e turréns 2024/2025 9 50 50
MP0027_23 Eiegg;a:ién de caramelos, confeitos e produtos de chocolate e especialidades 20242025 9 90 90
MP0027_33 Elaboracion de xeados artesanais 2024/2025 9 52 52

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo DAVID PALMERO SANDE,ALEXANDRE MARINO REAL (Subst.)

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

O curriculo do ciclo formativo ten como obxectivo adecuarse ¢ campo profesional e de traballo da realidade socieconémica galega e as necesidades de cualificacidn do sector produtivo en canto a especializacion e
polivalencia, entre outras cousas para posibilitar unha rapida insercion laboral e unha proxeccion profesional futura para o alumnado.

O curriculo require desenvolverse a través das programacions didacticas que se concretaran e adaptaran ao contorno socioeconémico do centro, neste caso a provincia de A Corufia. A este contorno produtivo
achégase o alumnado mediante a realizacion dun conxunto de actividades reais de traballo a través do mddulo de formacion en centros de traballo.

Considerando os esforzos actuais por revitalizar o entorno socioeconémico, destacar dos mesmos, 0 apoio as actividades economicas e iniciativas que afiaden valor 6 territorio, entre outras, fomentar a actividade
hosteleira e a creacidn de novas empresas relacionadas co sector, promover o turismo ambiental e sostible asi como o cultural establecendo un sistema de rutas patrimoniais nas que se integraran gastronomia,
artesania, paisaxe, tradicions e costumes da zona, resaltar tamén o esforzo dende as institucidns publicas nos aspectos de fomentar e dar a cofiecer a comarca do Eume-Ortegal. As politicas actuais tamén pofien
especial énfasis no turismo de aldea co obxetivo de valorizar os nucleos rurais como centros de turismo e ocio,dando especial importancia a gastronomia,asi como tamén & rehabilitacion do patrimonio que poida ser
utilizado polas empresas relaccionadas coa hosteleria(pazos,mosteiros,etc).

O perfil profesional do titulo a través dos obxectivos xerais e propios de cada médulo debe garantir ao alumnado a adquisicién das competencias que lles permitiran desenvolverse con éxito no mundo laboral da
pasteleria e da repostaria.

Destacar as consideracidns que se reflexan no curriculo en canto : & evolucién ascendente na automatizacion e innovacién nos procesos da fabricacién, a ter en conta para ser competitivos no mundo laboral actual;
a existencia de pequenas empresas familiares adicadas & pastelaria que fan necesaria a intervencion de profesionais co perfil profesional axeitado para a administracion e comercializacion destas pequenas
empresas; 6 desenvolvemento de novos mercados e produtos novidosos que estimulan un incremento no volumen de vendas polo aumento da demanda o que leva implicito a actualizacién de cofiecementos no
mundo da pastelaria, bolaria, galletaria;, ; a que a profesidn de pastaleiro vese cada vez mais ligada & preocupacion por unha dieta sa e a producion artesd, incluindo as necesidades alimentarias de colectivos con
caracteristicas especiais; e & necesidade dunha formacién completa e global adaptada a necesidade de descentralizacién, traballo en equipo e rotacién nos postos de traballo que é a que caracteriza o entorno
laboral no momento actual.

Por todo o exposto, os contidos do mddulo deben adaptarse, na medida do posible, para garantir a formacion mais axeitada para que o alumnado sexa competente na realidade social e laboral no ambito da
producion da pastelaria.
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3. Relacién 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 Result
= ados [Resultados def ados
‘% | = | de [aprendizaxe [ de
UD T Deserict & | = faprend faprend
. Iio escricion Q
S | 8 MP003 vpoo27_o3 [MPYY2
S| o 7_13 733
S RA [ RA | RA | RA
= 1 1 2 1
1 |Elaboracion de masas,galletas,mazapans e turrons Elaboracién de masas,galletas,mazapéns e turréns 60 | 35 X
Elaboracién de caramelos, confeitos e produtos de ” . . .
2 chocolate e especialidades diversas Elaboracién de caramelos, confeitos e produtos de chocolate e especialidades diversas 90 | 40 X X
3 |Elaboracion de xeados artesanais Elaboracion de xeados artesanais 42 | 25 X
Total: 192
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracién
1 Elaboracién de masas,galletas,mazapans e turréns 60
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Elabora masas e produtos de galletaria, e xustifica a sia composicion. Sl
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4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Duracioén Obxectivos especificos

b VLD EEB E A ELED (sesions) (+ criterios de avaliacion asociados)

e 01.1 Cofiecer o uso da maquinaria e ferramenta adecuada

1.1 Conceptos xerais de uso da maquinaria e ferramenta adecuada 3,0 ¢ CA1.10 Realizouse o mantemento de primeiro nivel e a limpeza dos equipamentos.

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

e 02.1 Cofiecer o proceso xeral das elaboracions, as formulas e as materias primas

¢ CA1.1 Recofiecéronse as caracteristicas de cada tipo de masa de galletaria e os produtos asociados.

12 Proceso xeral para as diversas elaboracions, técnicas, férmulas e materias primas necesarias 10,0 e CA1.3 Interpretouse a formula e a funcién de cada ingrediente.

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

e CA1.13 Enumeraronse as operacions da formaxe de pezas.

* 03.1 Elaborar masas de galleteria, mazapans e turréns

CA1.2 Obtivéronse turrons e mazapans seguindo a secuencia de operacions do proceso de elaboracién de masas de turrén
€ mazapan, e describiuse o procedemento de elaboracion.

e CA1.5 Seleccionaronse os ingredientes, os equipamentos e os Utiles.
1.3 Elaboracién de masas de galleteria, mazapans e turréns 35,0

CA1.6 Realizéronse as operacions de mestura, fundido ou amasado, refinado, forneado, efc., e controlaronse os
parametros para asegurar un produto consonte as especificacions.

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

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

04.1 Analizar o proceso e o resultado aplicando as correcions oportunas e decidir a técnica de envasado e conservacion
mais axeitada

14 Andlise do proceso e resultado obtido, incidencias, anomalias e correcions, envasado e

T 12,0 ¢ (CA1.8 Identificaronse os defectos da elaboracion de masas de diversos tipos, asi como as posibilidades de correccion.
conservacion

e CA1.12 Identificaronse os defectos de elaboracion e as posibilidades de correccion.
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TOTAL

60

4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado

. L Procedemento 4-pa Instrumentos Minimos Peso
il G e de avaliacion D IEEIE A 0 de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Recofiecéronse as caracteristicas de cada tipo de masa de galletaria e os produtos Proba de cofiecementos Proba escrita sobre os contidos | PES: Proba escrita + modelo de solucion|Recofiecer as principais caracteristicas 12
asociados.
CA1.2 Obtivéronse turrons e mazapans seguindo a secuencia de operacions do proceso de | Proba de desempefio Sobre os contidos TO: Taboa de indicadores de Describir 0 procedemento de elaboracién 10
elaboracion de masas de turrén e mazapan, e describiuse o procedemento de elaboracion. observacion
CA1.3 Interpretouse a formula e a funcién de cada ingrediente. Proba de cofiecementos Proba escrita sobre os contidos | PES: Proba escrita + modelo de solucién| Interpretar a férmula 10
CA1.4 Axustouse a formula aos produtos e as cantidades para elaborar. Proba de cofiecementos sobre os contidos Tl: Taboa de indicadores para produtos | Axustar a férmula e entrega da ficha técnica 8
CA1.5 Seleccionaronse os ingredientes, os equipamentos e os Utiles. Proba de desempefio sobre os contidos TO: Téboa de indicadores de Seleccionar a maioria de ingredientes 5
observacion correctos
CA1.6 Realizéronse as operacions de mestura, fundido ou amasado, refinado, forneado, etc., | Proba de desempefio Sobre os contidos TO: Taboa de indicadores de Controlar os parametros 8
e controlaronse os parametros para asegurar un produto consonte as especificacions. observacion
CA1.7 Verificaronse as caracteristicas fisicas e organolépticas da masa ou do produto de Proba de desempefio Sobre os contidos TO: Taboa de indicadores de Verificar as caracteristicas 10
galletaria. observacion
CA1.8 Identificaronse os defectos da elaboracion de masas de diversos tipos, asi como as Proba de desempefio Sobre os contidos TO: Taboa de indicadores de Identificar algun defecto 8
posibilidades de correccion. observacion
CA1.9 Regularonse os parametros de tempo, humidade, frecuencia e volume de carga no Proba de desempefio Sobre os contidos TO: Taboa de indicadores de Regular os parametros 5
forno. observacion
CA1.10 Realizouse 0 mantemento de primeiro nivel e a limpeza dos equipamentos. Proba de desempefio Sobre os contidos TO: Taboa de indicadores de Limpar os equipamentos 5
observacion
CA1.11 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria, e de prevencién de Proba de desempefio Sobre os contidos TO: Taboa de indicadores de Adoptar as medidas axeitadas 5
riscos laborais. observacion
CA1.12 Identificaronse os defectos de elaboracion e as posibilidades de correccion. Proba de desempefio Sobre os contidos TO: Taboa de indicadores de Identificar as correccions 4
observacion
CA1.13 Enumeraronse as operacions da formaxe de pezas. Proba de cofiecementos Proba escrita sobre os contidos | PES: Proba escrita + modelo de solucién|Enumerar algunha operacion 10
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TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Incidencias tipo na manipulacion dos equipamentos. Proceso xeral de elaboracién de masas de galletaria.
OMaquinaria e equipamentos.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria.

Obtencion e conservacion de masas aglutinantes (laminadas e cortadas con molde).

Obtencion e conservacion de masas antiaglutinantes (moldeadas, extrusionadas e depositadas).
Caracteristicas fisicas e organolépticas dos produtos. Posibles anomalias. Causas e correccions.

Proceso de elaboracidn de mazapans.

Principais elaboraciéns: mazapan de Soto e de Toledo, figurifias e panellets.

Elaboracion de turréns de diferentes tipos.

Envasado de diversos tipos de turrons e mazapans segundo a sta conservacion.

Anomalias do proceso de elaboracién. Causas e correccions.
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4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacin, 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 4
se valora
Duracion
. . (sesions)
Actividade Tarefas do alumnado (Ta) e de Instrumentos de avaliacién agrupados por
. s Tarefas do profesorado (Tp) L Resultados ou produtos Recursos
(titulo e descricion) avaliacion (TAv) TAv

« TP1.1 Exposicion xeral dos TA1.1 Cofiecer e intepretar a Documentacion técnica « Cafion
A1.1 Conceptos xerais de uso da maquinaria e diferentes tipos de informacion facilitada polo
ferramenta adecuada - Conceptos xerais de uso da maquinaria e ferramentas e profesor o 30
maquinaria e ferramenta adecuada as slas caracteristicas Esquemas « Magquinaria real

o TP2.1 Descripcion dos TA2.1 Cofiecer os procesos, Apuntes o Pizarra

. . procesos, férmulas e férmulas e materias primas
A1.2 Proceso xeral para as diversas elaboracions, materias primas necesarias necesarias para as diversas » .
técnicas, formulas e materias primas necesarias - para as diversas elaboracions Documentacion escrita o Recursos TICS 100
Proceso xeral para as diversas elaboraciéns, técnicas, elaboracions '
férmulas e materias primas necesarias ' .
Fichas técnicas

e TP3.1 Explicacién e TA3.1 Elaboracion de masas Apuntes o Instalaciéns de pastelaria
A1.3 Elaboracién de masas de galleteria, mazapans e gggggg;celﬁ?ogcilaciona dos ?uezrr%iléeter|a, mazapans
tu;ron;; - Elaboracion de masas de galleteria, mazapans c0a elaboracion de masas Elaboraciéns de diversos 35,0
e turréns de galleteria, mazapans e tipos de galletas,mazapéns e

turrons. turréns
A1.4 Andlise do proceso e resultado obtido, incidencias, | « TP4.1 Descripcion de TA4.1 Realizacién das Apuntes « Instalaciéns e maquinaria de pastelaria
anomalias e correcions, envasado e conservacion - técnicas de conservacion e practicas adecuadas as 120
Andlise do proceso e resultado obtido, incidencias, analise das incidencias e elaboraciéns obtidas '
anomalias e correcions, envasado e conservacion correcions aplicables
TOTAL 60,0
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Elaboracién de caramelos, confeitos e produtos de chocolate e especialidades diversas 90
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4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Elabora produtos & base de chocolate, tendo en conta a relacion entre a técnica e o produto final. Sl
RA2 - Obtén caramelos, confeitos e outras larpeiradas, e xustifica a técnica seleccionada. Sl
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Ac Titulo das actiidades (sosions)  criteros de avalisen asocacos
¢ 01.1 Cofiecer o uso da maquinaria e ferramenta adecuadas
e CA1.9 Realizaronse as operacions de mantemento de primeiro nivel e de limpeza dos equipamentos.
21 Conceptos xerais de uso da maquinaria e ferramenta adecuada 6,0 e CA1.10 Aplicaronse as medidas de hixiene e seguridade alimentaria.
* CA2.9 Realizaronse as operacions de limpeza e mantemento de primeiro nivel dos equipamentos.
e CA2.10 Adoptaronse as medidas de hixiene e seguridade.
e (2.1 Cofiecer o proceso xeral das elaboracions,técnicas, férmulas e as materias primas
¢ CA1.1 Recofiecéronse os tipos de pastas de chocolate e os seus ingredientes.
e CA1.2 Axustouse a férmula aos produtos e as cantidades que se elaboren.
. CA1 5 Relcloﬁecéronse as técnicas para o moldeamento de figuras de chocolate e manifestouse disposicion e iniciativa para
a innovacion.
2.2 Proceso xeral para as diversas elaboracions, técnicas, férmulas e materias primas necesarias 20,0 e CA1.7 Identificaronse as técnicas para a coloracidn de chocolates.
. CA2.1 Recoriecéronse as caracteristicas xerais dos tipos de mesturas base para elaborar caramelos, confeitos e outras
larpeiradas.
e CA2.2 Identificaronse os ingredientes complementarios (aromas, colorantes, acidulantes, etc.).
e CA2.3 Axustouse a férmula aos produtos e as cantidades para elaborar.
* CA2.4 Seleccionaronse os ingredientes, 0s equipamentos e os Utiles.
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. Ay Duracion Obxectivos especificos
Act Titulo das actividades e —— éspe .
(sesions) (+ criterios de avaliacion asociados)
CA2.6 Fixaronse os parametros para controlar en cada etapa do proceso.
CA2.7 Identificaronse as caracteristicas fisicas e organolépticas de cada produto, asi como os defectos e as desviacions.
CA2.8 Identificaronse as operacions de elaboracién de caramelos, confeitos e larpeiradas.
03.1 Elaborar caramelos, confeitos e produtos de chocolate e especialidades diversas
CA1.3 Controlaronse as operaciéns de temperado, moldeamento e arrefriamento do produto.
2.3 Elaboracion de caramelos, confeitos e produtos de chocolate e especialidades diversas 48,0 CA1.6 Obtivéronse produtos pola unién de pezas ou por arranque de lascas de chocolate.
CA1.8 Aplicaronse os procedementos de elaboracién de motivos de decoracion (canelas, lascas, efc.).
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, extrusién, arrefriamento,
etc.).
04.1 Analizar o proceso e o resultado aplicando as correcions oportunas e decidir a técnica de envasado e conservacion
94 Andlise do proceso e resultado obtido, incidencias, anomalias e correciéns, envasado e 16.0 méis axeitado
’ conservacion ’ - . L )
CA1.4 |dentificaronse os defectos da elaboracién e as posibilidades de correccién.
TOTAL 90

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

Criterios de avaliacion Procede.me.r’lto Descricion da proba Instrum.en?z’)s Mip i'mos . 'Pesgl
de avaliacion de avaliacion exixibles cualificacion (%)

CA1.1 Recofiecéronse os tipos de pastas de chocolate e os seus ingredientes. Proba de cofiecementos Sobre os contidos PES: Proba escrita + modelo de solucién|Recofiecer algun tipo de pasta 20

CA1.2 Axustouse a férmula aos produtos e as cantidades que se elaboren. Proba de desempefio sobre o0s contidos TO: Taboa de indicadores de Axustar a cantidade 4
observacion

CA1.3 Controlaronse as operaciéns de temperado, moldeamento e arrefriamento do produto. | Proba de desempefio Sobre os contidos TO: Taboa de indicadores de Controlar algunha operacion 5
observacion

CA1.4 Identificaronse os defectos da elaboracion e as posibilidades de correccion. Proba de desempefio sobre o0s contidos TO: Taboa de indicadores de Identificar posibilidades de correccion 5

observacion
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Criterios de avaliacion

Procedemento
de avaliacion

Descricion da proba

Instrumentos
de avaliacion

Minimos
exixibles

Peso
cualificacion (%)

CA1.5 Recofiecéronse as técnicas para o moldeamento de figuras de chocolate e Proba de cofiecementos Sobre os contidos Tl: Taboa de indicadores para produtos | Innovacion e aportacion persoal, entrega da 8

manifestouse disposicion e iniciativa para a innovacion. ficha técnica correcta

CA1.6 Obtivéronse produtos pola unidn de pezas ou por arranque de lascas de chocolate. Proba de desempefio sobre os contidos TO: Taboa de indicadores de Obter alglin produto 2
observacion

CAA1.7 Identificaronse as técnicas para a coloracion de chocolates. Proba de desempefio sobre os contidos TO: Taboa de indicadores de facer algunha identificacion 2
observacion

CA1.8 Aplicaronse os procedementos de elaboracion de motivos de decoracion (canelas, Proba de desempefio sobre os contidos TO: Taboa de indicadores de Aplicar algun procedemento 4

lascas, etc.). observacion

CA1.9 Realizéronse as operacions de mantemento de primeiro nivel e de limpeza dos Proba de desempefio Sobre os contidos TO: Taboa de indicadores de Realizar operaciéns de mantemento 2

equipamentos. observacion

CA1.10 Aplicaronse as medidas de hixiene e seguridade alimentaria. Proba de desempefio Sobre os contidos TO: Taboa de indicadores de manter as medidadas de hixiene 4

observacion

CA2.1 Recofiecéronse as caracteristicas xerais dos tipos de mesturas base para elaborar Proba de desempefio Sobre os contidos TO: Taboa de indicadores de Recoriecer as caracteristicas principais 4

caramelos, confeitos e outras larpeiradas. observacion

CA2.2 Identificaronse os ingredientes complementarios (aromas, colorantes, acidulantes, Proba de desempefio sobre os contidos TO: Taboa de indicadores de Identificar algun ingrediente complementarig 4

etc.). observacion

CA2.3 Axustouse a féormula aos produtos e as cantidades para elaborar. Proba de desempefio Sobre os contidos TO: Taboa de indicadores de Axustar as cantidades 4
observacion

CA2.4 Seleccionaronse os ingredientes, os equipamentos e os Utiles. Proba de desempefio Sobre os contidos TO: Taboa de indicadores de Seleccionar os ingredientes 4
observacion

CA2.5 Aplicaronse as operaciéns que integran os procesos de elaboracion de caramelos, Proba de desempefio Sobre os contidos TO: Taboa de indicadores de Seleccionar os ingredientes 4

confeitos e outras larpeiradas (mestura, coccién, temperado, estiramento, corte con molde, observacion

CA2.6 Fixaronse os parametros para controlar en cada etapa do proceso. Proba de desempefio sobre os contidos TO: Taboa de indicadores de Fixar os parametro de control 4
observacion

CA2.7 Identificaronse as caracteristicas fisicas e organolépticas de cada produto, asi como | Proba de cofiecementos sobre os contidos PES: Proba escrita + modelo de solucién|Identificar defectos 12

os defectos e as desviacions.

CA2.8 Identificaronse as operacions de elaboracion de caramelos, confeitos e larpeiradas. Proba de desempefio Sobre os contidos TO: Taboa de indicadores de Identificar alhunha operacion 4
observacion

CA2.9 Realizéronse as operacions de limpeza e mantemento de primeiro nivel dos Proba de desempefio sobre os contidos TO: Taboa de indicadores de Realiar a limpeza dos equipamentos 2

equipamentos. observacion

CA2.10 Adoptaronse as medidas de hixiene e seguridade. Proba de desempefio sobre os contidos TO: Taboa de indicadores de Adptar as medidas adoitadas 2
observacion
TOTAL 100

-10-
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4.2.¢e) Contidos

Contidos

Ingredientes do chocolate e a sua influencia nas caracteristicas do produto.
Secuencia de operacions para elaboracion de produtos de chocolataria.
Elaboracion de figuras de chocolate. Unién de pezas e arranque de lascas.
Anomalias na elaboracion de produtos & base de chocolate. Causas e correccions.
Magquinaria, equipamentos e Utiles en chocolataria.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria.

Elaboracion de caramelos duros e brandos.

Elaboracion de regalicia.

Elaboracion de xelatinas.

Elaboracion de gomas de mascar e nubes.

Elaboracion de pastillas, confeitos e pastas de froitas.

Elaboracion doutros doces e larpeiradas.

Anomalias, asi como as sUas causas e as correccions.

Maquinaria, equipamentos e Utiles.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria.

Produtos rexionais, tradicionais e estacionais.

