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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 de proba libre
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0024 Materias primas e procesos en panadaria, pastelaria e repostaria 2024/2025 0 133 0

(*) 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: Supervisada
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2. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
2.1. Primeira parte da proba
2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
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Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Caracteriza materias primas e auxiliares, e xustifica o seu emprego en funcidn do produto que se queira obter.

RAZ2 - Recofiece os produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e repostaria, e xustifica as stias caracteristicas especificas.

RAZ3 - Analiza os procesos de elaboracién en relacién cos produtos que se vaian obter.

RA4 - Caracteriza os equipamentos e as instalaciéons de elaboracion de produtos de panadaria, pastelaria, repostaria e confeitaria en relacion coas suas aplicacions.

RAS5 - Caracteriza os procesos de conservacion e xustifica a sia necesidade ou exixencia.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos e as presentacions comerciais.

CA1.2 Describironse as