Ingredientes e elaboracién de merengues, xemas, roscas de bafio (roscas de Santa Clara), capuchinas, produtos fritidos (roscas, pestifios, flores, etc.), tortas forradas (de maza, de améndoa, de queixo, de nata, de coco, etc.), gofres, filloas, rosquillas e
Maquinaria e equipamentos.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria.
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4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacin, con xustificacion de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios
para a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
. . . (sesions)
Actividade Tarefas do alumnado (Ta) e de Instrumentos de avaliacién agrupados por
. o Tarefas do profesorado (Tp) Y Resultados ou produtos Recursos
(titulo e descricion) avaliacion (TAv) TAv

« TP1.1 Exposicion xeral dos TA1.1 Cofiecer e interpretar Documentacion técnica « Cafion
A2.1 Conceptos xerais de uso da maquinaria e diferentes tipos de a informacion facilitada polo
ferramenta adecuada - Conceptos xerais de uso da maquinaria e ferramentas e profesor o 6,0
magquinaria e ferramenta adecuada as slias caracteristicas Esquemas o Maquinaria real

o TP2.1 Descripcion dos TA2.1 Cofiecer os procesos, Apuntes o Pizarra

procesos,formulas e férmulas e MP necesarias
A2.2 Proceso xeral para as diversas elaboracions, materias primas necesarias para as diversas » .
técnicas, formulas e materias primas necesarias - para as diversas elaboracions Documentacion escrita o Recursos TIC 200
Proceso xeral para as diversas elaboraciéns, técnicas, elaboracions !
férmulas e materias primas necesarias . .
Fichas técnicas

o TP3.1 Explicacion e TA3.1 Elaboracién de Apuntes « Instalaciéns de pastelaria
A2.3 Elaboracion de caramelos, confeitos e produtos de gggggg;celﬁ?ogcilaciona dos ;?égmiff:ﬁ%?\f;g;i o
chocolate e especialidades diversas - Elaboracion de coa elaboracion de especialidades diversas. Elaboracions de diversos 480
caramelos, confeitos e produtos de chocolate e ; tipos de caramelos,confeitos ’

ialidades diversas caramelos,confeitos e )
especia produtos de chocolate e e produtos de chocolate e
especialidades diversas. especialidades diversas.
A2.4 Analise do proceso e resultado obtido, incidencias,| « TP4.1 Descripcion de TA4.1 Realizacion das Apuntes « Instalacidns e maquinaria de pasteleria
anomalias e correcions, envasado e conservacion - técnicas de conservacion e précticas adecuadas as 160
Anélise do proceso e resultado obtido, incidencias, anélise das incidencias e elaboraciéns obtidas ’
anomalias e correciéns, envasado e conservacion correcions aplicables
TOTAL 90,0
4.3.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Elaboracion de xeados artesanais 42
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4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Obtén xeados artesanais, e describe a técnica de elaboracién aplicada. Sl

4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Duracion Obxectivos especificos

b UL B ELEE L RS (sesions) (+ criterios de avaliacion asociados)

e (1.1 Cofiecer 0 uso da maquinaria e ferramenta adecuadas

3.1 Conceptos xerais de uso da maquinaria e ferramenta adecuada 4,0 ¢ CA1.8 Realizaronse as operacions de mantemento de primeiro nivel dos equipamentos, asi como a sla limpeza.

e CA1.9 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade, e de prevencion de riscos laborais.

e (2.1 Cofiecer o proceso xeral das elaboraciéns, as formulas e as materias primas

e CA1.1 Enumerdronse os tipos de xeados, as stas caracteristicas e os seus ingredientes.

e CA1.2 Interpretouse a férmula e a funcién de cada ingrediente.

3.2 Proceso xeral para as diversas elaboracions, técnicas, férmulas e materias primas necesarias 9,0 e CA1.3 Explicouse a funcién dos emulxentes nas caracteristicas do produto final.

CA1.4 Describiuse a secuencia e os parametros de control das operacions do proceso: mestura, homoxeneizacion,
pasteurizacién, maduracion, manteigacion, endurecemento, conservacion e almacenaxe.

e CA1.5 Contrastaronse as caracteristicas da mestura coas stas especificacions.

e CA1.6 Propuxéronse reaxustes na dosificacién ou nas condicions de mestura en caso de desviacions.

* 03.1 Elaborar xeados artesanais
e CA1.1 Enumerdronse os tipos de xeados, as stas caracteristicas e os seus ingredientes.
33 Elaboracion de xeados artesanais 20,0 * CA1.2 Interpretouse a formula e a funcion de cada ingrediente.

e CA1.3 Explicouse a funcién dos emulxentes nas caracteristicas do produto final.
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Act

Titulo das actividades

Duracion
(sesions)

Obxectivos especificos
(+ criterios de avaliacion asociados)

CA1.4 Describiuse a secuencia e os parametros de control das operacions do proceso: mestura, homoxeneizacion,
pasteurizacién, maduracion, manteigacion, endurecemento, conservacion e almacenaxe.

CA1.5 Contrastéronse as caracteristicas da mestura coas suas especificacions.

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

34 Andlise do proceso e resultado obtido, incidencias, anomalias e correcions, envasado e

conservacion

04.1 Analizar o proceso e o resultado aplicando as correcions oportunas e decidir a técnica de envasado e conservacion
mais axeitado

CA1.7 Conxelouse e conservouse 0 produto.

9,0

* CA1.9 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade, e de prevencion de riscos laborais.

¢ CA1.8 Realizaronse as operacions de mantemento de primeiro nivel dos equipamentos, asi como a sta limpeza.

TOTAL

42

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

Criterios de avaliacion

Procedemento
de avaliacion

Descricion da proba

CA1.1 Enumeraronse os tipos de xeados, as suas caracteristicas e os seus ingredientes.

Proba de cofiecementos

sobre o0s contidos

CA1.2 Interpretouse a formula e a funcién de cada ingrediente.

Proba de cofiecementos

sobre o0s contidos

CA1.3 Explicouse a funcion dos emulxentes nas caracteristicas do produto final.

Proba de desempefio

sobre o0s contidos

CA1.4 Describiuse a secuencia e os parametros de control das operacidns do proceso:
mestura, homoxeneizacion, pasteurizacidon, maduracion, manteigacion, endurecemento,

Proba de desempefio

sobre o0s contidos

CA1.5 Contrastaronse as caracteristicas da mestura coas sUas especificacions.

Proba de desempefio

Sobre os contidos

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

Proba de cofiecementos

sobre o0s contidos

CA1.7 Conxelouse e conservouse o produto.

Proba de desempefio

Sobre os contidos

Instrumentos Minimos Peso
de avaliacion exixibles cualificacion (%)
PES: Proba escrita + modelo de solucién| Enumerar as caracteristicas principais dos 17
xeados
PES: Proba escrita + modelo de solucién| Interpretar a funcion dos ingredientes 15
TO: Taboa de indicadores de Explicar a funcion de minimo 1 emulxente 8
observacion
TO: Taboa de indicadores de Describir 0 proceso 18
observacion
TO: Téboa de indicadores de Contrastar a mestura 10
observacion
Tl: Taboa de indicadores para produtos | Propofier reaxustes. Entrega de ficha 8
técnica correcta
TO: Taboa de indicadores de Conservar correctamente o produto 8
observacion
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—_— i Procedemento 1-pa Instrumentos Minimos Peso
Gillse SEralZE de avaliacion LRI G G el de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA1.8 Realizéronse as operacions de mantemento de primeiro nivel dos equipamentos, asi | Proba de desempefio sobre os contidos TO: Taboa de indicadores de realizar a limpeza correcta 8
como a sua limpeza. observacion
CA1.9 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade, e de prevencion de riscos laborais. Proba de desempefio sobre os contidos TO: Taboa de indicadores de Adoptar as medidas de hixiene adoitadas 8
observacion
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Formulacién e principais elaboracions: xeado manteigado, de nata, de froitas, de praliné ou turrén, de chocolate, sorbetes e preparacions con xeo picado.
Elaboracion de biscuit glacé, parfaits e tortas xeadas.

Defectos na elaboracién e na conservacion dos xeados.

Maquinaria e equipamentos.

Aplicacién de normas de seguridade e hixiene alimentaria.

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

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

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

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Tarefas do alumnado (Ta) e de Instrumentos de avaliacién agrupados por (sesions)
(titulo e descricién) Tarefas do profesorado (Tp) avaliacion (TAV) Resultados ou produtos Recursos TAv
e TP1.1 Exposicion xeral dos | e« TA1.1 Cofiecer e interpretar | « Documentacion técnica o Cafion

A3.1 Conceptos xerais de uso da maquinaria e diferentes tipos de a informacion facilitada polo
ferramenta adecuada - Conceptos xerais de uso da magquinaria e ferramentas e profesor o 40
maquinaria e ferramenta adecuada as stas caracteristicas o Esquemas o Maquinaria real
A3.2 Proceso xeral para as diversas elaboracions, 90
técnicas, formulas e materias primas necesarias - '
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Como e con que
ue e para que Como Con que
@ paraq q se valora
Duracion
. L. (sesions)
Actividade Tarefas do profesorado (Tp) Tarefas do alumnado (Ta) e de Resultados ou produtos Recursos Instrumentos de avaliacién agrupados por
(titulo e descricion) P P avaliacion (TAv) P TAv
o TP2.1 Descripcion dos o TA2.1 Cofiecer os procesos, | « Apuntes o Pizarra
procesos,formulas e MP férmulas e MP necesarias
] . o necesarias para as diversas para as diversas B )
Proceso xeral para as diversas elaboracions, técnicas, elaboracions elaboracions o Documentacion escrita o Recursos TIC
férmulas e materias primas necesarias
« Fichas técnicas
o TP3.1 Explicacion e o TA3.1 Elaboracions de o Elaboracions de xeados o Instalacions de pastelaria
. . s coordinacién dos xeados artesanais

ngegl?::;a;ézr;:;sxeados artesanais - Elaboracion cofiecementos relacionados 200

coa elaboracion de xeados o Apuntes

artesanais
A3.4 Andlise do proceso e resultado obtido, incidencias,| « TP4.1 Descripcion de o TA4.1 Realizacién das o Apuntes o Instalacions e maquinaria de pasteleria
anomalias e correcions, envasado e conservacion - técnicas de conservacion e précticas adecuadas as 9.0
Analise do proceso e resultado obtido, incidencias, analise das incidencias e elaboracions obtidas '
anomalias e correcions, envasado e conservacion correcions aplicables

TOTAL 42,0
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5.1 Peso dos procedementos e instrumentos de avaliacion dos CA na cualificacién

40% | 40% | 40 % | 40,00 %

Proba de

cofiecementos ng?ubc?é?]scrita +modelo de 32% | 32% | 32% | 32,00 %
'[I)'fotaouat :Se indicadores para 8% | 8% | 8% | 8.00%

Proba de 60% | 60% | 60% |60,00 %

desempefio Téboa de indicadores de 60% | 60% | 60% | 60,00 %

observacion

Proba escrita + modelo de solucién 2% |32% | 32% |32,00%
Taboa de indicadores para produtos 8% | 8% | 8% | 8,00%
Taboa de indicadores de observacion 60% | 60% | 60 % |60,00%

Proba escrita + modelo de solucién 32,00 % [ 35,71 % | 27,27 % | 32,00 % | 32,00 %

Taboa de indicadores para produtos 8,00% [14,29% | 0,00 % | 8,00% | 8,00 %

Taboa de indicadores de observacion | 60,00 % | 50,00 % | 72,73 % | 60,00 % | 60,00 %

5.2 Niveis de logro minimo dos CA (minimo esixible)

Criterios ou subcriterios de avaliacion Nivel de logro do minimo esixible

UF 1. MP0027_13 - ELABORACION DE MASAS, GALLETAS, MAZAPANS E TURRONS

UD 1. Elaboracion de masas,galletas,mazapans e turrons

CA 1.1 Recofiecéronse as caracteristicas de cada tipo de masa de galletaria e os produtos asociados. Recofiecer as principais caracteristicas

CA 1.2 Obtivéronse turréns e mazapans seguindo a secuencia de operaciéns do proceso de elaboracion de masas de turrén e

. 0 " Describir o prt men laboracién
mazapan, e describiuse o procedemento de elaboracion. escribir o procedemento de elaboracid
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Criterios ou subcriterios de avaliacion

Nivel de logro do minimo esixible

CA 1.3 Interpretouse a formula e a funcion de cada ingrediente.

Interpretar a formula

CA 1.4 Axustouse a formula aos produtos e &s cantidades para elaborar.

Axustar a férmula e entrega da ficha técnica

CA 1.5 Seleccionaronse os ingredientes, os equipamentos e os Utiles.

Seleccionar a maioria de ingredientes correctos

CA 1.6 Realizaronse as operacions de mestura, fundido ou amasado, refinado, forneado, etc., e controlaronse os parametros

para asegurar un produto consonte as especificacions.

Controlar os parametros

CA 1.7 Verificaronse as caracteristicas fisicas e organolépticas da masa ou do produto de galletaria.

Verificar as caracteristicas

CA 1.8 Identificaronse os defectos da elaboracion de masas de diversos tipos, asi como as posibilidades de correccion.

Identificar algun defecto

CA 1.9 Reguldronse os parametros de tempo, humidade, frecuencia e volume de carga no forno.

Regular os parametros

CA 1.10 Realizouse o mantemento de primeiro nivel e a limpeza dos equipamentos.

Limpar os equipamentos

CA 1.11 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria, e de prevencién de riscos laborais.

Adoptar as medidas axeitadas

CA 1.12 Identificaronse os defectos de elaboracion e as posibilidades de correccion.

Identificar as correccions

CA 1.13 Enumeraronse as operacions da formaxe de pezas.

Enumerar algunha operacion

UF 2. MP0027_23 - ELABORACION DE CARAMELOS, CONFEITOS E PRODUTOS DE CHOCOLATE E ESPECIALIDADES DIVERSAS

UD 2. Elaboracion de caramelos, confeitos e produtos de chocolate e especialidades diversas

CA 1.1 Recofiecéronse os tipos de pastas de chocolate e os seus ingredientes.

Recofiecer algun tipo de pasta

CA 1.2 Axustouse a formula aos produtos e &s cantidades que se elaboren.

Axustar a cantidade

CA 1.3 Controlaronse as operacions de temperado, moldeamento e arrefriamento do produto.

Controlar algunha operacion

CA 1.4 Identificaronse os defectos da elaboracion e as posibilidades de correccion.

Identificar posibilidades de correccién

CA 1.5 Recofiecéronse as técnicas para 0 moldeamento de figuras de chocolate e manifestouse disposicion e iniciativa para a

innovacion.

Innovacion e aportacion persoal, entrega da ficha técnica correcta

CA 1.6 Obtivéronse produtos pola unién de pezas ou por arranque de lascas de chocolate.

Obter algun produto

CA 1.7 Identificaronse as técnicas para a coloracién de chocolates.

facer algunha identificacion

CA 1.8 Aplicaronse os procedementos de elaboracién de motivos de decoracidn (canelas, lascas, etc.).

Aplicar algin procedemento

CA 1.9 Realizaronse as operacions de mantemento de primeiro nivel e de limpeza dos equipamentos.

Realizar operaciéns de mantemento

CA 1.10 Aplicaronse as medidas de hixiene e seguridade alimentaria.

manter as medidadas de hixiene

CA 2.1 Recofiecéronse as caracteristicas xerais dos tipos de mesturas base para elaborar caramelos, confeitos e outras
larpeiradas.

Recofiecer as caracteristicas principais

CA 2.2 Identificaronse os ingredientes complementarios (aromas, colorantes, acidulantes, etc.).

Identificar algun ingrediente complementario

CA 2.3 Axustouse a formula aos produtos e &s cantidades para elaborar.

Axustar as cantidades
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Criterios ou subcriterios de avaliacion Nivel de logro do minimo esixible

CA 2.4 Seleccionaronse os ingredientes, os equipamentos e os Utiles.

Seleccionar os ingredientes

CA 2.5 Aplicéronse as operacions que integran os procesos de elaboracion de caramelos, confeitos e outras larpeiradas

(mestura, coccidn, temperado, estiramento, corte con molde, moldeamento, formaxe, pastillaxe, extrusion, arrefriamento, etc.).

Seleccionar os ingredientes

CA 2.6 Fixaronse os parametros para controlar en cada etapa do proceso.

Fixar os parametro de control

CA 2.7 Identificaronse as caracteristicas fisicas e organolépticas de cada produto, asi como os defectos e as desviacions.

Identificar defectos

CA 2.8 Identificaronse as operacions de elaboracién de caramelos, confeitos e larpeiradas.

Identificar alhunha operacion

CA 2.9 Realizaronse as operacions de limpeza e mantemento de primeiro nivel dos equipamentos.

Realiar a limpeza dos equipamentos

CA 2.10 Adoptaronse as medidas de hixiene e seguridade.

Adptar as medidas adoitadas

UF 3. MP0027_33 - ELABORACION DE XEADOS ARTESANAIS

UD 3. Elaboracion de xeados artesanais

CA 1.1 Enumeraronse os tipos de xeados, as sUas caracteristicas e 0s seus ingredientes.

Enumerar as caracteristicas principais dos xeados

CA 1.2 Interpretouse a formula e a funcion de cada ingrediente.

Interpretar a funcién dos ingredientes

CA 1.3 Explicouse a funcién dos emulxentes nas caracteristicas do produto final.

Explicar a funcioén de minimo 1 emulxente

CA 1.4 Describiuse a secuencia e os parametros de control das operaciéns do proceso: mestura, homoxeneizacion,

pasteurizacién, maduracion, manteigacion, endurecemento, conservacion e almacenaxe.

Describir 0 proceso

CA 1.5 Contrastaronse as caracteristicas da mestura coas suas especificacions.

Contrastar a mestura

CA 1.6 Propuxéronse reaxustes na dosificacion ou nas condicions de mestura en caso de desviacions.

Proporier reaxustes. Entrega de ficha técnica correcta

CA 1.7 Conxelouse e conservouse o produto.

Conservar correctamente o produto

CA 1.8 Realizaronse as operacions de mantemento de primeiro nivel dos equipamentos, asi como a sta limpeza.

realizar a limpeza correcta

CA 1.9 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade, e de prevencion de riscos laborais.

Adoptar as medidas de hixiene adoitadas

5.3 Peso dos CA na cualificacion das UD e pesos das UD na cualificacion do médulo

Unidades didacticas e criterios de avaliacion

%

UF 1. MP0027_13 - ELABORACION DE MASAS, GALLETAS, MAZAPANS E TURRONS 35,00 %
UD 1. Elaboracion de masas,galletas,mazapans e turrons 35%
CA 1.1 Recofiecéronse as caracteristicas de cada tipo de masa de galletaria e os produtos asociados. 12 %
CA 1.2 Obtivéronse turréns e mazapans seguindo a secuencia de operacions do proceso de elaboracién de masas de turrén e mazapan, e describiuse o procedemento de elaboracién. 10 %
CA 1.3 Interpretouse a férmula e a funcién de cada ingrediente. 10 %
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Unidades didacticas e criterios de avaliacion %
CA 1.4 Axustouse a formula aos produtos e &s cantidades para elaborar. 8%
CA 1.5 Seleccionéronse os ingredientes, os equipamentos e os Utiles. 5%
CA 1.6 Realizéronse as operacions de mestura, fundido ou amasado, refinado, forneado, etc., e controlaronse os parametros para asegurar un produto consonte as especificacions. 8%
CA 1.7 Verificaronse as caracteristicas fisicas e organolépticas da masa ou do produto de galletaria. 10 %
CA 1.8 Identificaronse os defectos da elaboracion de masas de diversos tipos, asi como as posibilidades de correccion. 8%
CA 1.9 Regularonse os parametros de tempo, humidade, frecuencia e volume de carga no forno. 5%
CA 1.10 Realizouse o mantemento de primeiro nivel e a limpeza dos equipamentos. 5%
CA 1.11 Adoptéaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria, e de prevencion de riscos laborais. 5%
CA 1.12 Identificaronse os defectos de elaboracion e as posibilidades de correccion. 4%
CA 1.13 Enumeraronse as operacions da formaxe de pezas. 10 %
UF 2. MP0027_23 - ELABORACION DE CARAMELOS, CONFEITOS E PRODUTOS DE CHOCOLATE E ESPECIALIDADES DIVERSAS 40,00 %

UD 2. Elaboracion de caramelos, confeitos e produtos de chocolate e especialidades diversas 40 %
CA 1.1 Recofiecéronse os tipos de pastas de chocolate e os seus ingredientes. 20 %
CA 1.2 Axustouse a férmula aos produtos e &s cantidades que se elaboren. 4%
CA 1.3 Controlaronse as operacions de temperado, moldeamento e arrefriamento do produto. 5%
CA 1.4 |dentificaronse os defectos da elaboracion e as posibilidades de correccion. 5%
CA 1.5 Recofiecéronse as técnicas para o moldeamento de figuras de chocolate e manifestouse disposicion e iniciativa para a innovacion. 8%
CA 1.6 Obtivéronse produtos pola unioén de pezas ou por arranque de lascas de chocolate. 2%
CA 1.7 Identificaronse as técnicas para a coloracion de chocolates. 2%
CA 1.8 Aplicéronse os procedementos de elaboracion de motivos de decoracion (canelas, lascas, etc.). 4%
CA 1.9 Realizéronse as operacions de mantemento de primeiro nivel e de limpeza dos equipamentos. 2%
CA 1.10 Aplicaronse as medidas de hixiene e seguridade alimentaria. 4%
CA 2.1 Recofiecéronse as caracteristicas xerais dos tipos de mesturas base para elaborar caramelos, confeitos e outras larpeiradas. 4%
CA 2.2 |dentificaronse os ingredientes complementarios (aromas, colorantes, acidulantes, etc.). 4%
CA 2.3 Axustouse a férmula aos produtos e as cantidades para elaborar. 4%
4%

CA 2.4 Seleccionaronse os ingredientes, os equipamentos e os Utiles.
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Unidades didacticas e criterios de avaliacion %
.CA 2.5 Aplicaronse as operacions que integran os procesos de elaboracidn de caramelos, confeitos e outras larpeiradas (mestura, coccion, temperado, estiramento, corte con molde, moldeamento, formaxe, pastillaxe, extrusion, 49
arrefriamento, etc.).
CA 2.6 Fixaronse os parametros para controlar en cada etapa do proceso. 4%
CA 2.7 Identificaronse as caracteristicas fisicas e organolépticas de cada produto, asi como os defectos e as desviaciéns. 12 %
CA 2.8 Identificaronse as operacions de elaboracién de caramelos, confeitos e larpeiradas. 4%
CA 2.9 Realizéronse as operacions de limpeza e mantemento de primeiro nivel dos equipamentos. 2%
CA 2.10 Adoptéronse as medidas de hixiene e seguridade. 2%
UF 3. MP0027_33 - ELABORACION DE XEADOS ARTESANAIS 25,00 %
UD 3. Elaboracion de xeados artesanais 25%
CA 1.1 Enumeraronse os tipos de xeados, as sUas caracteristicas e os seus ingredientes. 17 %
CA 1.2 Interpretouse a formula e a funcion de cada ingrediente. 15 %
CA 1.3 Explicouse a funcién dos emulxentes nas caracteristicas do produto final. 8%
CA 1.4 Describiuse a secuencia e os parametros de control das operacions do proceso: mestura, homoxeneizacion, pasteurizacion, maduracion, manteigacion, endurecemento, conservacion e almacenaxe. 18 %
CA 1.5 Contrastaronse as caracteristicas da mestura coas stas especificacions. 10 %
CA 1.6 Propuxéronse reaxustes na dosificacion ou nas condicions de mestura en caso de desviaciéns. 8%
CA 1.7 Conxelouse e conservouse o produto. 8%
CA 1.8 Realizaronse as operacions de mantemento de primeiro nivel dos equipamentos, asi como a sta limpeza. 8%
CA 1.9 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade, e de prevencion de riscos laborais. 8%
5.4 Peso dos CA na cualificacion dos RA e peso dos RA na cualificacion do médulo
Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion %
UF 1. MP0027_13 - ELABORACION DE MASAS, GALLETAS, MAZAPANS E TURRONS 35,00 %
RA 1. Elabora masas e produtos de galletaria, e xustifica a siia composicion. 35,00 %
CA 1.1 Recofiecéronse as caracteristicas de cada tipo de masa de galletaria e os produtos asociados. 12,00 %
CA 1.2 Obtivéronse turréns e mazapans seguindo a secuencia de operacions do proceso de elaboracién de masas de turrén e mazapén, e describiuse o procedemento de elaboracion. 10,00 %
CA 1.3 Interpretouse a férmula e a funcién de cada ingrediente. 10,00 %
CA 1.4 Axustouse a formula aos produtos € &s cantidades para elaborar. 8,00 %
CA 1.5 Seleccionaronse os ingredientes, os equipamentos e os Utiles. 5,00 %
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Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion %

CA 1.6 Realizéronse as operacions de mestura, fundido ou amasado, refinado, forneado, etc., e controlaronse os parametros para asegurar un produto consonte as especificacions. 8,00 %

CA 1.7 Verificaronse as caracteristicas fisicas e organolépticas da masa ou do produto de galletaria. 10,00 %

CA 1.8 Identificaronse os defectos da elaboracion de masas de diversos tipos, asi como as posibilidades de correccién. 8,00 %

CA 1.9 Regularonse os parametros de tempo, humidade, frecuencia e volume de carga no forno. 5,00 %

CA 1.10 Realizouse o mantemento de primeiro nivel e a limpeza dos equipamentos. 5,00 %

CA 1.11 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria, e de prevencion de riscos laborais. 5,00 %

CA 1.12 Identificaronse os defectos de elaboracion e as posibilidades de correccion. 4,00 %

CA 1.13 Enumeraronse as operacions da formaxe de pezas. 10,00 %

UF 2. MP0027_23 - ELABORACION DE CARAMELOS, CONFEITOS E PRODUTOS DE CHOCOLATE E ESPECIALIDADES DIVERSAS 40,00 %

RA 1. Elabora produtos a base de chocolate, tendo en conta a relacion entre a técnica e o produto final. 22,40 %

CA 1.1 Recofiecéronse os tipos de pastas de chocolate e os seus ingredientes. 35,71 %

CA 1.2 Axustouse a formula aos produtos e as cantidades que se elaboren. 714 %

CA 1.3 Controlaronse as operacions de temperado, moldeamento e arrefriamento do produto. 8,93 %

CA 1.4 Identificaronse os defectos da elaboracion e as posibilidades de correccion. 8,93 %

CA 1.5 Recofiecéronse as técnicas para 0 moldeamento de figuras de chocolate e manifestouse disposicion e iniciativa para a innovacion. 14,29 %

CA 1.6 Obtivéronse produtos pola unién de pezas ou por arranque de lascas de chocolate. 3,57 %

CA 1.7 Identificaronse as técnicas para a coloracion de chocolates. 3,57 %

CA 1.8 Aplicaronse os procedementos de elaboracién de motivos de decoracion (canelas, lascas, etc.). 714 %

CA 1.9 Realizéronse as operacions de mantemento de primeiro nivel e de limpeza dos equipamentos. 3,57 %

CA 1.10 Aplicaronse as medidas de hixiene e seguridade alimentaria. 7,14 %

RA 2. Obtén caramelos, confeitos e outras larpeiradas, e xustifica a técnica seleccionada. 17,60 %

CA 2.1 Recofiecéronse as caracteristicas xerais dos tipos de mesturas base para elaborar caramelos, confeitos e outras larpeiradas. 9,09 %

CA 2.2 |dentificaronse os ingredientes complementarios (aromas, colorantes, acidulantes, etc.). 9,09 %

CA 2.3 Axustouse a formula aos produtos e as cantidades para elaborar. 9,09 %

CA 2.4 Seleccionaronse os ingredientes, os equipamentos e os Utiles. 9,09 %

. ICA 2.t5 Aptlic)éronse as operacions que integran os procesos de elaboracion de caramelos, confeitos e outras larpeiradas (mestura, coccion, temperado, estiramento, corte con molde, moldeamento, formaxe, pastillaxe, extrusion, 9.09 %
arrefriamento, etc.). |
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Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion %

CA 2.6 Fixaronse os parametros para controlar en cada etapa do proceso. 9,09 %

CA 2.7 Identificaronse as caracteristicas fisicas e organolépticas de cada produto, asi como os defectos e as desviacions. 21,27 %

CA 2.8 Identificaronse as operacidns de elaboracion de caramelos, confeitos e larpeiradas. 9,09 %

CA 2.9 Realizaronse as operacions de limpeza e mantemento de primeiro nivel dos equipamentos. 4,55 %

CA 2.10 Adoptaronse as medidas de hixiene e seguridade. 4,55 %

UF 3. MP0027_33 - ELABORACION DE XEADOS ARTESANAIS 25,00 %
RA 1. Obtén xeados artesanais, e describe a técnica de elaboracion aplicada. 25,00 %
CA 1.1 Enumeréronse os tipos de xeados, as suas caracteristicas e os seus ingredientes. 17,00 %

CA 1.2 Interpretouse a férmula e a funcién de cada ingrediente. 15,00 %

CA 1.3 Explicouse a funcién dos emulxentes nas caracteristicas do produto final. 8,00 %

CA 1.4 Describiuse a secuencia e os parametros de control das operacions do proceso: mestura, homoxeneizacion, pasteurizacién, maduracion, manteigacion, endurecemento, conservacion e almacenaxe. 18,00 %

CA 1.5 Contrastaronse as caracteristicas da mestura coas suas especificacions. 10,00 %

CA 1.6 Propuxéronse reaxustes na dosificacién ou nas condiciéns de mestura en caso de desviacions. 8,00 %

CA 1.7 Conxelouse e conservouse o produto. 8,00 %

CA 1.8 Realizéronse as operacions de mantemento de primeiro nivel dos equipamentos, asi como a sua limpeza. 8,00 %

CA 1.9 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade, e de prevencion de riscos laborais. 8,00 %

5.5 Observacions sobre os criterios de cualificacion

Os minimos esixibles aparecen expresados nominalmente en cada CA e no punto 5.2, ao ser unha programacion de tipo 2.

Nas avaliacions ordinarias, cada unidade didactica tera unha cualificacion de 0 e 10.

A ter en conta:

1) O alumnado debe demostrar que supera o cofiecemento dos contidos minimos para aprobar 0 médulo correspondente, alcanzando para iso como minimo, a cualificacién de 5.
2) A cualificacion en cada avaliacion e final serd a media ponderada das notas establecidadas segundo as actividades de cada unidade.

3) De non ter superadas todas as avaliacions, o alumnado pendente debera recuperar aquelas actividades que estean suspensas no periodo estipulado.
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4) As probas escritas seran unha combinacion de cuestionarios tipo test, de preguntas a desenvolver e cuestidns curtas, asi como exercicios de calculo nas unidades que dispofian destes contidos.

5) Os traballos a presentar de xeito escrito entregaranse mediante a plataforma Aula Virtual do Cifp Fraga do Eume, onde se calificara a sta presentacion escrita mediante unha lista de cotexo. Non se permitira,
salvo causa xustificada, a entrega por outra via.

6) Nos traballos e exercicios propostos valorarase mediante unha lista de cotexo ou ribrica en cada caso, cuxo contido seré cofiecido con anterioridade 4 realizacién da tarefa polo alumnado. E preciso observar que
€ requisito imprescindible presentar os anteditos traballos na data sinalada a tal fin para ter dereito a superar a avaliacion.

7) As destrezas consistird nunha proba practica que versara sobre as elaboracions vistas na aula taller, e o seguimento do traballo diario mediante taboa de observacion.

8) O alumnado que non supere a proba de recuperacion de calquera das avaliacidns en periodo ordinario, debe examinarse de toda a materia, no seu caso, nas probas extraordinarias ao efecto.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

O procedemento a seguir incluira actividades de recuperacién que consistiran en probas e traballos iguais ou similares aos desenvoltos nas diferentes unidades didacticas, orientadas para alcanzar os minimos
esixibles, fixandose o traballo de recuperacién especialmente nas partes non superadas. Estas actividades puntuaranse segun se van facendo e pofierase especial atencidn aos aspectos que levaron a non superar o
maodulo.

Os alumnos que non superen é modulo, tamén teran a opcién de presentarse as probas extraordinarias para os alumnos que tefian perdido o dereito & avaliacion continua na data que se fixe para estas probas, e,
deberan superar as mesmas, nas mismas condiciéns que os alumnos para 0s que se leva a cabo a proba extraordinaria segun se indica a continuacion.

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

O alumno que perda o dereito & avaliacién continua, deberase someter & realizacion de duas probas:
Por unha banda, un exame tedrico, que consistira en respostar un exame tipo test de 50 preguntas (25 sobre as UF 1 e 3 e outras 25 sobre a UF 2) e outro de 3 preguntas curtas sobre cada unha das unidades
formativas que forman a programacion do médulo. O tempo maximo de realizacion deste exame sera de 2 sesidns, e puntuarase de 0 a 10 puntos. O peso desta puntuacion na nota final sera do 40 %.

E por outra banda, o exame practico, que consistira en :
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- Realizacién dunha ou varias elaboracions das feitas no obrador durante o curso.

-Aplicacion, remate ou presentacion dunha elaboracién das feitas ao longo do curso.

-Decoracion e presentacion ou fraccionamento se € o caso dunha elaboracién das feitas no curso.
-Proba de manexo e destreza utilizando os utensilios habituais no obrador.

Para a realizacién deste exame, o alumno dispora, como maximo, de 5 sesiéns, e puntuarase de 0 a 10 puntos. O peso desta puntuacion na nota final sera do 60 %. A nota final sera a media aritmética das duas
probas.

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

No seguimento da programacién teranse en conta as conclusions obtidas na avaliacién inicial. Os principais indicadores do grao do cumprimento

da programacion seran:

-0 grao de cumprimento da temporalizacion

-0 logro dos obxectivos programados

-Os resultados académicos acadados

Para a avaliacion da practica docente recabarase informacion a través de cuestiéns periddicas aos alumnos nas que se solicitara valoracion sobre a metodoloxia e aspectos relativos a docencia, a forma de traballo
na aula, técnicas de avaliacion, asi como cuestions que indiquen se se acadaron os obxectivos das distintas unidades didacticas.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

A avaliacién inicial permitira cofiecer todo o relacionado coa motivacién do alumn@, a actitude coa que se enfronta ao proceso de ensinanza
aprendizaxe,

e 0s cofiecementos que ten sobre a materia que se vai impartir. Para a sua aplicacién empregaranse:

-Cuestionario de motivacion inicial. Os indicadores deste cuestionario son: nivel de estudos realizados, interese na realizacién do modulo,
informacion sobre o contido do mesmo, grao de experiencia, expectativas sobre 0 médulo.

-Cuestionario de cofiecementos iniciais. Baseado nos contidos do médulo
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8.b) Medidas de reforzo educativo para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados

O alumnado que precise actividades de reforzo realizaran actividades de repaso e supostos practicos coa profesora no horario estipulado, incidindo nas necesidades propias de cada un dos alumnos/as
individualmente.

Realizaranse ademais: elaboracidn de pequenos cuestionarios, exercicios practicos, pequenos traballos de busqueda de informacién, de forma

individualizada.

Repeticion de practicas

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da 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, aulas e material de traballo
traballaranse a través de diferentes actividades.

-Educacién do consumidor.

Aprender a conservar e valorar na sua xusta medida os bens personais, como € o caso dos instrumentos empregados no sector da restauracién comercial.
Valorar os produtos de consumo co obxetividade e saber adquirilos e consumilos de forma racional e equilibrada.

Apreciar o desenvolvemento sostible mediante a reciclaxe de materiais, 0 desefio e consumo racional de obxectos...

-Educacién non sexista.

Interesarse por cofiecer, respectar e valorar a opinién e producién dos comparieiros, independentemente do seu sexo e da sUa aparéncia,
colaborar con todolas persoas, independentemente do seu sexo ou condicién e amosar unha actitude critica ante situacidns nas que a produza
calquera tipo de discriminacién por razén do sexo.

-Educacién moral e civica.

Manifestar actitudes propias sobre o sector da hosteleria, visidn critica e actitude aberta a novas ideas, na resolucién de problemas, interpretar o
cofiecemento do turismo técnico como unha ferramenta de traballo ao servizo da sociedade, e apreciar 0 noso patrimonio artistico e respetar as
instalacions dos aloxamentos turisticos.

-Educacién para a paz.

Apreciar a linguaxe da actividade da Hostaleria e Turismo como medio de expresion e comunicacion entre comunidades diversas.

Amosar unha actitude flexible e aberta ante as opiniéns dos demais no desenvolvemento do traballo en equipo no momento de resolver un
problema, asi como amosar comprension das diferentes culturas dos clientes que recibiran cada vez mais neste novo escenario da globalizacion
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9.b) Actividades complementarias e extraescolares

No caso de poder realizarse, dado a situacion actual pola Covid-19, poderianse realizar as seguintes actividades:

Visitas a establecementos diversos do sector da Pastelaria, Panaderia e Confiteria, Ferias de Alimentacion e deTurismo, Industrias Alimentarias, mercados, centros comerciais , centros tecnoloxicos de Galicia,
outras Escolas de Hostaleria, Xornadas sobre produtos especificos ou denominacions de orixe,etc...

Estas visitas estaran precedidas de informacidn sobre o tema polo profesor, e unha explicacién a poder ser por un representante da empresa in situ e finalmente debate e conclusion da actividade realizada.
-Xornadas sobre os productos da zona: realizaradnse no segundo trimestre. A duracién das mesmas dependera do horario do centro e da disponibilidade do mesmo. Nunca superaran os cinco dias € seran en horario
lectivo. A participacidn do alumnado sera obligatoria. As condicions para o seu desenvolvemento dependen das aportacions de entidades e organismos colaboradores

10.0utros apartados

10.1) Informes do curso pasado

ECOE non é continuacion de ningun moédulo de primeiro curso, polo que non aplica ter en conta os mesmos para os contidos da materia

10.2) Divulgacién programacién e adaptacién COVID

A programacion darase a cofiecer ao alumnado nunha sesion explicativa na clase, onde se contestaran s dubidas que poidan xurdir sobre a mesma.
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

jB|ICIB

Cédigo Centro Concello Apo .
académico
15025682 Fraga do Eume Pontedeume 202472025
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
INA Industrias alimentarias CMINAO1 Panadaria, repostaria e confeitaria gglﬁg formativos de grao Réxime xeral-ordinario
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0034 Empresa e iniciativa emprendedora 2024/2025 3 53 53

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

LUCIA RILO LOPEZ

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision inspector
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2. Concrecion do curriculo en relacidon coa stia adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

O curriculum dun técnico en panadaria, repostaria e confeitaria esta regulado no texto refundido do Decreto 224/2008 e do Decreto 38/2010.

A alta porcentaxe de obradoiros e empresas pequenas de caracter familiar existente no sector incrementa a necesidade da intervencién de profesionais que tefian no seu perfil profesional a capacidade de asumir
funciéns de comercio e de administracién dunha pequena empresa. O médulo de EIE esta desefiado para dar resposta a esa necesidade dos profesionais do sector.

A competencia xeral deste titulo consiste en elaborar e presentar produtos de panadaria, repostaria e confeitaria, conducindo as operaciéns de producién, composicion e decoracidn, en obradoiros e
establecementos de restauracion, con aplicacién da lexislacién de hixiene e seguridade alimentaria, de proteccién ambiental e de prevencién de riscos laborais.

Estas persoas exercen a sta actividade nomeadamente en obradoiros artesanais ou semiindustriais que elaboren produtos de panadaria, pastelaria e confeitaria, asi como no sector de hostalaria, no subsector de
restauracion, e como elaboradoras por conta propia ou por conta allea. Tamén exercen a sUa actividade no sector do comercio da alimentacién en establecementos que elaboran e venden produtos de panadaria,
pastelaria e repostaria.

As ocupaciéns e os postos de traballo mais salientables son os seguintes:
¢, Panadeiro/a.

¢, Elaborador/a de bolaria.

¢, Elaborador/a de masas e bases de pizza.

¢, Pasteleiro/a.

¢, Elaborador/a e decorador/a de pasteis.

¢, Confeiteiro/a.

¢, Reposteiro/a

¢, Turroneiro/a.

¢, Elaborador/a de caramelos e doces.

¢, Elaborador/a de produtos de cacao e chocolate.
¢, Churreiro/a.

¢, Galleteiro/a.

¢, Elaborador/a de sobremesas en restauracion.

O modulo de EIE contrible a alcanzar os seguintes obxectivos xerais do ciclo:
p) Identificar os problemas ambientais asociados & sUa actividade, e recofiecer e aplicar os procedementos e as operacidns de recollida selectiva de residuos, para garantir a proteccion ambiental.
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q) Identificar os riscos asociados & propia actividade profesional en relacién coas medidas de proteccion, para cumprir as normas establecidas nos plans de prevencion de riscos laborais.

r) Identificar as oportunidades que ofrece a realidade socioeconémica da zona, e analizar as posibilidades de éxito propias e alleas para manter un espirito emprendedor ao longo da vida.

s) Valorar as actividades de traballo nun proceso produtivo e identificar a sua achega ao proceso global, para participar activamente nos grupos de traballo e conseguir os obxectivos da producion.
t) Identificar e valorar as oportunidades de aprendizaxe e a sua relacién co mundo laboral, analizando as ofertas e as demandas do mercado para manter o espirito de actualizacion e innovacién.
u) Recofiecer as oportunidades de negocio, identificando e analizando demandas do mercado, para crear e xestionar unha pequena empresa.

v) Recofiecer os dereitos e os deberes como axente activo na sociedade, analizando o marco legal que regula as condiciéns sociais e laborais, para participar na cidadania democratica.

A formacion deste modulo tamén contrible a alcanzar as seguintes competencias profesionais, persoais e sociais:

p) Actuar con responsabilidade e autonomia no ambito da stia competencia mantendo relaciéns fluidas cos membros do seu equipo de traballo, tendo en conta a sua posicion dentro da organizacion da empresa.
q) Manter unha actitude profesional de innovacién na creacion de novos produtos e de mellora dos procesos e das técnicas de comercializacion.

r) Cumprir os obxectivos de producion, colaborando co equipo de traballo e actuando consonte os principios de responsabilidade e tolerancia.

s) Adaptarse a novas situacions laborais e a diversos postos de traballo orixinados por cambios tecnoldxicos e organizativos nos procesos produtivos.

t) Resolver problemas e tomar decisions individuais seguindo as normas e os procedementos establecidos, definidos dentro do ambito da sua competencia.

u) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas das relacions laborais, consonte o establecido na lexislacion vixente.

v) Xestionar a sua carreira profesional analizando as oportunidades de emprego, de autoemprego e de aprendizaxe.

w) Crear e xestionar unha pequena empresa, realizando un estudo de viabilidade de produtos, de planificacién da producién e de comercializacion.

x) Participar na vida econémica, social e cultural, cunha actitude participativa, critica e responsable.

O modulo profesional E.I.E contén a formacion necesaria para desenvolver a propia iniciativa no ambito empresarial, tanto cara o autoemprego como cara & asuncion de responsabilidades e funcions no emprego por
conta allea.

Os obxectivos, formulados como resultados da aprendizaxe, os contidos, a organizacién e metodoloxia tefien en conta as necesidades de desenvolvemento econémico, social e de recursos humanos do ambito
socioprodutivo e responden as caracteristicas xerais e especificas dos nosos alumnos/as.

No noso Centro existen posibilidades de utilizacién de aulas de informatica con conexion a internet, e nestes momentos os alumnos/as en xeral tefien a posibilidade de acceder aos devanditos medios féra da
xornada lectiva; por iso neste modulo é aconsellable que os alumnos accedan a unha gran cantidade de informacion dispofiible a través de internet para a realizacion do proxecto. Non obstante, na avaliacién inicial o
profesor correspondente determinara se ten posibilidades de uso de medios informaticos e internet en funcion da asignacion de aulas ou das capacidades e posibilidades dos alumnos e alumnas.
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3. Relacion de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional, xunto coa secuencia e o tempo asignado para o
desenvolvemento de cada unha

U.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)

1 Iniciativa emprendedora e idea de Analizanse os conceptos de innovacidn e emprendemento e as caracteristicas das persoas emprendedoras,como punto de 7 10

negocio. partida para o desefio dun proxecto empresarial.
Analizase o mercado e o entorno da empresa, tanto xeral como especifico, a cultura empresarial e imaxe corporativa, asi como
2 0 entorno da empresa e o mercado. I ) : o . A L . ! 19 40
P a responsabildiade social corporativa; e deséfianse estratexias de marketing e de organizacion funcional e recursos humanos.

3 Creacion e posta en marcha dunha Analizanse as diferentes formas xuridicas que pode adoptar unha empresa e os tramites necesarios para a stia constitucion e 9 10
empresa. posta en marcha.

4 Financiacién, contabilidade e xestion da| Analizanse as obrigas contables e fiscais das empresas e as fontes de financiamento e investimento das empresas, partindo do 18 40
empresa. plan de producion da empresa e da andlise de custos.

4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

1 Iniciativa emprendedora e idea de negocio. 7

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Desenvolve o seu espirito emprendedor identificando as capacidades asociadas a el e definindo ideas emprendedoras caracterizadas pola innovacion e a creatividade. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificouse o concepto de innovacion e a sua relacion co progreso da sociedade e 0 aumento no benestar dos individuos.

CA1.2 Analizouse o concepto de cultura emprendedora e a sta importancia como dinamizador do mercado laboral e fonte de benestar social.

CA1.3 Valorouse a importancia da iniciativa individual, a creatividade, a formacion, a responsabilidade e a colaboracién como requisitos indispensables para ter éxito na actividade emprendedora.

-4-
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Criterios de avaliacion

CA1.4 Analizaronse as caracteristicas das actividades emprendedoras no sector panadaria, repostaria e confeitaria.

CA1.5 Valorouse o concepto de risco como elemento inevitable de toda actividade emprendedora.

CA1.6 Valoraronse ideas emprendedoras caracterizadas pola innovacion, pola creatividade e pola sua factibilidade.

CA1.7 Decidiuse a partir das ideas emprendedoras unha determinada idea de negocio do ambito da panadaria, repostaria e confeitaria que ha servir de punto de partida para a elaboracién do proxecto empresarial.

CA1.8 Analizouse a estrutura dun proxecto empresarial e valorouse a stia importancia como paso previo & creacién dunha pequena empresa.

4.1.e) Contidos

Contidos

Innovacidn e desenvolvemento econdmico. Principais caracteristicas da innovacion na actividade de panadaria, repostaria e confeitaria (materiais, tecnoloxia, organizacién da producion, etc.).
A cultura emprendedora na Union Europea, en Espafia e en Galicia.

Factores clave das persoas emprendedoras: iniciativa, creatividade, formacién, responsabilidade e colaboracion.

A actuacion das persoas emprendedoras no sector de panadaria, repostaria e confeitaria.

O risco como factor inherente & actividade emprendedora.

Valoracién do traballo por conta propia como fonte de realizacién persoal e social.

Ideas emprendedoras: fontes de ideas, maduracion e avaliacion destas.

Proxecto empresarial: importancia e utilidade, estrutura e aplicacion no ambito da

4.2.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

2 0 entorno da empresa e o mercado. 19
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4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

jB|ICIB

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA2 - Decide a oportunidade de creacién dunha pequena empresa para o desenvolvemento da idea emprendedora, tras a analise da relacion entre a empresa e o contorno, do proceso produtivo, da organizacion dos recursos humanos e
dos valores culturais e éticos.

NO

4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA2.1 Valorouse a importancia das pequenas e medianas empresas no tecido empresarial galego.

CA2.2 Analizouse o impacto ambiental da actividade empresarial e a necesidade de introducir criterios de sustentabilidade nos principios de actuacién das empresas.

CA2.3 Identificaronse os principais compofientes do contorno xeral que rodea a empresa €, en especial, nos aspectos tecnoldxico, econdmico, social, ambiental, demografico e cultural.

CA2.4 Apreciouse a influencia na actividade empresarial das relacions coa clientela, con provedores, coas administracions publicas, coas entidades financeiras e coa competencia como principais integrantes do contorno especifico.

CA2.5 Determinaronse os elementos do contorno xeral e especifico dunha pequena ou mediana empresa de panadaria, repostaria ou confeitaria, en funcién da stia posible localizacion.

CA2.6 Analizouse o fenémeno da responsabilidade social das empresas e a stia importancia como un elemento da estratexia empresarial.

CA2.7 Valorouse a importancia do balance social dunha empresa relacionada panadaria, repostaria ou confeitaria, e describironse os principais custos sociais en que incorren estas empresas, asi como os beneficios sociais que producen.

CA2.8 Identificaronse, en empresas panadaria, repostaria e confeitaria, practicas que incorporen valores éticos e sociais.

CA2.9 Definironse os obxectivos empresariais incorporando valores éticos e sociais.

CA2.10 Analizaronse os conceptos de cultura empresarial, € de comunicacion e imaxe corporativas, asi como a sua relacion cos obxectivos empresariais.

CA2.11 Describironse as actividades e os procesos basicos que se realizan nunha empresa de panadaria, repostaria ou confeitaria, e delimitaronse as relaciéns de coordinacion e dependencia dentro do sistema empresarial.

CA2.11.2 Delimitaronse as relaciéns de coordinacions e dependencia dentro do sistema empresa.

CA2.12 Elaborouse un plan de empresa que inclia a idea de negocio, a localizacion, a organizacion do proceso produtivo e dos recursos necesarios, a responsabilidade social e o plan de marketing.

CA2.12.1 Elaborouse un plan de empresa que inclia a idea de negocio, a localizacidn da mesma e a responsabilidade social.
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Criterios de avaliacion

CA2.12.2 Elaborouse un plan de empresa que incliia o plan de marketing.

4.2.e) Contidos

Contidos

A empresa como sistema: concepto, funciéns e clasificacions.
Andlise do contorno xeral dunha pequena ou mediana empresa de panadaria, repostaria e confeitaria: aspectos tecnoléxico, econémico, social, ambiental, demogréfico e cultural.
Andlise do contorno especifico dunha pequena ou mediana empresa de panadaria, repostaria e confeitaria: clientes, provedores, administraciéns publicas, entidades financeiras e competencia.
Localizacién da empresa.
A persoa empresaria. Requisitos para o exercicio da actividade empresarial.
Responsabilidade social da empresa e compromiso co desenvolvemento sustentable.
Cultura empresarial, € comunicacion e imaxe corporativas.
Actividades e procesos basicos na empresa. Organizacion dos recursos dispofiibles. Externalizacién de actividades da empresa.
Organizacion dos recursos humanos dispofiibles.
Externalizacion das actividades da empresa.
Descricion dos elementos e estratexias do plan de producion e do plan de mérketing.

Descricidn dos elementos e estratexias do plan de marketing.

4.3.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

3 Creacion e posta en marcha dunha empresa.
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4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

jB|ICIB

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA3 - Selecciona a forma xuridica tendo en conta as implicacions legais asociadas e o proceso para a sta constitucion e posta en marcha.

Sl

4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA3.1 Analizouse o concepto de persoa empresaria, asi como os requisitos que cdmpren para desenvolver a actividade empresarial.

CA3.2 Analizaronse as formas xuridicas da empresa e determinandose as vantaxes e as desvantaxes de cada unha en relacion coa sta idea de negocio.

CA3.3 Valorouse a importancia das empresas de economia social no sector de panadaria, repostaria e confeitaria.

CA3.4 Especificouse o grao de responsabilidade legal das persoas propietarias da empresa en funcién da forma xuridica elixida.

CAZ3.5 Diferenciouse o tratamento fiscal establecido para cada forma xuridica de empresa.

CAZ3.6 Identificaronse os tramites esixidos pola lexislacién para a constitucién dunha pequena ou mediana empresa en funcidn da sua forma xuridica.

CAZ3.7 Identificaronse as vias de asesoramento e xestion administrativa externas a hora de pér en marcha unha pequena ou mediana empresa.

CA3.8 Analizaronse as axudas e subvenciéns para a creacion e posta en marcha de empresas de panadaria, repostaria ou confeitaria, tendo en conta a sta localizacién.

CA3.9 Incluiuse no plan de empresa informacién relativa & eleccion da forma xuridica, os tramites administrativos, as axudas e as subvencions.

CA3.9.1 Incluiuse no plan de empresa informacion relativa a eleccién da forma xuridica.

CA3.9.2 Incluiuse no plan de empresa informacion relativa aos tramites administrativos, as axudas e as subvencions.

4.3.e) Contidos

Contidos

Formas xuridicas das empresas.
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Contidos

Responsabilidade legal do empresario.

A fiscalidade da empresa como variable para a eleccién da forma xuridica.

Proceso administrativo de constitucion e posta en marcha dunha empresa.

Vias de asesoramento para a elaboracién dun proxecto empresarial e para a posta en marcha da empresa.

Axudas e subvenciéns para a creacion dunha empresa de panadaria, repostaria e confeitaria.

Plan de empresa: eleccion da forma xuridica, tramites administrativos, e xestion de axudas e subvencions.
Plan de empresa: eleccién da forma xuridica.

Plan de empresa: tramites administrativos e xestion de axudas e subvencions.

4.4.3) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD

Duracién

4 Financiacién, contabilidade e xestion da empresa.

18

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA2 - Decide a oportunidade de creacién dunha pequena empresa para o desenvolvemento da idea emprendedora, tras a analise da relacion entre a empresa e o contorno, do proceso produtivo, da organizacion dos recursos humanos e
dos valores culturais e éticos.

NO

RA4 - Realiza actividades de xestion administrativa e financeira basica dunha pequena ou mediana empresa, identifica as principais obrigas contables e fiscais, e formaliza a documentacion.

Sl

4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA2.11 Describironse as actividades e os procesos basicos que se realizan nunha empresa de panadaria, repostaria ou confeitaria, e delimitaronse as relaciéns de coordinacion e dependencia dentro do sistema empresarial.

CA2.11.1 Describironse as actividades e os procesos basicos que se realizan nunha empresa de panadaria, repostaria ou confeitaria.

CA2.12 Elaborouse un plan de empresa que inclia a idea de negocio, a localizacién, a organizacion do proceso produtivo e dos recursos necesarios, a responsabilidade social e o plan de marketing.

-9-
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Criterios de avaliacion

CA2.12.3 Elaborouse un plan de empresa que incliia o plan de producion.

CA4.1 Analizaronse os conceptos basicos de contabilidade, asi como as técnicas de rexistro da informacién contable: activo, pasivo, patrimonio neto, ingresos, gastos e contas anuais.

CA4.2 Describironse as técnicas basicas de andlise da informacién contable, en especial no referente ao equilibrio da estrutura financeira e & solvencia, 4 liquidez e & rendibilidade da empresa.

CA4.3 Definironse as obrigas fiscais (declaracion censual, IAE, liquidacions trimestrais, resumes anuais, etc.) dunha pequena e dunha mediana empresa relacionadas con panadaria, repostaria e confeitaria, e diferenciaronse os tipos de impostos no calendario fisc

CA4.4 Formalizouse con correccion, mediante procesos informaticos, a documentacion basica de caracter comercial e contable (notas de pedido, albaras, facturas, recibos, cheques, obrigas de pagamento e letras de cambio) para unha pequena e unha mediana empresa d

CAA4.5 Elaborouse o plan financeiro e analizouse a viabilidade econémica e financeira do proxecto empresarial.

4.4.¢e) Contidos

Contidos

Actividades e procesos basicos na empresa. Organizacion dos recursos dispofibles. Externalizacion de actividades da empresa.
Actividades e procesos basicos na empresa. Organizacion dos recursos materiais dispofiibles.
Descricion dos elementos e estratexias do plan de producién e do plan de mérketing.
Descricién dos elementos e estratexias do plan de producién.
Andlise das necesidades de investimento e das fontes de financiamento dunha pequena e dunha mediana empresa no sector de panadaria, repostaria e confeitaria.
Concepto e nocions basicas de contabilidade: activo, pasivo, patrimonio neto, ingresos, gastos e contas anuais.
Andlise da informacion contable: equilibrio da estrutura financeira e ratios financeiras de solvencia, liquidez e rendibilidade da empresa.
Plan financeiro: estudo da viabilidade econémica e financeira.
Obrigas fiscais dunha pequena e dunha mediana empresa.
Ciclo de xestion administrativa nunha empresa de panadaria, repostaria e confeitaria: documentos administrativos e documentos de pagamento.

Coidado na elaboracién da documentacién administrativo-financeira.

-10-
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

A profesora dara ao alumnado, na primeira semana de clase, a informacion relativa a programacién do médulo con especial referencia aos obxectivos, os minimos esixibles e os criterios de avaliacion e cualificacion
e informaralles sobre onde a tefien & sta disposicion para consulta, sendo en todo caso facilmente accesible (aula virtual, paxina web, etc).

Para aprobar o0 mddulo o alumno/a debera obter avaliacidns positivas respecto aos minimos esixibles que asi se indicaron no Apartado 4.c da programacién do médulo:

- Identificouse o concepto de innovacion e a sua relacion co progreso da sociedade e o aumento no benestar dos individuos.

- Analizouse o concepto de cultura emprendedora e a sua importancia como dinamizador do mercado laboral e fonte de benestar social.

- Valorouse a importancia da iniciativa individual, a creatividade, a formacion, a responsabilidade e a colaboracién como requisitos indispensables para ter éxito na actividade emprendedora.

- Analizéronse as caracteristicas das actividades emprendedoras no sector do titulo.

- Decidiuse a partir das ideas emprendedoras unha determinada idea de negocio do ambito do sector do titulo, que ha servir de punto de partida para a elaboracién do proxecto empresarial.

- Analizouse a estrutura dun proxecto empresarial e valorouse a sta importancia como paso previo a creacion dunha pequena empresa.

- Analizouse o impacto ambiental da actividade empresarial e a necesidade de introducir criterios de sustentabilidade nos principios de actuacién das empresas.

- Identificaronse os principais compofientes do contorno xeral que rodea a empresa e, en especial, nos aspectos tecnoldxico, econémico, social, ambiental, demografico e cultural.

- Apreciouse a influencia na actividade empresarial das relacions coa clientela, con provedores, coas administracions publicas, coas entidades financeiras e coa competencia como principais integrantes do contorno
especifico.

- Determinaronse os elementos do contorno xeral e especifico dunha pequena ou mediana empresa relacionada co sector do titulo en funcién da sua posible localizacién.

- Analizouse o fendmeno da responsabilidade social das empresas e a stia importancia como un elemento da estratexia empresarial.

- Definironse os obxectivos empresariais incorporando valores éticos e sociais.

- Analizaronse os conceptos de cultura empresarial, e de comunicacion e imaxe corporativas, asi como a sua relacién cos obxectivos empresariais.

- Describironse as actividades e os procesos basicos que se realizan nunha empresa relacionada co sector do titulo, e delimitaronse as relacidns de coordinacién e dependencia dentro do sistema empresarial.
- Delimitaronse as relaciéns de coordinacions e dependencia dentro do sistema empresa.

- Elaborouse un plan de empresa que inclua a idea de negocio, a localizacion, a organizacién do proceso produtivo e dos recursos necesarios, a responsabilidade social e o plan de marketing.
- Elaborouse un plan de empresa que inclua a idea de negocio, a localizacion da mesma e a responsabilidade social.

- Elaborouse un plan de empresa que inclta o plan de marketing.

- Analizouse o concepto de persoa empresaria, asi como 0s requisitos que compren para desenvolver a actividade empresarial.

- Analizéronse as formas xuridicas da empresa e determindndose as vantaxes e as desvantaxes de cada unha en relacion coa sua idea de negocio.

- Especificouse o grao de responsabilidade legal das persoas propietarias da empresa en funcion da forma xuridica elixida.

-11 -
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- Diferenciouse o tratamento fiscal establecido para cada forma xuridica de empresa.

- [dentificaronse os tramites esixidos pola lexislacion para a constitucién dunha pequena ou mediana empresa en funcién da sta forma xuridica.

- Incluiuse no plan de empresa informacion relativa a eleccién da forma xuridica, os tramites administrativos, as axudas e as subvencions.

- Incluiuse no plan de empresa informacion relativa a eleccion da forma xuridica.

- Incluiuse no plan de empresa informacion relativa aos tramites administrativos, as axudas e as subvenciéns.

- Describironse as actividades e os procesos basicos que se realizan nunha empresa do sector do titulo, e delimitaronse as relaciéns de coordinacion e dependencia dentro do sistema empresarial.
- Describironse as actividades e os procesos basicos que se realizan nunha empresa do sector do titulo.

- Elaborouse un plan de empresa que inclua a idea de negocio, a localizacion, a organizacién do proceso produtivo e dos recursos necesarios, a responsabilidade social e o plan de marketing.

- Elaborouse un plan de empresa que inclia o plan de producién.

- Analizéronse os conceptos basicos de contabilidade, asi como as técnicas de rexistro da informacion contable: activo, pasivo, patrimonio neto, ingresos, gastos e contas anuais.

- Definironse as obrigas fiscais (declaracién censual, IAE, liquidacidns trimestrais, resumes anuais, etc.) dunha pequena e dunha mediana empresa relacionadas co sector do titulo, e diferenciaronse os tipos de
impostos no calendario fiscal.

- Elaborouse o plan financeiro e analizouse a viabilidade econdémica e financeira do proxecto empresarial.

Para a avaliacidn dos cofiecementos acadados por cada alumno no médulo utilizaranse os seguintes instrumentos:

-PLAN DE EMPRESA: Os alumnos/as elaboraran ao longo do curso un proxecto de empresa en equipos de 2 a 4 alumnos. As actividades do proxecto que non sexan presentadas nos prazos establecidos s6
poderan ser entregadas noutro prazo por causa xustificada documentalmente. As actividades non superadas poderan ser recuperadas antes do remate da segunda avaliacion. Este proxecto de empresa sera
elaborado en paralelo ao tratamento dos contidos de cada unidade. Ao final da 22 avaliacion, os equipos deberan realizar unha presentacion do Plan de Empresa ante o resto do grupo e da profesora, antes da sta
valoracion final.

O instrumento de avaliacion empregado para avaliar o Plan de empresa sera unha Taboa de Observacion que o0 alumnado cofiecera previamente.

Esta nota supora o 50% da cualificacion.

-PROBA ESCRITA: Os alumnos/as realizaran unha proba escrita en cada unha das avaliacions que consistira en preguntas tipo test, nas que s6 se presentara unha resposta correcta entre as posibles; 0 alumno/a
podera contestar ou deixar en branco; as respostas en branco non puntuan, as respostas incorrectas restan en proporcion tres erradas unha correcta.

As probas non superadas poderan ser recuperadas antes do remate da segunda avaliacion. Aquel alumna/o que non asista a unha ou varias probas na data da sta realizacion, non tera dereito a recuperalas en data
distinta salvo causa xustificada documentalmente.

Esa nota supora 0 50% da cualificacién.

Cada avaliacion considerarase aprobada cando se obtefia unha puntuacién global igual ou superior a 5.
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A cualificacion da primeira avaliacidn obterase valorando os apartados do proxecto de empresa elaborados no trimestre e a proba escrita das unidades traballadas, seguindo as porcentaxes indicadas (Plan de
empresa: 50%; Proba escrita: 50%).

A cualificacién da segunda avaliacién obterase valorando o proxecto de empresa completo e a media das valoraciéns obtidas nos dous trimestres nas probas escritas. Para facer este célculo seguirase a
ponderacion: Plan de empresa 50%, proba escrita 50%.

En caso de superar o0 modulo na segunda avaliacion, a cualificacion rexistrada sera a cualificacion final.

Na 12 avaliacion avaliaremos as unidades didacticas 1 e 2 e na 22 as unidades 3 e 4.

Para o calculo das cualificacions, tanto trimestrais como finais, utilizaremos o redondeo matematico, € dicir, sempre que o decimal sexa 5 ou mais subiremos a nota ao enteiro mais préximo, senén manteremos a
nota inferior.

Tanto o plan de empresa como a proba escrita seran realizadas a través da aula virtual.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Os alumnos/as que non superen 0 modulo ao finalizar o segundo trimestre, teran a posibilidade de facer actividades de recuperacion no terceiro trimestre, segun se indique no seu informe individualizado de
avaliacion. Refarase o horario do grupo para que poidan asistir &s actividades dos modulos suspensos. Os alumnos/as deberan entregar en prazo e forma as actividades e/ou traballos que a profesora lles indique.

O alumno/a tera dereito a unha proba de avaliacién en Xufio. Esta proba debera consistir na resolucion dunha proba escrita sobre os contidos do médulo non superados, con posibles preguntas de desenvolvemento,
de eleccion de resposta multiple e desenvolvemento dalgunhas actividades practicas relacionadas cos contidos traballados ao longo do curso. Esta proba supora o 50% da cualificacion.

Ademais debera presentar o dia da proba o seu plan de empresa, sempre e cando non tefia xa superado os contidos relacionados, e non fora entregado con anterioridade. A nota do plan de empresa supora 0 50%
da cualificacion.

A data desta proba sera comunicada aos alumnos implicados no proceso coa antelacidn suficiente & sta celebracidn, ben sexa dun xeito verbal na aula ou con notificacidns nos taboleiros de anuncios para o publico
cofiecemento por parte dos mesmos, asi como a través da aula virtual.
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6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaciéon extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a avaliacion continua

Se alguin alumno/a, sempre seguindo os criterios xerais de avaliacion, perdera o seu dereito & avaliacién continua, tera a posibilidade de realizar unha proba que lle permita aprobar o médulo antes da avaliacion
previa & FCT.

Esta proba global debera consistir na resolucion dunha proba escrita sobre a totalidade dos contidos relacionados cos criterios de avaliacion do mddulo, con posibles preguntas de desenvolvemento, de eleccién de
resposta multiple e desenvolvemento dalgunhas actividades practicas relacionadas cos contidos traballados ao longo do curso. Esta proba supora o0 50% da cualificacion.

Ademais debera entregar un proxecto de empresa, que sera recollido antes ou no mesmo dia da realizacidn da proba, sendo este Ultimo indispensable para superar o modulo, xa que supén 0 50% da cualificacion.
A data desta proba de avaliacién extraordinaria sera comunicada aos alumnos/as implicados/as no proceso coa antelacion suficiente a stia celebracion, dun xeito verbal na aula e coa notificacién nos taboleiros de
anuncios para o publico cofiecemento por parte dos mesmos, asi como a través da aula virtual.

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

De xeito periddico, nas reunions de departamento que se celebren, irase facendo un seguimento do desenvolvemento da programacion do mddulo, co fin de comprobar a stia adecuacion a planificacion temporal
inicial e ao grupo que se lle esta a impartir. Dito seguimento recollerase mensualmente na aplicacién de programacions, e sera remitido ao titor ou titora correspondente.

Ao remate de cada trimestre farase unha nova avaliacién en conxunto do mesmo, coa finalidade de analizar o impartido durante ese periodo e os resultados obtidos. Desta avaliacion deberanse extraer datos para
poder revisar a programacion de cara a vindeiros periodos.

Ao remate do curso académico a persoa que exercera a docencia debera entregar un informe final que contera o grao de desenvolvemento da programacion, aqueles aspectos mais significativos que considere se
deberian de tratar para o vindeiro ano e as modificacions oportunas (en canto a reducions de contidos ou ampliacién dos mesmos, instrumentos de avaliacion a aplicar, materiais, etc.)

Ademais do anterior, na avaliacion da propia practica docente son tidos en conta os resultados obtidos nas enquisas de satisfaccién coa labor docente que son realizadas tédolos cursos aos alumnos, e nas que
estes indican as suas valoracions sobre diferentes aspectos da practica docente de cada un dos seus profesores.

8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacion inicial

Ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizara unha sesién de avaliacion inicial do alumnado, que tera por obxecto cofiecer as caracteristicas e a formacion previa de cada alumno e de
cada alumna, asi como as suas capacidades. Asi mesmo, deberd servir para orientar e situar o alumado en relacién co perfil profesional correspondente. Nesta sesidn, o profesor ou a profesora que se encarguen da
titoria dara a informacion dispofiible sobre as caracteristicas xerais do grupo ou sobre as circunstancias especificamente académicas ou persoais, con incidencia educativa, de cantos alumnos e alumnas o
compofian, valorando tanto a sta situacién actual como aquelas que puideran ser cofiecidas polo aporte do seu expediente académico previo, por indicacions do departamento de orientacion, por achegas da propia
familia, etc. Esta avaliacién inicial en ninglin caso comportara cualificacion para o alumnado.
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8.b) Medidas de reforzo educativo para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados

Naqueles casos que se apreciara na avaliacion inicial a presencia na aula de alumnado con necesidades educativas especiais, adaptacions de medios ou materiais, o profesor correspondente deberao pofier en
cofiecemento do equipo docente e das instancias oportunas dentro do centro.

Unha vez valorada a situacion por parte do persoal correspondente tomaranse as medidas oportunas, contando coa participacion do persoal docente do mddulo e aquelas outras persoas do departamento de
Orientacién ou persoal destinado pola Conselleria de Educacién aos efectos.

Nesta atencion & diversidade encadrarase toda aquela actuacién educativa dirixida as diferentes capacidades, ritmos de aprendizaxe, diferentes motivacidns, situacions sociais, étnicas e de satde do alumnado. O
docente, coa axuda dos medios humanos e materias que se poidan por a sta disposicién, debe axustar a axuda pedagdxica e facilitar os recursos e estratexias necesarias para dar resposta as diferentes
necesidades educativas do conxunto do alumnado. Poderanse adoptar, de acordo coas indicacidns do departamento de Orientacién e das instancias da Conselleria de Educacién, medidas ordinarias de atencién &
diversidade (que non modifican os elementos prescriptivos do curriculo) ou ben medidas extraordinarias de atencion & diversidade, como a flexibilizacién modular na duracidn das ensinanzas, seguindo o
procedemento legal establecido.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacion en valores

Dentro de cada unha das unidades didacticas establécense os contidos actitudinais, cun conxunto de contidos educativos que estaran presentes na aula de forma permanente, xa que se refiren a problemas e
preocupacions fundamentais da sociedade. Seran motivo de reflexién, e debate coa coeducacion,e a interculturalidade como fondo, asi como a interaccidn entre o alumnado e o profesorado para evitar a transmisién
de prexuizos e o curriculo oculto, sendo a guia que servira para enmarcar a adquisicién do resto dos contidos e aprendizaxe. Traballaranse especialmente os seguintes:

1.Educacion para o medio ambiente: O aproveitamento de recursos naturais de forma racional nos paises, a reciclaxe e a reutilizacion a nivel individual (intentarase fomentar o uso de materiais reciclados), € no
medio de traballo.

2.A educacién no consumo racional e responsable no que se refire &s economias de mercado, e no traballo produtivo.

3.Respecto da dignidade e non explotacion dos traballadores como posibles futuros/as empresarios/as.

4 Educacion para a paz e a non violencia: A conciliacién como sistema de solucién de conflitos, a violencia sexista.

5.Educacion para a salde: Concienciacién da prevencidn de riscos e a importancia da seguridade e hixiene nos traballos dentro da faceta produtiva dunha empresa.

6.A igualdade e non discriminacién no acceso ¢ mercado laboral, nas categorias salariais e nas condiciéns de traballos, causa de nulidade dos despedimentos.

7.Analise das profesidns con menor indice de presencia feminina para a incorporacién como forza de traballo na empresa.

8.Emprego de ferramentas que respecten a propiedade intelectual dos autores. Promocion do emprego de software libre e non privativo, evitando o uso de programas que non sexan orixinais, para aquelas
actividades que necesiten da utilizacién de ferramentas informaticas.
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9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Dentro das actividades COMPLEMENTARIAS que se levaran a cabo ao longo do ano poderase contar con relatorios, conferencias (expertos de empresas, BIC-Galicia, Universidades, expertos en materias
relacionadas coa xestion empresarial en distintas vertentes) ou algunha saida a organismos publicos (concello, Facenda, Seguridade Social, universidade, etc) ou empresas do entorno. Todas estas actividades
seran levadas a cabo dentro do horario escolar, co cofiecemento e a pertinente aprobacién do consello social. Estas actividades poderan ser organizadas polo departamento de Formacién e Orientacion Laboral en
solitario ou ben conxuntamente coa participacion doutros departamentos técnicos ou do departamento de Orientacién ou dende a area de emprendemento.

Dentro das actividades EXTRAESCOLARES -que exceden do horario escolar- poderase organizar, conxuntamente con outros departamentos técnicos visitas a empresas do sector, centros de ensino, etc. Tamén
cabera a posibilidade de visitar actividades como Galiemprego, Dia do Emprendedor, ou outras similares, sempre en funcién do interese do alumnado e da dispofibilidade orzamentaria do departamento, asi como da
oferta das entidades publicas ou privadas que colaboren cos centros educativos. Tamén caberia a organizacidn dalgunha actividade formativa féra do horario escolar para o aproveitamento do alumnado en materia
empresarial, de emprendemento, etc.

10.0utros apartados

10.1) Unidade 0

A primeira sesion de clase dedicarase & presentacion do médulo, & informacidn sobre a programacion e a avaliacion inicial dos alumnos.
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Cédigo Centro Concello Apo .
académico
15025682 Fraga do Eume Pontedeume 202472025
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
INA Industrias alimentarias CMINAO1 Panadaria, repostaria e confeitaria gglﬁg formativos de grao Réxime xeral-ordinario
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0029 Produtos de obradoiro 20242025 8 175 175

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

MARTA MARIA MORAN MARTINEZ

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision inspector
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Este mddulo profesional contén a formacion necesaria para desempefiar a funcion de elaboracién

de produtos de panadaria, pastelaria, repostaria e outras especialidades de obradoiro.
Esta funcion abrangue aspectos como:

-Planificacion das actividades e recursos necesarios

- Organizacion do posto de traballo e optimizacion dos fluxos de persoas e materiais.
- Elaboracién dos produtos.

- Operaciéns de acabamento.

- Operaciéns de envasado e embalaxe.

- Resposta ante continxencias e desviaciéns do proceso produtivo.
As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse en:
- Produtos de panadaria e bolaria.

- Produtos de pastelaria.

- Produtos de confeitaria, turréns e outras especialidades.

- Produtos para colectivos especiais.

As lifias de actuacién no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos
do médulo han versar sobre:

- Asignacion e distribucion dos recursos humanos e materiais, tempos e secuencia de
operacions de proceso.

- Elaboracién de produtos complexos a partir de produtos basicos.

- Elaboracién de produtos para colectividades especiais.

- Desefio de elementos decorativos e a sua aplicacion nos produtos elaborados.

- Envasado e almacenaxe dos produtos terminados.
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3. Relacion de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional, xunto coa secuencia e o tempo asignado para o
desenvolvemento de cada unha

U.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
1 Organizacion de tarefas e operacions | Planificacion das tarefas e recursos necesarios para as elaboraciéns. Documentacion 30 17
" . Elaboracién de diferentes produtos de obrador, aplicando diferentes técnicas e materias primas. Analizando la funcionalidade
2 Elaboracion de produtos de obradoiro das mesas. Normas de calidade. Control de calidade en fase de producién. 30 17
3 Elaboracién de produtos de obradoiro | Estudo das principais alerxias e intolerancias alimentarias. Xestion de producion de producto para colectivos especiais. 30 17
para colectividades especiais Etiquetado. Control de calidade en fase de producidn.
4 Decoracion de produtos de obradoiro | Procedementos e técnicas de decoracion. Procesos de control en decoracions. 30 17
5 Envasado de produtos de obradoiro Descricién e utilizacion dos envases e embalaxes de produtos acabados. Etiquetado. 30 17
6 Localizacién de produtos no obradoiro | Sistemas de conservacion, transporte e distribucion e almacenamento dos produtos envasados 25 15

4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

1 Organizacion de tarefas e operacions 30

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Organiza as tarefas de producién, e xustifica os recursos e a secuencia de operaciéns. Sl

4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Planificaronse as tarefas con previsién das dificultades e o xeito de as superar.

CA1.2 Interpretouse a documentacion asociada ao proceso.
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Criterios de avaliacion

CA1.2.1 Interpretouse a documentacion asociada ao proceso.

CA1.2.2 Elaborouse e usouse a documentacion asociada ao proceso produtivo

CA1.3 Determinaronse e enumeraronse 0s recursos humanos e materiais.

CA1.4 Distribuironse os tempos de operacion e posta a punto, e estableceuse a stia secuencia.

CA1.5 Prepararonse e regularonse os servizos auxiliares, os equipamentos e os Utiles.

CA1.6 Coordinaronse as actividades de traballo.

CA1.7 Formularonse elaboraciéns a partir de produtos basicos dados.

4.1.e) Contidos

Contidos
Documentacion técnica asociada aos procesos produtivos: descricion, interpretacién e manexo.
Célculo e distribucion dos recursos humanos e materiais en funcién do proceso produtivo para realizar.
Asignacion de tempos as operacions do proceso produtivo.
Seleccion dos servizos auxiliares, os equipamentos e o Utiles en funcion do proceso produtivo.
4.2.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Elaboracion de produtos de obradoiro 30
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
S

RA2 - Elabora produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e outras especialidades de obradoiro, integrando procedementos e técnicas.

-4-




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

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

ANEXO Xl

jB|ICIB

Criterios de avaliacion

CA2.1 Caracterizouse o produto para obter e propuxéronse alternativas de elaboracion.

CA2.2 Identificaronse as operacions do proceso de elaboracion e estableceuse a slia secuencia.

CA2.3 Describiuse a funcién de cada ingrediente no produto final.

CA2.4 Calculouse a cantidade necesaria dos ingredientes a partir da ficha de elaboracion.

CA2.5 Seleccionaronse e regularonse os equipamentos e os Utiles, e evitaronse custos e gastos innecesarios.

CA2.6 Aplicaronse os procedementos e as técnicas coa secuencia establecida.

CAZ2.7 Realizéronse os controis basicos durante o proceso de elaboracion, e aplicaronse as medidas correctoras.

CA2.8 Contrastaronse as caracteristicas de calidade do produto coas suas especificacions.

CA2.9 Realizouse o escandallo do produto elaborado.

CA2.10 Aplicaronse as normas de seguridade e hixiene alimentaria, asi como as de prevencion de riscos e as de proteccién ambiental.

4.2.e) Contidos

Contidos

Identificacion e secuenciacion das operacions do proceso.

Célculo dos ingredientes e desefio da ficha de elaboracion.

Seleccion e regulacion dos equipamentos e dos Utiles de xeito eficaz, sen custos nin gastos innecesarios.

Seleccion e aplicacion dos procedementos operativos e das técnicas para empregar en funcion do produto que se queira obter.
Identificacion e realizacidn dos controis basicos durante o proceso de elaboracion.

Aplicacion de normas de calidade, seguridade laboral e proteccién ambiental.




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL ANEXO XIII

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

4.3.a) Identificacion da unidade didactica

jB|ICIB

N. Titulo da UD Duracion
3 Elaboracién de produtos de obradoiro para colectividades especiais 30
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Elabora produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e repostaria para colectivos especiais, € valora as implicacidns para a sadde. Sl

4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA3.1 Identificaronse as caracteristicas especificas do colectivo de destino do produto desefiado.

CA3.2 Analizaronse as implicacions para a satde do colectivo, en caso de composicién incorrecta.

CA3.3 Describiuse o produto para elaborar.

CA3.4 Seleccionaronse e caracterizaronse os ingredientes acaidos para o tipo de produto, tendo en conta as principais afeccions alérxicas e de intolerancia, e as posibilidades de substitucion.

CA3.5 Enumeraronse as medidas de limpeza e preparacion de equipamentos e Utiles.

CAZ3.6 Describironse as medidas de prevencidn para evitar o emprego inadecuado de ingredientes.

CAZ3.7 Describironse e aplicaronse as operacions do proceso e 0s controis basicos.

CAZ3.8 Contrastaronse as caracteristicas de calidade do produto coas suas especificacions.

CA3.9 Identificouse adecuadamente o produto elaborado.

CA3.10 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria durante o proceso.
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Contidos

Intolerancias alimentarias.

Adaptacions en férmulas de produtos para persoas de colectividades especiais: celiacas, diabéticas, intolerantes & lactosa, fenilcetonuricas, etc.
Adecuacion de espazos e materiais para colectividades especiais.

Procedementos de limpeza e preparacion de equipamentos e (tiles: riscos, precaucions e protocolos.

Identificacion da secuencia de operaciéns do proceso e dos controis basicos para realizar en funcién do produto.

Responsabilidade na realizacién das tarefas profesionais pola sta repercusién na salde de persoas de risco.

4.4.3) Identificaciéon da unidade didactica

N. Titulo da UD Duracion
4 Decoracién de produtos de obradoiro 30
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Decora os produtos de obradoiro aplicando as técnicas axeitadas en relacion cos produtos para obter. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA4.1 Describironse os procedementos e as técnicas.

CA4.2 Enumeraronse e describironse os equipamentos e os Utiles empregados nas operacions de acabamento e decoracién.

CA4.3 Seleccionouse o desefio basico para a decoracion e incorporaronse variacions persoais.

CA4 .4 Identificouse e seleccionouse a técnica apropiada.
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Criterios de avaliacion

CA4.5 Seleccionaronse e regularonse os equipamentos e os Utiles.

CA4.6 Acondicionaronse e aplicaronse cremas, coberturas e outros elementos de decoracion, con medidas especificas de hixiene.

CA4.7 Contrastaronse as caracteristicas fisicas, estéticas e organolépticas do produto coas suas especificaciéns.

CA4.8 Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions.

4.4.¢e) Contidos

Contidos

Operaciéns e técnicas de acabamento e decoracion.

Seleccion e aplicacion de elementos de acabamento e decoracion en funcién do produto, os equipamentos e os Utiles.

Anélise da repercusion dos defectos no acabamento e na decoracion.

Innovacidn ante novos habitos de consumo e novos tipos de presentacion.

Valoracién da repercusion das caracteristicas fisicas, estéticas e organolépticas do produto nas persoas potencialmente consumidoras.

Adopcién de boas practicas de manipulacion durante o acabamento e a decoracion dos produtos.

4.5.a) Identificaciéon da unidade didactica

N. Titulo da UD Duracion
5 Envasado de produtos de obradoiro 30
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA5 - Envasa e embala produtos, logo de seleccionar os procedementos e as técnicas. Sl
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4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
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Criterios de avaliacion

CAA5.1 Describironse os envases, as embalaxes, as etiquetas e os rétulos mais utilizados.

CAA5.2 Identificaronse e caracterizaronse os métodos de envasado, embalaxe e etiquetaxe.

CA5.3 Recofecéronse e analizaronse as incompatibilidades existentes entre os materiais de envasado e os produtos.

CAA5.4 Identificaronse e caracterizaronse os equipamentos de envasado e os elementos auxiliares.

CAb.5 Identificouse a informacién obrigatoria e complementaria para incluir en etiquetas e rétulos.

CAA5.6 Envasouse e embalouse o produto consonte as slias caracteristicas e os requisitos da clientela.

CAA5.7 Recofeceuse e valorouse a aptitude dos envases, as embalaxes e as etiquetas para utilizar.

CAA5.8 Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions.

CAb5.9 Aplicaronse as medidas de hixiene e seguridade durante o envasado e a embalaxe.

4.5.e) Contidos

Contidos

Incompatibilidades entre os materiais de envasado e os produtos: fundamentos basicos e factores para considerar.
Caracterizacion das embalaxes.

Métodos de envasado e embalaxe dos produtos de obradoiro.

Descricién das principais anomalias do envasado dos produtos e das medidas correctoras.

Etiquetas e rétulos dos produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, repostaria e confeitaria.

Seleccion do envase e a embalaxe dun produto elaborado.

Descricién da informacion para incluir na etiqueta e nos rétulos do produto elaborado.
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica
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RAG - Situa os produtos elaborados no posto de venda, no almacén ou no deposito, e xustifica a sta disposicién.

N.° Titulo da UD Duracién
6 Localizacién de produtos no obradoiro 25
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
Sl

4.6.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CAB.1 Describironse os métodos e os equipamentos de conservacion.

CAB.2 Identificaronse e caracterizaronse as condiciéns e os medios para o traslado.

CAB.3 Seleccionaronse e describironse as condiciéns de conservacion dos produtos (temperatura, humidade, tempo maximo, colocacién e luminosidade).

CAB.4 Trasladouse de xeito adecuado o produto ao almacén, ao depdsito ou ao punto de venda.

CAB.5 Comprobouse a adecuacion das condicions de limpeza e de conservacion.

CABG.6 Identificouse e colocouse correctamente o produto.

CAB.7 Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions.

4.6.e) Contidos

Contidos

Descricion dos métodos de conservacién dos produtos elaborados.
Almacén de produtos acabados. Punto de venda.

Procedementos para o traslado dos produtos elaborados.

-10-
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Contidos

Equipamentos de traslado dos produtos.
Valoracién da repercusion dunha incorrecta conservacion na calidade do produto elaborado.

Andlise das anomalias e das medidas correctoras no traslado e na conservacion dos produtos elaborados.

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

MINIMO EXIXIBLES

CA1.1 - Planificaronse as tarefas con previsién das dificultades e o xeito de as superar.

CA1.2.1 - Interpretouse a documentacién asociada ao proceso.

CA1.2.2 - Elaborouse e usouse a documentacion asociada ao proceso produtivo

CA1.4 - Distribuironse os tempos de operacion e posta a punto, e estableceuse a stia secuencia.

CA1.6 - Coordinaronse as actividades de traballo.

CA2.1 - Caracterizouse o produto para obter e propuxéronse alternativas de elaboracion.

CA2.3 - Describiuse a funcién de cada ingrediente no produto final.

CA2.4 - Calculouse a cantidade necesaria dos ingredientes a partir da ficha de elaboracién.

CA2.6 - Aplicaronse os procedementos e as técnicas coa secuencia establecida.

CA2.7 - Realizéronse os controis basicos durante o proceso de elaboracion, e aplicaronse as medidas correctoras.

CA2.8 - Contrastaronse as caracteristicas de calidade do produto coas sUas especificacions.

CA2.10 - Aplicaronse as normas de seguridade e hixiene alimentaria, asi como as de prevencion de riscos e as de proteccion ambiental.
CA3.1 - Identificaronse as caracteristicas especificas do colectivo de destino do produto desefiado.

CA3.4 - Seleccionaronse e caracterizaronse os ingredientes acaidos para o tipo de produto, tendo en conta as principais afecciéns alérxicas e de intolerancia, e as posibilidades de substitucion.
CA3.5 - Enumeraronse as medidas de limpeza e preparacion de equipamentos e Utiles.

CA3.6 - Describironse as medidas de prevencion para evitar o emprego inadecuado de ingredientes.

CA3.7 - Describironse e aplicaronse as operaciéns do proceso e 0s controis basicos.

CA3.9 - Identificouse adecuadamente o produto elaborado.

CA3.10 - Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria durante o proceso.

CA4.1 - Describironse os procedementos e as técnicas.

-11 -
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CA4.2 - Enumeraronse e describironse os equipamentos e os Utiles empregados nas operacions de acabamento e decoracién.
CA4.3 - Seleccionouse 0 desefio basico para a decoracion e incorporaronse variacions persoais.

CA4 .4 - Identificouse e seleccionouse a técnica apropiada.

CA4.6 - Acondicionaronse e aplicaronse cremas, coberturas e outros elementos de decoracién, con medidas especificas de hixiene.
CA4.7 - Contrastaronse as caracteristicas fisicas, estéticas e organolépticas do produto coas suas especificacions.

CA4.8 - Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions.

CA5.2 - Identificaronse e caracterizaronse os métodos de envasado, embalaxe e etiquetaxe.

CA5.3 - Recoriecéronse e analizaronse as incompatibilidades existentes entre os materiais de envasado e os produtos.

CA5.5 - Identificouse a informacion obrigatoria e complementaria para incluir en etiquetas e rétulos.

CA5.7 - Recofieceuse e valorouse a aptitude dos envases, as embalaxes e as etiquetas para utilizar.

CA5.8 - Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions.

CAG6.2 - Identificaronse e caracterizaronse as condicidns e os medios para o traslado.

CAB.3 - Seleccionaronse e describironse as condicidns de conservacion dos produtos (temperatura, humidade, tempo maximo, colocacién e luminosidade).
CAB.4 - Trasladouse de xeito adecuado o produto ao almacén, ao depdsito ou ao punto de venda.

CAGB.6 - Identificouse e colocouse correctamente o produto.

CRITERIOS DE CUALIFICACION

A avaliacién deste mddulo realizarase utilizando os instrumentos de cada criterio de avaliacion, tendo en conta o peso (%) dentro da stia unidade.

Para acadar unha avaliacién positiva en cada unidade didactica, os alumnos deben superar obrigatoriamente as probas correspondentes aos criterios minimos exixibles indicados no punto 4.d ou apartado 5. Con
todo, non é necesario superar os criterios non considerados minimos exixibles, sempre e cando a cualificacion global da unidade sexa dun 5. A cualificacion da unidade sera a media ponderada das cualificacions de
cada criterio.

En cada unidade realizarase ao menos unha proba escrita.

A cualificacion global do médulo sera a media ponderada das cualificaciéns de cada unidade, segundo o peso de cada unidade respecto do médulo.

O alumno cofiecera previamente o peso dos criterios de avaliacion e da unidades, asi como o tipo de proba de cada instrumento.

A cualificacion de cada avaliacion trimestral sera media ponderada das notas das unidades rematadas a data da avaliacion.

Aquelas probas nas que o alumno non supere todos os minimos exixibles teran unha cualificacién maxima de 4 puntos.

En todos os casos (minimos esixibles, unidades e modulo), a avaliacidn positiva (aprobado) acadase con 5,00 sobre 10,00 puntos.

Para o rexistro da cualificacion na aplicacion XADE, a partir de 5,00, redondearase por exceso con 0,50 ou superior.

Todo o material de traballo (documentos escritos, videos, ligazons a paxinas web, efc.) esta dispofiible na aula virtual do centro. As tarefas escritas entregaranse a través da mesma, seguindo as instrucions que as

-12 -
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acompanan.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Os alumnos/as que non superen todos 0s minimos esixibles e/ou unidades do mddulo no periodo ordinario, disporan dunha proba extraordinaria,
na que deberan realizar aqueles non superados, cos mesmos criterios de cualificacion que nas probas ordinarias.

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

Aqueles alumnos e alumnas que perdan o dereito & avaliacién continua por superacion do maximo de faltas de asistencia permitidas, disporan dunha proba extraordinaria no mes de xufio, no periodo fixada para a
mesma.

Realizaranse as probas correspondentes aos criterios de avaliacion, segundo o apartado 4.d.
Os criterios de cualificacién seran os mesmos que nas probas ordinarias.

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

- Realizaranse informes mensuais nas reunions de docentes da titoria comprobando o seguimento da programacién e ademais farase o
seguimento UD a UD a través desta plataforma.

- Para a avaliacién da practica docente analizarase o cumplimento da programacion correxindo as modificacidns correspondentes ao curso anterior
e propofiendo outras de cara ao vindeiro curso.

-13-
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8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacién da avaliacién inicial

Realizarase unha proba de avaliacion inicial, co obxetivo de analizar os cofiecementos dos alumnos. Esta proba non é avaliable

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

Formacion de grupos de traballo heteroxéneos.
Explicaciéns individualizadas.
Supervisién mais directa

9. Aspectos transversais

9.a) Programacion da educacion en valores

Traballaranse aspectos como o respecto, igualdade de xénero, optimizacion dos recursos materiais (aforro de papel, de xel hidrolacoolico, apagar as luces...), etc

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Realizariase algunha visita a industrias alimentarias, previa programacion en departamento para coordinar entre os diferentes médulos.

10.0utros apartados

10.1) temporalizacion de uds e covid 19

PRIMEIRO TRIMESTRE: UD1 UD2 y parte de la UD3
SEGUNDO TRIMESTRE: Resto de UD3, UD4, UD5 y UD6

14 -
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10.2) Adaptacions

Se tera en conta para as practicas de cata a existencia de alerxias e intolerancias alimentarias, no caso de existir, se adaptara a practica as necesidades individuais do alumno.
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Cédigo Centro Concello Apo .
académico
15025682 Fraga do Eume Pontedeume 202472025
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
INA Industrias alimentarias CMINAO1 Panadaria, repostaria e confeitaria gglﬁg formativos de grao Réxime xeral-ordinario
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0032 Presentacion e venda de produtos de panadaria e pastelaria 2024/2025 3 70 70

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

MARTA MARIA MORAN MARTINEZ

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision inspector
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2. Concrecion do curriculo en relacidon coa stia adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

thCIB

Este mddulo profesional contén a formacion necesaria para desempefiar a funcién de comercio € promocién en pequenas empresas.
Esta funcion abrangue aspectos como:

- Atencién 4 clientela.

- Promocién e venda.

- Presentacién do produto.

As actividades profesionais asociadas a esta funcion aplicanse en:

- Produtos de panadaria, pastelaria, repostaria, confeitaria e outros con recheos e cubertas, ou sen eles.

- Sobremesas empratadas.

A formacién do médulo contrible a alcanzar os obxetivos xerais n), 0), P), q), r), s) do ciclo formativo, e as competencias 1), p), q), r), s) e t) do titulo.
As lifias de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do modulo han versar sobre:

- Estimacion de prezos de produtos cofiecidos.

- Célculo de custos de materias primas e de producion, asi como da marxe comercial ou beneficio.

- Presentacion e disposicién das vitrinas expositoras que motiven a compra dos produtos.

- Resolucién de conflitos e reclamacion.

- Atencion e asesoramento a clientela.

3. Relacién 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

u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
1 Zli:gggég: prezos dos produtos Célculo de custos e beneficios. Fixacion de prezos de produtos elaborados e actualizacion 15 21
2 Confeccidn de ofertas gastronémicas | Como se confeccionan as ofertas en funcidn do establecementos e a estacionalidade. 6 9
3 E;(g;;iacrg?sfn%pg%%ﬁ;iﬁ:nicas de Exposicion de produtos elaborados, escaparatismo. Publicidade 18 26
4 Venda, rexistros e cobramento. Métodos de pago, TPV e descontos.Documentacion asociada 6 pagamento. Novas tecnoloxias. 10 14
5 ?(tﬂjri]?gaiiglri]entela & tecnicas de Técnicas de comunicacion, erros mais comuns e actitudes na atencién 6 cliente. Tipoloxia de clientes. Andlisis de satisfaccion. 12 17
6 Queixas e reclamacions Conflictos, comportamento ante o conflicto e técnicas de resolucion. Reclamacions, documentacion asociada e consecuencias. 9 13
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

ANEXO Xl
MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

jB|ICIB

N.° Titulo da UD Duracion
1 Fixacién de prezos dos produtos elaborados 15
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Fixa os prezos dos produtos elaborados e das ofertas, tras analizar custos e beneficios. Sl

4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificaronse os tipos de custos.

CA1.2 Determinaronse as variables que intervefien no custo e no beneficio.

CA1.3 Realizouse o escandallo do produto.

CA1.4 Interpretaronse as férmulas e os conceptos de xuro, desconto e marxe comercial.

CA1.5 Describiuse 0 método para calcular os custos de producion.

CA1.5.1 Describiuse 0 método para determinar os custos de producion

CA1.5.2 Calcularonse os custos, principalmante os de producién

CA1.6 Fixouse o prezo dun produto cun beneficio establecido.

CAA1.7 Actualizaronse os prezos a partir da variacién dos custos.
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4.1.e) Contidos

jB|ICIB

Contidos
Célculo do custo de materias primas e rexistro documental.
Control de consumos.
Métodos de fixacion de prezos.
Marxes e descontos. Escandallo. Ratios.
Célculo de prezos.
4.2.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Confeccidn de ofertas gastronémicas 6
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Confecciona ofertas en funcién da estacionalidade e do tipo de servizo ou de establecemento. Sl

4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA2.1 Analizéronse os tipos de ofertas.

CA2.2 Identificaronse os tipos de servizos.

CA2.3 Describironse os tipos de establecementos.

CA2.4 Confeccionaronse ofertas atendendo a informacién subministrada.

CA2.5 Adaptaronse as caracteristicas das ofertas ao tipo de establecemento e aos seus obxectivos econémicos.
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4.2.¢e) Contidos

Contidos
Andlise da demanda de oferta gastronémica.
Identificacion das caracteristicas que a definen.
Estacionalidade, tipos de establecemento e tipos de servizo para ter en conta durante a confeccién das ofertas.
Definicion da oferta.
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Exposicion de productos, técnicas de escaparatismo e publicidade 18
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Expén os produtos elaborados en vitrinas, e describe as técnicas de escaparatismo aplicadas. Sl

4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA3.1 Analizaronse as caracteristicas dos expositores e das vitrinas.

CA3.2 Identificouse o efecto producido na clientela polo xeito de colocar os produtos.

CA3.3 Identificaronse os parametros fisicos e comerciais que determinan a colocacion dos produtos.

CA3.4 Renovouse o expositor en funcién da estacionalidade.

CA3.4.1 Propuxéronse efou realizaronse renovacions do expositor en funcion da estacionalidade.

CA3.5 Rotouse a presentacion dos produtos para captar o interese da clientela.
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Criterios de avaliacion

CA3.5.1 Propuxeronse efou realizaronse rotacions na presentacion dos produtos para captar o interese da clientela.

CA3.6 Analizaronse os elementos e os materiais de comunicacion comercial.

CA3.7 Analizouse a localizacién dos materiais de comunicacién comercial no punto de venda.

CA3.8 Realizouse o esbozo ou 0 modelo grafico publicitario.

CA3.9 Situaronse os carteis e os prezos de xeito que capten a atencién das persoas potencialmente consumidoras.

CA3.9.1 Propuxose e/ou levouse a cabo a colocacion dos carteis e os prezos de xeito que capten a atencion das persoas potencialmente consumidoras.

CA3.10 Definironse os criterios de composicidn e montaxe do escaparate.

4.3.e) Contidos

Contidos

Puntos quentes e puntos frios no establecemento comercial.

Métodos fisicos e psicoléxicos para quentar os puntos frios.

Publicidade no lugar da venda.

Expositores e escaparates. Necesidades de moblaxe, equipamentos e utensilios para a montaxe de servizos de pastelaria e panadaria.
Clasificacion dos produtos expostos con base nas variables de sabor, cor, tamafio, asociacion, temperatura de conservacion, etc.
Técnicas de escaparatismo. Materiais e técnicas de decoracion. Montaxe de expositores e escaparates.

Desefio de escaparates adecuados ao tipo de establecemento, & estacionalidade, a oferta gastrondmica, etc.

4.4.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

4 Venda, rexistros e cobramento. 10
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4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

jB|ICIB

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA4 - Pecha a operacion de venda, e analiza os procedementos de rexistro e cobramento.

Sl

4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA4.1 Enumeraronse as linguaxes de codificacion de prezos.

CA4.2 Explicouse o funcionamento do terminal do punto de venda.

CA4.3 Identificaronse as fases das operacions de arqueo e pechamento de caixa, e xustificaronse as desviacions.

CA4.3.1 Identificaronse as fases da operacion de arqueo e pechamento de caixa, identificando as causas

CA4.3.2 Realizouse 0 arqueo e peche de caixa en casos sinxelos

CA4.3.3 Detectaronse as desviacions da operacién de pechamento de caixa, identificando as causas

CA4 .4 Identificouse a validez de cheques, obrigas de pagamento, tarxetas de crédito ou de débito, tarxetas de empresa, efectivo ou pagamento realizado a través de internet.

CA4.5 Identificouse a validez de vales, descontos, bonos e tarxetas de empresa relacionados con camparias promocionais.

CAA4.6 Describiuse o proceso de anulacién de operaciéns de cobramento.

CA4.7 Formalizouse a documentacién asociada ao cobramento.

CA4.8 Recorieceuse o potencial das novas tecnoloxias como elemento de consulta e apoio.

CA4.8.1 Utilizaronse as novas tecnoloxias como elemento de consulta e apoio en pagamentos

CA4.8.2 Recofieceuse o potencial das novas tecnoloxias como elemento de consulta e apoio.
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4.4.¢e) Contidos

Contidos

Medios de pagamento: transferencia, tarxeta de crédito ou de débito, pagamento contra reembolso, mediante telefonia mébil, en efectivo, etc.
Codificacién da mercadoria. Sistema de cddigo de barras (EAN).

Terminal de punto de venda (TPV): sistemas de cobramento.

Apertura e pechamento do TPV.

Linguaxes comerciais: intercambio de datos electronicos (EDI).

4.5.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

5 Atencién a clientela e técnicas de comunicacion 12

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RAS5 - Atende a clientela e caracteriza as técnicas de comunicacion aplicadas. Sl

4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA5.1 Describironse os parametros que caracterizan a atencion & clientela.

CA5.2 Describironse as técnicas de comunicacion.

CA5.3 Recofiecéronse 0s erros que se cometen mais comunmente na comunicacion.

CA5.3.1 Recofiecéronse os erros que se cometen mais comunmente na comunicacion.

CA5.3.2 Realizaronse simulacions para detectar os erros que se cometen mais comunmente na comunicacion co cliente
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Criterios de avaliacion

CA5.4 Describironse a forma e a actitude na atencion e no asesoramento & clientela.

CA5.4.1 Describironse a forma e a actitude na atencion e no asesoramento a clientela

CAb5.4.2 Realizéronse simulacions de interaccion entre vendedor e cliente para identificar actitudes fronte & clientela

CAA5.5 Identificouse a tipoloxia da clientela e as suas necesidades de compra.

CAA5.6 Explicaronse as técnicas de venda basicas para captar a atencion e espertar o interese en funcion do tipo de clientela.

CAA5.6.1 Recoriece as técnicas de venda basicas para captar a atencion do cliente.

CAb5.6.2 Realizaronse simulacions de venda, aplicando os principios das técnicas de venda basicas para captar a atencion e espertar o interese en funcién do tipo de clientela.

CAA5.7 Seleccionaronse os argumentos adecuados ante as obxeccions formuladas pola clientela.

CA5.8 Analizaronse as estratexias para identificar a satisfaccion da clientela.

4.5.¢) Contidos

Contidos

Variables que inflien na atencion & clientela. Posicionamento e imaxe de marca.
Funcidns fundamentais desenvolvidas na atencion a clientela: natureza e efectos.
Presentacién e embalaxe dos produtos no momento da venda.

Informacion subministrada pola clientela.

Comunicacion interpersoal. Expresion verbal.

Comunicacion telefénica.

Comunicacion escrita.
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica

jB|ICIB

N. Titulo da UD Duracion
6 Queixas e reclamacions 9
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAG6 - Resolve queixas e reclamaciéns, e valora as suas implicaciéns na satisfaccion da clientela. Sl

4.6.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CAB.1 Identificaronse as técnicas para prever conflitos.

CAGB.2 Detectouse a natureza do conflito ou da reclamacion.

CAB.3 Describironse as técnicas utilizadas para afrontar queixas e reclamaciéns da clientela.

CAB.4 Identificouse o proceso para seguir ante unha reclamacion.

CAB.5 Aplicaronse as técnicas de comportamento asertivo, resolutivo e positivo.

CAG.6 Identificouse a documentacién asociada as reclamacions.

CA6.6.1 Identificouse a documentacién asociada as reclamacions, describindo as stas caracteristicas

CAB.6.2 Elaborouse a documentacion asociada as reclamacions.

CAGB.7 Analizéronse as consecuencias dunha reclamacion non resolta.

CABG.8 Identificaronse os elementos formais que contextualizan unha reclamacion.

-10-
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4.6.e) Contidos

Contidos

Procedemento de recollida das reclamacions e das queixas presenciais e non presenciais.

Elementos formais que contextualizan a reclamacion.

Configuracién documental da reclamacion.

Técnicas na resolucion de reclamacions.

Lei xeral de defensa de consumidores e usuarios. Leis autondmicas de proteccién das persoas consumidoras.

Lei organica de proteccion de datos.

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

MINIMOS ESIXIBLES

CA1.1 - Identificaronse os tipos de custos.

CA1.3 - Realizouse o escandallo do produto.

CA1.5.2 - Calcularonse os custos, principalmante os de producién

CA1.6 - Fixouse o prezo dun produto cun beneficio establecido.

CA2.1 - Analizaronse os tipos de ofertas.

CA2.4 - Confeccionaronse ofertas atendendo & informacion subministrada.

CA2.5 - Adaptaronse as caracteristicas das ofertas ao tipo de establecemento e aos seus obxectivos econdmicos.
CA3.2 - Identificouse o efecto producido na clientela polo xeito de colocar os produtos.

CA3.4.1 - Propuxéronse efou realizaronse renovacions do expositor en funcion da estacionalidade.

CA3.5.1 - Propuxeronse efou realizaronse rotaciéns na presentacion dos produtos para captar o interese da clientela.
CA3.8 - Realizouse o eshozo ou 0 modelo grafico publicitario.

CA3.9.1 - Propuxose efou levouse a cabo a colocacién dos carteis e os prezos de xeito que capten a atencion das persoas potencialmente consumidoras.
CA4.2 - Explicouse o funcionamento do terminal do punto de venda.

CA4.3.2 - Realizouse 0 arqueo e peche de caixa en casos sinxelos

CA4.3.3 - Detectaronse as desviaciéns da operacion de pechamento de caixa, identificando as causas

-11 -
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CA4.4 - Identificouse a validez de cheques, obrigas de pagamento, tarxetas de crédito ou de débito, tarxetas de empresa, efectivo ou pagamento realizado a través de internet.
CA4.5 - Identificouse a validez de vales, descontos, bonos e tarxetas de empresa relacionados con campafias promocionais.

CA4.7 - Formalizouse a documentacién asociada ao cobramento.

CA4.8.1 - Utilizaronse as novas tecnoloxias como elemento de consulta e apoio en pagamentos

CA5.1 - Describironse os parametros que caracterizan a atencion & clientela.

CA5.3.2 - Realizaronse simulacions para detectar os erros que se cometen mais comunmente na comunicacion co cliente

CA5.4.2 - Realizaronse simulaciéns de interaccion entre vendedor e cliente para identificar actitudes fronte & clientela

CA5.5 - Identificouse a tipoloxia da clientela e as stas necesidades de compra.

CA5.6.2 - Realizaronse simulaciéns de venda, aplicando os principios das técnicas de venda basicas para captar a atencién e espertar o interese en funcion do tipo de clientela.
CA5.7 - Seleccionaronse os argumentos adecuados ante as obxeccidns formuladas pola clientela.

CAB.2 - Detectouse a natureza do conflito ou da reclamacion.

CAG6.3 - Describironse as técnicas utilizadas para afrontar queixas e reclamacions da clientela.

CAGB.4 - Identificouse o proceso para seguir ante unha reclamacion.

CAB.6.2 - Elaborouse a documentacion asociada as reclamacions.

CAB.8 - Identificaronse os elementos formais que contextualizan unha reclamacion.

CRITERIOS DE CUALIFICACION

A avaliacién deste mddulo realizarase utilizando os instrumentos de cada criterio de avaliacion, tendo en conta o peso (%) dentro da sta unidade.

Para acadar unha avaliacién positiva en cada unidade didactica, os alumnos deben superar obrigatoriamente as probas correspondentes aos criterios minimos exixibles indicados anteriormente. Con todo, non é
necesario superar os criterios non considerados minimos exixibles, sempre e cando a cualificacién global da unidade sexa aprobado. A cualificacién da unidade sera a media ponderada das cualificaciéns de cada
criterio.

En cada unidade realizarase ao menos unha proba escrita.

A cualificacion global do médulo sera a media ponderada das cualificaciéns de cada unidade, segundo o peso de cada unidade respecto do médulo.

O alumno cofiecera previamente o peso dos criterios de avaliacion e da unidades, asi como o tipo de proba de cada instrumento.

A cualificacion de cada avaliacion trimestral sera media ponderada das notas das unidades rematadas a data da avaliacion.

Aquelas probas nas que o alumno non supere todos os minimos exixibles teran unha cualificacién maxima de 4 puntos.

En todos os casos (minimos esixibles, unidades e modulo), a avaliacion positiva (aprobado) acadase con 5,00 sobre 10,00 puntos.

Para o rexistro da cualificacion na aplicacion XADE, a partir de 5,00, redondearase por exceso con 0,50 ou superior.

Todo o material de traballo (documentos escritos, videos, ligazons a paxinas web, etc.) esta dispofiible na aula virtual do centro. As tarefas escritas entregaranse a través da mesma, seguindo as instrucions que as
acompanian.

-12 -
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Os alumnos/as que non superen todos os minimos esixibles e/ou unidades do médulo no periodo ordinario, disporan dunha proba extraordinaria, na que deberan realizar aqueles non superados, cos mesmos
criterios de cualificacidén que nas probas ordinarias.

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

Aqueles alumnos e alumnas que perdan o dereito & avaliacién continua por superacion do maximo de faltas de asistencia especificadas legalmente, disporan dunha proba extraordinaria no mes de xufio, no periodo
fixada para a mesma.

Realizaranse as probas correspondentes aos criterios de avaliacion, segundo o apartado 4.c.

Os criterios de cualificacion seran os mesmos que nas probas ordinarias.

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

- Realizaranse informes mensuais nas reunions de docentes da titoria comprobando o seguimento da programacion e ademais farase o seguimento UD a UD a través desta plataforma.

- Para a avaliacion da practica docente analizarase o cumplimento da programacion correxindo as modificacidns correspondentes ao curso anterior e propofiendo outras de cara ao vindeiro curso. Asi mesmo,
recabarase informacion a través do departamento de calidade mediante cuestionarios periddicos pasados aos alumnos nos que se solicitara valoracidn sobre aspectos relativos a docencia.

- Ao final de curso, valorase a consecucion desta programacion, facéndose referencia @ mesma na memoria de final de curso.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Na avaliacion inicial valoraranse aqueles alumnos que poidan ter dificultades e aqueloutros con vantaxe.

-13-
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Ao comezo do curso académico, o equipo docente realizara unha sesién para a avaliacion inicial do alumnado, que tera por obxecto cofiecer as caracteristicas e a formacién previa de cada alumno e de cada
alumna, asi como as suas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en relacién co perfil profesional correspondente. Nesta sesion, o profesor dara a informacién dispofiible sobre as
caracteristicas xerais dos alumnos/as.

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

Resolucion de dubidas

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacion en valores

Educacién moral e civica
Incorporada a programacion dende os contidos actitudiais e valorada no desempefio das tarefas individuais e grupais nas que participa cada alumno como expresion do respeto as normas, 0s compafieiros, 0s
docentes, o seu traballo, as instalaciéns e os materiais.

Educacién para a paz
Incorporada na programacion da totalidade dos médulos como unha actividade que fomentara o cofiecemento intercultural como pilar bésico da paz, a través do cofiocemento das peculiaridades das materias primas
alimentarias, elaboraciones, etc. de cada cultura.

Educacién para a igualdade de oportunidades entre ambos sexos
A distribucidn de tarefas e a participacion na toma de decisidns farase evitando a materializacién dos roles tradicionais home-muller.

Educacién para & saude
Estes aspectos estan preesentes na programacion do médulo o través da practica de comportamentos responsables nos ambitos da sadde a hixiene e a seguridade no desenvolvementos das operaciéns dos
procesos do modulo.

Educacién ambiental
Terase en conta 6 longo de toda a programacion , coller as bases fundamentais para levar a cabo unha producion sostible, facendo especial atencion na reciclaxe.

14 -
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Educacion do consumidor

A educacién como consumidores estd ligada ds ciclos formativos da industria alimentaria xa que todos, somos consumidores de alimentos e o cofiecemento técnico que adquieren os alumnos permitelles facer un
consumo consciente e responsable que aplicaran a elaboracién de productos.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Se propora a realizacién dalgunha visita a industrias alimentarias relacionadas co ciclo de PRC 6 que pertence este modulo, previa programacion en departamento para coordinar entre os diferentes médulos.

10.0utros apartados

10.1) Temporalizacion

De xeito aproximado:
Primeiro trimestre: Unidades 1,2e a3
Segundo trimestre; Unidade 4 ,5¢ 6

10.2) Adaptacion

1) EN MODALIDADE PRESENCIAL:
- As sesions desenvolveranse na aula de referencia.
- Todos os contidos do curriculo iranse colgando na aula virtual do centro.

10.3) Mecanismo

- A documentacion de referencia se colgara na aula virtual do centro, lapela PVPP.
- A documentacion das practicas a levar a cabo se colgara tamén na aula vitual.

-15-
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- A entrega de traballos sera na aula vitual e tamén a sua correccion e notificacion da nota.

10.4) Equipos

- Informaticos

-16 -
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Cédigo Centro Concello Apo .
académico
15025682 Fraga do Eume Pontedeume 202472025
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
INA Industrias alimentarias CMINAO1 Panadaria, repostaria e confeitaria gglﬁg formativos de grao Réxime xeral-ordinario
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0028 Sobremesas en restauracion 20242025 7 140 140

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

AGUSTIN CARRO LOUREIRO

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision inspector
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2. Concrecion do curriculo en relacidon coa stia adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

O grado medio de técnico en cocifia e gastronomia ven definido no decreto 218/2008, de 25 de setembro que establece o curriculo do titulo do mesmo, e modificado polo DECRETO 38/2010, de 18 de marzo, por el
que se modifica el decreto 218/2008, de 25 de septiembre, por lo que se establece el curriculo del ciclo formativo de grado medio correspondiente al titulo de técnico en cocina y gastronomia.

Nos ultimos anos produciuse unha importante perda de emprego practicamente en tédos os sectores produtivos agas no sector servicios, incluindo a restauracion que experimentou un repunte. Por outra parte
Galicia ven de convertirse nun importante destino turistico, sendo a cuarta comunidade con maior oferta de establecementos de aloxamento e restauracidn, e no ultimo ano moi incrementada a afluencia debido a
pandemia.

Tamén é destacable que o Camifio de Santiago acadou unha trascendencia internacional que fai que aumenten ano a ano os visitantes na nosa comunidade, salientando que a cidade de A Corufia forma parte
dunha ruta de transatlanticos, ademais dunha oferta comercial cuns dos maiores centros comerciais e de ocio de Europa, ofrecendo asi unha importante infraestructura hosteleira.

Tendo en conta que o sector turistico galego €, o que mais contrible ao PIB da nosa Comunidade, asi como & creacién de emprego, é evidente a necesidade de seguir formando profesionais de calidade que ocupen
0s postos que seguira a demandar o mercado.

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

Por Ultimo, as demandas da poboacion en relacion a elaboracions dietéticas ou para persoas con necesidades especificas, asi como o0 aumento de poboacion procedente de diversas culturas, tamén son tidas en
conta de xeito que o alumnado debera sensibilizarse ao respecto e actuar responsablemente seguindo unhas normas especificas segundo os casos.

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

U.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
1 gﬂ:ﬁt;ré%iﬁas das sobremesas en Tipos de sobremesas. Modalidades. Evolucién das presentacions 14 10
2 E ézt:j%rf:igr;riztzosbremesas a base de Tratamento dos xeados e sorbetes, elaborar todo tipo de xeados e sorbetes 22 16
3 i?gi?rrizgién de sobremesas a base de Tratamento dos semifrios. Elaborar todo tipo de semifrios 23 16
4 Elé’i‘g c;racién de sobremesas a base de Tratamento das froitas, elaborar todo tipo de sobremesas a base de froitas 14 10
5 Elatégrsacién de sobremesas a base de Tratamento dos productos lacteos. Elaboracion de todo tipo de sobremesas con base en lacteos 23 16
6 Eéatk;g?acién de sobremesas a fritidas o Tratamento de sobremesas fritidas e de tixola, variantes das mesmas 22 16
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u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
7 Presentacion de sobremesas Empratado e presentacion de sobremesas, distintas técnicas de presentacion das mesmas 22 16
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 Caracteristicas das sobremesas en restauracion 14
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Organiza as tarefas para as elaboracions de sobremesas de restauracion, para o que analiza as fichas técnicas. Sl

4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Valorouse a estacionalidade, o tipo de establecemento, a oferta gastrondmica e os custos para o escandallo.

CA1.2 Interpretaronse os documentos relacionados coa producion.

CA1.3 Determinouse a secuencia das fases da producion.

CA1.4 Deducironse as necesidades de materias primas, equipamentos, Utiles, ferramentas, etc.

CA1.5 Analizaronse as necesidades de decoracion.

CA1.6 Recofieceuse a importancia da orde e da limpeza na boa marcha do traballo.

CA1.7 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CA1.8 Determinaronse os procesos procurando unha utilizacion racional dos recursos materiais e enerxéticos.
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Criterios de avaliacion

CA1.9 Valorouse, desde o ambito organizativo, a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.1.e) Contidos

Contidos
Sobremesas en restauracion: descricion, caracterizacion, clasificacion e aplicacions.
Documentacion asociada aos procesos produtivos de sobremesas: fichas técnicas, escandallos, etc.
Fases e caracterizacion da producion e do servizo de sobremesas en restauracion.
4.2.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Elaboracion de sobremesas a base de xeados e sorbetes 22
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA5 - Elabora xeados e sorbetes, e identifica as fases, os métodos e as técnicas aplicadas. Sl

4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CAA5.1 Caracterizaronse os tipos de xeados e sorbetes.

CAA5.2 Identificaronse as materias primas especificas de xeados e sorbetes.

CAA5.3 Distinguironse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboracion.
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Criterios de avaliacion

CAb5.4 Realizéronse os procesos de elaboracion de xeados e sorbetes seguindo os procedementos establecidos.

CAA5.5 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacion ou rexeneracion.

CA5.6 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CAA5.7 Identificaronse as decoraciéns para aplicar en xeados e sorbetes de diferentes tipos.

CAA5.8 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CAA5.9 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

4.2.¢e) Contidos

Contidos
Xeados e sorbetes: descricién, caracterizacion, tipos, clasificacions, aplicaciéns e conservacion.
Organizacion e determinacion da secuencia das fases para a obtencion de xeados e sorbetes.
Procedementos de execucion para a obtencion de xeados & crema, xeados de froitas, sorbetes, parfaits, soufflés xeados, etc.
Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccién ambiental.
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Elaboracion de sobremesas a base de semifrios 23
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAG6 - Elabora semifrios e recofiece os procedementos aplicados. Sl
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4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CAB.1 Caracterizaronse os tipos de semifrios.

CAG6.2 Distinguironse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboracion.

CA®6.3 Realizaronse os procesos de elaboracion de semifrios seguindo os procedementos establecidos.

CAB6.4 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacion ou rexeneracion.

CAB.5 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccién.

CAB6.6 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CAG6.7 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.3.e) Contidos

Contidos

Semifrios: descricidn, tipos, aplicacions e conservacion.
Organizacion e determinacidn da secuencia das fases para a obtencion de semifrios.
Procedementos de execucion de semifrios, como mousses, bavaroises, carlotas e outras elaboraciéns similares.

Aplicacién de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccion ambiental.

4.4.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

4 Elaboracién de sobremesas a base de froitas 14
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Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA2 - Elabora sobremesas & base de froitas e recofiece os procedementos aplicados.

Sl

4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA2.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas & base de froitas en relacion coas suas posibilidades de aplicacion.

CA2.2 Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA2.3 Analizouse a estacionalidade e os estados de comercializacion das materias primas (conxeladas, liofilizadas, ultraconxeladas, etc.).

CA2.4 Realizéronse as tarefas de organizacion e estableceuse a secuencia das fases do proceso para elaborar sobremesas & base de froitas.

CA2.5 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos e a sua viabilidade.

CA2.6 Realizéronse os procesos de elaboracién de sobremesas & base de froitas seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta o tipo de establecemento, asi como o tipo de oferta gastronémica.

CA2.7 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA2.8 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacion ou rexeneracion.

CA2.9 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccién.

CA2.10 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CA2.11 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

4.4.e) Contidos

Contidos

Sobremesas 4 base de froitas: descricion, analise, tipos, caracteristicas, aplicaciéns e conservacion.
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Contidos

Sobremesas tradicionais de Galicia.

Procedementos de execucién de sobremesas de froitas frias (ensaladas, macedonias, froitas en xarope, froitas en compota, etc.) e de froitas quentes (froitas ao forno, flambadas, etc.).

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccién ambiental.

4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
5 Elaboracion de sobremesas a base de lacteos 23
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Elabora sobremesas & base de lacteos e identifica os métodos e os procedementos aplicados. Sl

4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA3.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas 4 base de lacteos.

CA3.2 Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA3.3 Distinguironse as fases do proceso de elaboracion respectando a formulacién.

CA3.4 Identificaronse os puntos clave no proceso de elaboracion.

CA3.5 Realizéronse os procesos de elaboracién de sobremesas 4 base de lacteos seguindo os procedementos establecidos.

CA3.6 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA3.7 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacion ou rexeneracion.

CA3.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccién.
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Criterios de avaliacion

CA3.9 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CA3.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.5.e) Contidos

Contidos
Sobremesas & base de lacteos: descricidn, analise, caracteristicas, aplicacions e conservacion.
Sobremesas tradicionais de Galicia.
Procedementos de execucion de sobremesas a base de leite (flan, pudin, crema catala e outras cremas, arroz con leite, etc.).
Aplicacién de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccion ambiental.
4.6.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
6 Elaboracion de sobremesas a fritidas o de tixola 22
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Elabora sobremesas fritidas ou de tixola, e recofiece os procedementos aplicados. Sl

4.6.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA4.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas de tixola.

CA4.2 Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia.
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Criterios de avaliacion

CA4.3 Distinguironse as fases do proceso de elaboracion.

CA4 4 Identificaronse os puntos clave no proceso de elaboracion.

CA4.5 Realizéronse os procesos de elaboracion de sobremesas de tixola seguindo os procedementos establecidos.

CA4.6 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA4.7 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacion ou rexeneracion.

CA4.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CA4.9 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CA4.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.6.e) Contidos

Contidos

Sobremesas fritidas ou de tixola: descricidn, andlise, tipos, caracteristicas, aplicacions, e conservacion.
Sobremesas tradicionais de Galicia.
Procedementos de execucion de sobremesas como chulas, filloas, crema fritida e leite fritido, torradas e outras elaboracions de tixola.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccién ambiental.

4.7.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD

Duracion

7 Presentacion de sobremesas

22

-10-
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Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RAT - Presenta sobremesas empratadas a partir de elaboracidns de pastelaria e repostaria, e xustifica a estética do produto final, tendo en conta o tipo de establecemento e a oferta gastronémica.

Sl

4.7.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CAT7.1 Identificouse o proceso de utilizacion ou rexeneracion de produtos.

CA7.2 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.

CA7.3 Realizéronse as técnicas de presentacion e decoracion en funcién das caracteristicas do produto final e as suas aplicacions.

CA7 4 Identificaronse os principais elementos de decoracion en pastelaria e repostaria, asi como as alternativas ao seu uso.

CA7.5 Dispuxéronse os elementos da elaboracién seguindo criterios estéticos preestablecidos.

CAT7.6 Realizéronse os procesos de decoracion de sobremesas seguindo 0s procesos establecidos para a sua presentacion.

CA7.7 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento do seu consumo.

CAT7.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccién.

CAT7.9 Manifestouse disposicion e iniciativa para a innovacion.

CAT7.10 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

4.7.e) Contidos

Contidos

Decoracién e presentacion de sobremesas empratadas: normas e combinacions basicas.

Experimentacion e avaliacidn de combinacions.

-11-
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Contidos

Procedementos de execucion de decoracions e acabamentos de produtos de sobremesas empratadas.
Presentacion final: tipo de vaixela e decoracion.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccién ambiental.

-12 -
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5.1 Peso dos procedementos e instrumentos de avaliacion dos CA na cualificacién

Broba de 60% | 35% | 40% | 35% | 40% | 40% | 40% |40,70%
coiecementos | Proba escrita + modelo de | 6y, | 35% | 40% | 35% | 40% | 40% | 40% [4070%
Proba de 40% | 65% | 60% | 65% | 60% | 60% | 60% |59,30%
desempefio Taboa de indicadores de | 409 | 65% | 60% | 65% | 60% | 60% | 60% [5930%

Proba escrita + modelo de solucion 60% | 35% | 40% | 35% | 40% | 40% | 40 % | 40,70 %

Taboa de indicadores de observacion 40% | 65% | 60% | 65% | 60% | 60% | 60% |59,30 %

Proba escrita + modelo de solucion 60,00 % | 35,00 % | 40,00 % | 40,00 % | 35,00 % | 40,00 % | 40,00 % | 40,70 %

Taboa de indicadores de observacion | 40,00 % | 65,00 % | 60,00 % | 60,00 % | 65,00 % | 60,00 % | 60,00 % | 59,30 %

5.2 Niveis de logro minimo dos CA (minimo esixible)

Criterios ou subcriterios de avaliacion Nivel de logro do minimo esixible

UD 1. Caracteristicas das sobremesas en restauracion

CA 1.1 Valorouse a estacionalidade, o tipo de establecemento, a oferta gastronémica e os custos para o escandallo. Realizacion dun escandallo sinxelo

CA 1.2 Interpretaronse os documentos relacionados coa producion. Recofiecer a documentacién presentada

CA 1.3 Determinouse a secuencia das fases da producién. Identificaronse as fases da produccion

CA 1.4 Deducironse as necesidades de materias primas, equipamentos, Utiles, ferramentas, etc. Deducironse catro necesidades ou ferramentas

CA 1.5 Analizéronse as necesidades de decoracion. Fixose unha proposta decorativa coherente

CA 1.6 Recofieceuse a importancia da orde e da limpeza na boa marcha do traballo. Enumeronse as boas practicas de SH despois de cada proceso

-13-
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Criterios ou subcriterios de avaliacion

Nivel de logro do minimo esixible

CA 1.7 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

Tivose en conta o appcc do centro durante o proceso

CA 1.8 Determinaronse os procesos procurando unha utilizacion racional dos recursos materiais e enerxéticos.

Realizouse o proceso tendo en conta a eficiencia

CA 1.9 Valorouse, desde o dambito organizativo, a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

Tivose en conta o appcc do centro educativo en todo momento

UD 2. Elaboracion de sobremesas a base de xeados e sorbetes

CA 5.1 Caracterizaronse os tipos de xeados e sorbetes.

Caracterizaronse os tipos de sxeados e sorbetes

CA 5.2 Identificaronse as materias primas especificas de xeados e sorbetes.

Identificaronse tres materias primas especificas

CA 5.3 Distinguironse as fases e 0s puntos clave nos procesos de elaboracion.

Distinguironse as fases principais do proceso de elaboracion

CA 5.4 Realizaronse os procesos de elaboracion de xeados e sorbetes seguindo os procedementos establecidos.

Seguiuse o procedemento xeral de elaboracidn de xeados e sorbetes

CA 5.5 Deducironse as necesidades de conservacion ata o momento da sua utilizacion ou rexeneracion.

Propuxose coherentemente un metodo de conservacion dunha sobremesa

CA 5.6 Valoraronse os resultados finais € identificaronse as medidas de correccion.

Tiveronse en conta as apreciacions do docente nas correcidns

CA 5.7 |dentificaronse as decoracions para aplicar en xeados e sorbetes de diferentes tipos.

Decoraronse de manera coherente ao menos duas elaboracidns

CA 5.8 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

Cumpriuse en todo momento o sistema appcc do centro educativo

CA 5.9 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion
ambiental.

Tivose en conta a normativa hixienico sanitaria en todo momento

UD 3. Elaboracion de sobremesas a base de semifrios

CA 6.1 Caracterizaronse os tipos de semifrios.

Czracterizaronse os dous principais tipos de semifrios

CA 6.2 Distinguironse as fases e 0s puntos clave nos procesos de elaboracion.

Distinguironse de xeito xeral as fases e puntos clave no proceso de elaboracion

CA 6.3 Realizaronse os procesos de elaboracion de semifrios seguindo os procedementos establecidos.

Realizouse a elaboracion de dous semifrios seguindo os procedementos establecidos

CA 6.4 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sta utilizacién ou rexeneracion.

Propuxose coherentemente un metodo de conservacion dunha sobremesa

CA 6.5 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

Tiveronse en conta as apreciacions do docente nas correcidns

CA 6.6 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

Cumpriuse en todo momento o sistema appcc do centro educativo

CA 6.7 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién
ambiental.

Tivose en conta a normativa hixienico sanitaria en todo momento

UD 4. Elaboracion de sobremesas a base de froitas

CA 2.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas & base de froitas en relacion coas stas posibilidades de aplicacion.

Caracterizaronse tres propostas de sobremesas a base de frotias

CA 2.2 Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

|dentificaronse tres propostas de sobremesas de foritas da comunidade

CA 2.3 Analizouse a estacionalidade e os estados de comercializacién das materias primas (conxeladas, liofilizadas,
ultraconxeladas, etc.).

Analizouse a estacinalidade de cinco materias primas das propostas

CA 2.4 Realizaronse as tarefas de organizacion e estableceuse a secuencia das fases do proceso para elaborar sobremesas a

Realizouse a secuencia do proceso de maneira ordeada

14 -
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Criterios ou subcriterios de avaliacion

Nivel de logro do minimo esixible

base de froitas.

Realizouse a secuencia do proceso de maneira ordeada

CA 2.5 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos e a sua viabilidade.

Verificouse en parte os elementos necesarios

CA 2.6 Realizaronse os procesos de elaboracion de sobremesas a base de froitas seguindo os procedementos establecidos e

tendo en conta o tipo de establecemento, asi como o tipo de oferta gastrondmica.

Realizouse unha sobremesa a base de froitas relacinando co tipo de establecemento

CA 2.7 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

Elaborouse correctamente al menos duas sobremesas tradicionais de galicia

CA 2.8 Deducironse as necesidades de conservacion ata o momento da sta utilizacién ou rexeneracion.

Propuxose coherentemente un metodo de conservacién dunha sobremesa

CA 2.9 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

Tiveronse en conta as apreciacions do docente nas correcions

CA 2.10 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

Cumpriuse en todo momento o sistema appcc do centro educativo

CA 2.11 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion

ambiental.

Tivose en conta a normativa hixienico sanitaria en todo momento

UD 5. Elaboracion de sobremesas a base de lacteos

CA 3.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas & base de lacteos.

Caracterizaronse tres propostas de sobremesas a base de lacteos

CA 3.2 Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

Identificaronse tres propostas a base de lacteos da comunidade

CA 3.3 Distinguironse as fases do proceso de elaboracion respectando a formulacion.

Seguironse as fases do proceso de modo ordeado

CA 3.4 |dentificaronse os puntos clave no proceso de elaboracién.

|dentificaronse ao menos a metade dos puntos clave do proceso de elaboracion

CA 3.5 Realizaronse os procesos de elaboracion de sobremesas a base de lacteos seguindo os procedementos establecidos.

Realizouse a elaboracion

CA 3.6 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

Fixeronse a metade das elaboracions tradicionais de galicia

CA 3.7 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sta utilizacién ou rexeneracion.

Propuxose coherentemente un metodo de conservacion das sobremesas

CA 3.8 Valoraronse os resultados finais € identificaronse as medidas de correccion.

Tiveronse en conta as apreciacions do docente nas correccions

CA 3.9 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

Cumpriuse en todo momento o sistema appcc do centro educativo

CA 3.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion

ambiental.

Tivose en conta a normativa hixienico sanitaria en todo momento

UD 6. Elaboracion de sobremesas a fritidas o de tixola

CA 4.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas de tixola.

Caracterizaronse tres sobremesas de tixola

CA 4.2 |dentificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

|dentificaronse tres sobremesas da comunidade

CA 4.3 Distinguironse as fases do proceso de elaboracién.

Distinguironse a metade das fases do proceso de elaboracion

CA 4.4 |dentificaronse os puntos clave no proceso de elaboracién.

Identificaronse a metade dos puntos clave do proceso de elaboracion

CA 4.5 Realizaronse os procesos de elaboracion de sobremesas de tixola seguindo os procedementos establecidos.

Realizouse a sewcuencia de maneira ordeada

CA 4.6 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

Fixeronse al menos duas elaboracions tradicionais de galicia

-15-
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Criterios ou subcriterios de avaliacion

Nivel de logro do minimo esixible

CA 4.7 Deducironse as necesidades de conservacion ata o momento da sta utilizacién ou rexeneracion.

Propuxose coherentemente un metodo de conservacion dunha sobremesa

CA 4.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

Tiveronse en conta as apreciacions do docente nas correcions

CA 4.9 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

Cumpriuse en todo momento o sistema appcc do centro educativo

CA 4.10 Realizronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion
ambiental.

Tivose en conta a normativa hixienico sanitaria en todo momento

UD 7. Presentacion de sobremesas

CA 7.1 Identificouse o proceso de utilizacion ou rexeneracion de produtos.

identificouse o proceso de utilizacién ou rexeneracion de ao menos dous produtos

CA 7.2 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.

Comprobouse a dispofiibilidade da maioria dos elementos necesarios

CA 7.3 Realizaronse as técnicas de presentacion e decoracion en funcion das caracteristicas do produto final e as slias
aplicacions.

Presentaronse e decoraronse ao menos tres elaboracions

CA 7.4 |dentificaronse os principais elementos de decoracion en pastelaria e repostaria, asi como as alternativas ao seu uso.

Recofieceronse tres elementos principais de decoracion e as suas diferentes aplicacions

CA 7.5 Dispuxéronse os elementos da elaboracion seguindo criterios estéticos preestablecidos.

Presentouse unha elaboracién seguindo os criterios esteticos preestablecidos

CA 7.6 Realizéronse os procesos de decoracion de sobremesas seguindo os procesos establecidos para a sta presentacion.

Presentaronse duas sobremesas coas decoracions establecidas

CA 7.7 Deducironse as necesidades de conservacion ata o0 momento do seu consumo.

Propuxose coherentemente un metodo de conservacion dunha sobremesa

CA 7.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

Tiveronse en conta as apreciacions do docente nas correcions

CA 7.9 Manifestouse disposicion e iniciativa para a innovacion.

Propuxo alternativas a presentacion tradicional

CA 7.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién
ambiental.

Tivose en conta a normativa hixienico sanitaria en todo momento

5.3 Peso dos CA na cualificacién das UD e pesos das UD na cualificacion do médulo

Unidades didacticas e criterios de avaliacion %
UD 1. Caracteristicas das sobremesas en restauracion 10 %
CA 1.1 Valorouse a estacionalidade, o tipo de establecemento, a oferta gastronémica e os custos para o escandallo. 10 %
CA 1.2 Interpretaronse os documentos relacionados coa producion. 10 %
CA 1.3 Determinouse a secuencia das fases da producién. 20 %
CA 1.4 Deducironse as necesidades de materias primas, equipamentos, Utiles, ferramentas, etc. 10 %
CA 1.5 Analizaronse as necesidades de decoracion. 10 %
CA 1.6 Recofieceuse a importancia da orde e da limpeza na boa marcha do traballo. 10 %
CA 1.7 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade. 10 %
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Unidades didacticas e criterios de avaliacion %
CA 1.8 Determinaronse os procesos procurando unha utilizacién racional dos recursos materiais e enerxéticos. 10 %
CA 1.9 Valorouse, desde o dmbito organizativo, a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 10 %
UD 2. Elaboracion de sobremesas a base de xeados e sorbetes 16 %
CA 5.1 Caracterizaronse os tipos de xeados e sorbetes. 10 %
CA 5.2 Identificaronse as materias primas especificas de xeados e sorbetes. 10 %
CA 5.3 Distinguironse as fases e 0s puntos clave nos procesos de elaboracion. 15 %
CA 5.4 Realizéronse os procesos de elaboracion de xeados e sorbetes seguindo os procedementos establecidos. 15 %
CA 5.5 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacion ou rexeneracion. 10 %
CA 5.6 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion. 10 %
CA 5.7 Identificaronse as decoracions para aplicar en xeados e sorbetes de diferentes tipos. 10 %
CA 5.8 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade. 10 %
CA 5.9 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 10 %
UD 3. Elaboracion de sobremesas a base de semifrios 16 %
CA 6.1 Caracterizaronse os tipos de semifrios. 20 %
CA 6.2 Distinguironse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboracion. 20 %
CA 6.3 Realizéronse os procesos de elaboracién de semifrios seguindo os procedementos establecidos. 20 %
CA 6.4 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sta utilizacion ou rexeneracion. 10 %
CA 6.5 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion. 10 %
CA 6.6 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade. 10 %
CA 6.7 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. 10 %
UD 4. Elaboracion de sobremesas a base de froitas 10 %
CA 2.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas & base de froitas en relacion coas stas posibilidades de aplicacién. 15 %
CA 2.2 |dentificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia. 10 %
CA 2.3 Analizouse a estacionalidade e os estados de comercializacion das materias primas (conxeladas, liofilizadas, ultraconxeladas, etc.). 10 %
CA 2.4 Realizéronse as tarefas de organizacion e estableceuse a secuencia das fases do proceso para elaborar sobremesas & base de froitas. 10 %
CA 2.5 Verificouse a dispofibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos e a sua viabilidade. 5%
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Unidades didacticas e criterios de avaliacion %
CA 2.6 Realizéronse os procesos de elaboracién de sobremesas & base de froitas seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta o tipo de establecemento, asi como o tipo de oferta gastrondmica. 10 %
CA 2.7 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia. 5%
CA 2.8 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sta utilizacién ou rexeneracion. 5%
CA 2.9 Valoréronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion. 10 %
CA 2.10 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade. 10 %
CA 2.11 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. 10 %
UD 5. Elaboracion de sobremesas a base de lacteos 16 %
CA 3.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas & base de lacteos. 10 %
CA 3.2 Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia. 10 %
CA 3.3 Distinguironse as fases do proceso de elaboracion respectando a formulacion. 10 %
CA 3.4 |dentificaronse os puntos clave no proceso de elaboracion. 10 %
CA 3.5 Realizaronse os procesos de elaboracion de sobremesas a base de lacteos seguindo os procedementos establecidos. 10 %
CA 3.6 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia. 10 %
CA 3.7 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sta utilizacion ou rexeneracion. 10 %
CA 3.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion. 10 %
CA 3.9 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade. 10 %
CA 3.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. 10 %
UD 6. Elaboracion de sobremesas a fritidas o de tixola 16 %
CA 4.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas de tixola. 10 %
CA 4.2 |dentificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia. 10 %
CA 4.3 Distinguironse as fases do proceso de elaboracion. 10 %
CA 4.4 |dentificaronse os puntos clave no proceso de elaboracion. 10 %
CA 4.5 Realizaronse os procesos de elaboracion de sobremesas de tixola seguindo os procedementos establecidos. 10 %
CA 4.6 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia. 10 %
CA 4.7 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacion ou rexeneracion. 10 %
CA 4.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion. 10 %
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Unidades didacticas e criterios de avaliacion %
CA 4.9 Executéronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade. 10 %
CA 4.10 Realizronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. 10 %
UD 7. Presentacion de sobremesas 16 %
CA 7.1 Identificouse o proceso de utilizacion ou rexeneracion de produtos. 20 %
CA 7.2 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos. 20 %
CA 7.3 Realizaronse as técnicas de presentacion e decoracion en funcion das caracteristicas do produto final e as stas aplicaciéns. 10 %
CA 7.4 |dentificaronse os principais elementos de decoracion en pastelaria e repostaria, asi como as alternativas ao seu uso. 10 %
CA 7.5 Dispuxéronse os elementos da elaboracién seguindo criterios estéticos preestablecidos. 10 %
CA 7.6 Realizéronse os procesos de decoracion de sobremesas seguindo os procesos establecidos para a sta presentacion. 10 %
CA 7.7 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento do seu consumo. 5%
CA 7.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion. 5%
CA 7.9 Manifestouse disposicion e iniciativa para a innovacion. 5%
CA 7.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. 5%

5.4 Peso dos CA na cualificacion dos RA e peso dos RA na cualificacion do médulo

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion %
RA 3. Elabora sobremesas & base de lacteos e identifica os métodos e os procedementos aplicados. 16,00 %
CA 3.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas & base de lacteos. 10,00 %
CA 3.2 Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia. 10,00 %
CA 3.3 Distinguironse as fases do proceso de elaboracion respectando a formulacion. 10,00 %
CA 3.4 |dentificaronse os puntos clave no proceso de elaboracién. 10,00 %
CA 3.5 Realizéronse os procesos de elaboracién de sobremesas & base de lacteos seguindo os procedementos establecidos. 10,00 %
CA 3.6 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia. 10,00 %
CA 3.7 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacion ou rexeneracion. 10,00 %
CA 3.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion. 10,00 %
CA 3.9 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade. 10,00 %
CA 3.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 10,00 %
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Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion %
RA 4. Elabora sobremesas fritidas ou de tixola, e recofiece os procedementos aplicados. 16,00 %
CA 4.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas de tixola. 10,00 %
CA 4.2 Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia. 10,00 %
CA 4.3 Distinguironse as fases do proceso de elaboracion. 10,00 %
CA 4.4 |dentificaronse os puntos clave no proceso de elaboracién. 10,00 %
CA 4.5 Realizaronse os procesos de elaboracion de sobremesas de tixola seguindo os procedementos establecidos. 10,00 %
CA 4.6 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia. 10,00 %
CA 4.7 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sta utilizacion ou rexeneracion. 10,00 %
CA 4.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion. 10,00 %
CA 4.9 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade. 10,00 %
CA 4.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. 10,00 %
RA 5. Elabora xeados e sorbetes, e identifica as fases, os métodos e as técnicas aplicadas. 16,00 %
CA 5.1 Caracterizaronse os tipos de xeados e sorbetes. 10,00 %
CA 5.2 Identificaronse as materias primas especificas de xeados e sorbetes. 10,00 %
CA 5.3 Distinguironse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboracion. 15,00 %
CA 5.4 Realizéronse os procesos de elaboracion de xeados e sorbetes seguindo os procedementos establecidos. 15,00 %
CA 5.5 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sta utilizacion ou rexeneracion. 10,00 %
CA 5.6 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion. 10,00 %
CA 5.7 Identificaronse as decoracions para aplicar en xeados e sorbetes de diferentes tipos. 10,00 %
CA 5.8 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade. 10,00 %
CA 5.9 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 10,00 %
RA 6. Elabora semifrios e recofiece os procedementos aplicados. 16,00 %
CA 6.1 Caracterizaronse os tipos de semifrios. 20,00 %
CA 6.2 Distinguironse as fases e 0s puntos clave nos procesos de elaboracion. 20,00 %
CA 6.3 Realizéronse os procesos de elaboracién de semifrios seguindo os procedementos establecidos. 20,00 %
CA 6.4 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sta utilizacion ou rexeneracion. 10,00 %
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Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion %
CA 6.5 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion. 10,00 %
CA 6.6 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade. 10,00 %
CA 6.7 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 10,00 %
RA 7. Presenta sobremesas empratadas a partir de elaboraciéns de pastelaria e repostaria, e xustifica a estética do produto final, tendo en conta o tipo de establecemento e a oferta gastronémica. 16,00 %
CA 7.1 Identificouse o proceso de utilizacién ou rexeneracion de produtos. 20,00 %
CA 7.2 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos. 20,00 %
CA 7.3 Realizéronse as técnicas de presentacion e decoracion en funcion das caracteristicas do produto final e as suas aplicacions. 10,00 %
CA 7.4 |dentificaronse os principais elementos de decoracion en pastelaria e repostaria, asi como as alternativas ao seu uso. 10,00 %
CA 7.5 Dispuxéronse os elementos da elaboracién seguindo criterios estéticos preestablecidos. 10,00 %
CA 7.6 Realizéronse os procesos de decoracion de sobremesas seguindo os procesos establecidos para a sta presentacion. 10,00 %
CA 7.7 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento do seu consumo. 5,00 %
CA 7.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion. 5,00 %
CA 7.9 Manifestouse disposicion e iniciativa para a innovacion. 5,00 %
CA 7.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. 5,00 %
RA 1. Organiza as tarefas para as elaboracions de sobremesas de restauracion, para o que analiza as fichas técnicas. 10,00 %
CA 1.1 Valorouse a estacionalidade, o tipo de establecemento, a oferta gastronémica e os custos para o escandallo. 10,00 %
CA 1.2 Interpretaronse os documentos relacionados coa producion. 10,00 %
CA 1.3 Determinouse a secuencia das fases da producién. 20,00 %
CA 1.4 Deducironse as necesidades de materias primas, equipamentos, Utiles, ferramentas, etc. 10,00 %
CA 1.5 Analizaronse as necesidades de decoracion. 10,00 %
CA 1.6 Recofieceuse a importancia da orde e da limpeza na boa marcha do traballo. 10,00 %
CA 1.7 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade. 10,00 %
CA 1.8 Determinaronse os procesos procurando unha utilizacion racional dos recursos materiais e enerxéticos. 10,00 %
CA 1.9 Valorouse, desde o ambito organizativo, a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 10,00 %
RA 2. Elabora sobremesas a base de froitas e recofiece os procedementos aplicados. 10,00 %
CA 2.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas & base de froitas en relacion coas suas posibilidades de aplicacion. 15,00 %
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Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion %
CA 2.2 |dentificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia. 10,00 %
CA 2.3 Analizouse a estacionalidade e os estados de comercializacién das materias primas (conxeladas, liofilizadas, ultraconxeladas, etc.). 10,00 %
CA 2.4 Realizéronse as tarefas de organizacion e estableceuse a secuencia das fases do proceso para elaborar sobremesas & base de froitas. 10,00 %
CA 2.5 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos e a sta viabilidade. 5,00 %
CA 2.6 Realizaronse os procesos de elaboracion de sobremesas a base de froitas seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta o tipo de establecemento, asi como o tipo de oferta gastrondmica. 10,00 %
CA 2.7 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia. 5,00 %
CA 2.8 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacion ou rexeneracion. 5,00 %
CA 2.9 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion. 10,00 %
CA 2.10 Executéronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade. 10,00 %
CA 2.11 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 10,00 %

5.5 Observacions sobre os criterios de cualificacion

Os minimos esixibles aparecen expresados nominalmente en cada CA e no punto 5.2, ao ser unha programacion de tipo 2.
Nas avaliacions ordinarias, cada unidade didactica tera unha cualificacion de 0 e 10.

A ter en conta:

1) O alumnado debe demostrar que supera o cofiecemento dos contidos minimos para aprobar 0 médulo correspondente, alcanzando para iso como minimo, a cualificacién de 5.

2) A cualificacion en cada avaliacion e final serd a media ponderada das notas establecidas segundo as actividades de cada unidade.

3) De non ter superadas todas as avaliacions, o alumnado debera recuperar aquelas actividades que estean suspensas no periodo estipulado.

4) As probas escritas serén unha combinacion de cuestionarios tipo test, de preguntas a desenvolver e cuestions curtas, asi como exercicios de calculo nas unidades que dispofian destes contidos.

5) Os traballos a presentar de xeito oral ou escrito entregaranse mediante a plataforma Aula Virtual do Cifp Fraga do Eume, onde se calificara a stia presentacion escrita mediante unha lista de cotexo. Non se
permitira, salvo causa xustificada, a entrega por outra via.

6) Nos traballos e exercicios propostos valorarase a creatividade, a iniciativa, o esforzo e a autosuficiencia na busca de informacién e no manexo de bibliografia especializada. Terase en conta a presentacion, a
capacidade critica, a capacidade comunicativa e a organizacion na exposicion. Todas estas cuestions veranse reflectidas nunha lista de cotexo ou ribrica en cada caso, cuxo contido sera cofiecido con anterioridade
& realizacion da tarefa polo alumnado. E preciso observar que é requisito imprescindible presentar os anteditos traballos na data sinalada a tal fin para ter dereito a superar a avaliacion.

7) As destrezas valoraranse nunha proba practica que versara sobre as elaboracions vistas na aula taller e o seguimento do traballo diario, mediante taboa de observacion.
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8) O alumnado que non supere a proba de recuperacién de calquera das avaliacions en periodo ordinario, debe examinarse de toda a materia, no seu caso, nas probas extraordinarias ao efecto.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

ACTIVIDADES DE RECUPERACION: Antes da 22 AVALIACION:

- PROBA DE RECUPERACION: Realizarase unha recuperacion orientada 6s minimos esixibles, e consistira nunha proba tedrica e outra practica das Unidades Didécticas non superadas (tedrica e/ou practica). A
calificacion da proba excepcional de recuperacion sera de APTO (nota numérica de 5) ou NON APTO (correspondente nota numérica de <5).

Durante 0 3° TRIMESTRE: - Realizaranse actividades de recuperacién do médulo na 32 avaliacién, e seran especificadas no informe individualizado do alumn@.

Despois da 32 Avaliacién, no mes de XUNO ; Para o alumnado que NON aprobou 0 médulo na 22 Avaliacién. - Atendendo ao informe individualizado do alumn@, realizara a recuperacion de tédalas UD/RA, ou
dalginha delas.

Desenvolvemento da proba: - No mes se xufio realizarase unha proba final de médulo que consistira na realizacion dunha proba teérica e unha proba practica. Calificarase de 0 a 10. Sera preciso acadar un 5 para
superar 0 mddulo. A metodoloxia das probas sera a mesma que a indicada para as avaliacions.

PROBA TEORICA ( 40%) : Seran as unidades especificadas no informe individualizado do alumn@. No caso de recuperar todo o médulo; dividiranse en 2 partes, coincidindo coas UD impartidas por avaliacion.
Duracién de 2 horas aprox. Cada parte calificarase de 0 a 10.

PROBA PRACTICA ( 60%): constara das unidades especificadas no informe individualizado do alumn@. No caso de ter que realizar todas, dividiranse en 2 partes coincidindo coas UD impartidas por avaliacion.
Duracién de 4 horas aprox. Cada parte calificarase de 0 a 10.

A nota final sera a media aritmetica das duas probas.

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

.No mes de xufio realizarase unha proba final de modulo que consistira na realizacién dunha proba tedrica e unha proba practica. Calificarase de 0 a 10. Sera preciso acadar un 4 para facer a media ponderada € un
5 para aprobar o médulo. A metodoloxia das probas sera a mesma que a indicada para as avaliacions.

PROBA TEORICA ( 40%) : Duracion de 2 sesiéns aprox. Constara de todalas unidades do médulo. Dividiranse en 2 partes coincidindo coas UD impartidas por avaliacién. Cada parte calificarase de 0 a 10.

PROBA PRACTICA ( 60%): Duracion de 4 sesions apréx. Constara de tédalas Unidades do médulo (parte practica). Dividiranse en 2 partes coincidindo coas UD impartidas por avaliacién. Cada parte calificarase de
0a10.

A nota final sera a media ponderada das probas, e serd preciso acadar un minimo de 5 para superar o mddulo.
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7. Procedemento sobre o seguimento da programacién e a avaliaciéon da propia practica docente

No seguimento da programacién teranse en conta as conclusions obtidas na avaliacién inicial. Os principais indicadores do grao do cumprimento
da programacion seran:

. O grao de cumprimento da temporalizacion

. O logro dos obxectivos programados

. Os resultados académicos acadados

Para a avaliacion da practica docente recabarase informacion a través de cuestions periodicas aos alumnos nas que se solicitara valoracién sobre a metodoloxia e aspectos relativos & docencia, a forma de traballo
na aula, técnicas de avaliacion, asi como cuestions que indiquen se se acadaron os obxectivos das distintas unidades didacticas.

8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacién da avaliacién inicial

A avaliacién inicial permitira cofiecer todo o relacionado coa motivacién do alumn@, a actitude coa que se enfronta ao proceso de ensinanza-aprendizaxe, e os cofiecementos que ten sobre a materia que se vai
impartir.

Para a sta aplicaciéon empregaranse:
-Cuestionario de motivacion inicial. Os indicadores seran: nivel de estudos realizados, interese na realizacion do mddulo, informacion sobre o contido do mesmo, grao de experiencia, expectativas sobre 0 modulo.
-Cuestionario de cofiecementos iniciais. Baseado nos contidos do médulo.

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

As medidas de reforzo seran individuais, atendendo a cada casuistica, que sera consensuada co dpto de orientacién. En xeral, as medidas consistiran na realizacion de mapas conceptuais, elaboracion de pequenos
cuestionarios, exercicios practicos, traballos de busqueda de informacion, atendento aos recursos dispoiiibles. A aula virtual exercera de plataforma principal para consulta e comunicacién de dubidas.
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9. Aspectos transversais

9.a) Programacioén da 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 educacién para a convivencia. Estes conceptos, asi como
respeto aos comparieiros, profesores, aulas e material de traballo

traballaranse a través de diferentes actividades.

-Educacion do consumidor.

Aprender a conservar e valorar na sua xusta medida os bens persoais, como é o caso dos instrumentos empregados no sector da restauracion
comercial.

Valorar os produtos de consumo co obxetividade e saber adquirilos e consumilos de forma racional e equilibrada.

Apreciar o desenvolvemento sostible mediante a reciclaxe de materiais, o desefio e consumo racional de obxectos...

-Educacion non sexista.

Interesarse por cofiecer, respectar e valorar a opinién e producién dos comparieiros, independentemente do seu sexo e da sUa aparéncia,
colaborar con todolas persoas, independentemente do seu sexo ou condicion e amosar unha actitude critica ante situaciéns nas que a produza
calquera tipo de discriminacién por razén do sexo.

-Educacién moral e civica.

Manifestar actitudes propias sobre o sector da hosteleria, visidn critica e actitude aberta a novas ideas, na resolucion de problemas, interpretar o
cofiecemento da hostaleria e turismo técnico como unha ferramenta de traballo ao servizo da sociedade, e apreciar o noso patrimonio artistico e respetar as
instalaciéns da familia de hastaleria e turismo.

-Educacién para a paz.

Apreciar a linguaxe da actividade da Hostaleria e Turismo como medio de expresidn e comunicacion entre comunidades diversas.

Amosar unha actitude flexible e aberta ante as opiniéns dos demais no desenvolvemento do traballo en equipo no momento de resolver un
problema, asi como amosar comprension das diferentes culturas dos clientes que recibirdn cada vez mais neste novo escenario da globalizacion
Tamén serd 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 autéonoma.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Para o presente curso academico, tense previsto asistir/realizar as seguintes actividades:
Asistencia a feira intersicop o 17-18 febreiro de 2024
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Asistencia a feira etiqueta negra o 11-12 novembro de 2023

Do mesmo xeito, poderianse realizar as seguintes actividades sen data cerrada, dependendo principalmente da disponibilidade das empresas/docentes:

Visitas a establecementos diversos do sector da Pastelaria, Panaderia e Confiteria, Feiras de Alimentacion e deTurismo, Industrias Alimentarias,

mercados, centros comerciais , centros tecnoloxicos de Galicia,outras Escolas de Hostaleria, Xornadas sobre produtos especificos ou

denominacions de orixe,etc...

Estas visitas estaran precedidas de informacién sobre o tema polo profesor, e unha explicacién a poder ser por un representante da empresa in

situ e finalmente debate e conclusién da actividade realizada.

-Xornadas sobre os productos da zona: realizaranse no primeiro e segundo trimestre. A duracion das mesmas dependera do horario do centro e da

disponibilidade do mesmo. Nunca superaran os cinco dias e serén en horario lectivo. A participacién do alumnado serd obligatoria. As condicidns para o seu desenvolvemento dependen das aportacions de entidades
e organismos colaboradores.

Actividades coma resultado de eventos especiais que se poidan organizar no centro: Semanas ou xornadas gastronomicas. Presentacion de produtos. Presentacion de equipos. Conferencias e charlas
especializadas. E tamén outras dentro ou fora do centro como resultado da colaboracion do CIFP con outras institucions ou organismos en actos de caracter benéfico.

10.0utros apartados

10.1) Divulgacién programacion e adaptacién semipresencialidade

A programacion darase a cofiecer ao alumnado nunha sesion explicativa na clase, onde se dara resposta as dubidas que poidan xurdir sobre a mesma.

Asi mesmo, a programacién unha vez supervisada sera colgada na AULA VIRTUAL do CIFP Fraga do Eume, no grupo do médulo, para que o alumnado poida consultala cando asi o desexe.

Contémplase unha semipresencialidade se fose necesario. Se se dese o caso utilizarase a plataforma virtual para impartir os contidos do médulo e a entrega de tarefas por parte do alumnado, manténdose os
mesmos criterios de cualificacion e minimos esixibles. No caso dos contidos procedimentais que non poidan ser avaliados mediante taboas de indicadores de observacion seran avaliados mediante listas de cotexo
€o mesmo peso no total da cualificacion
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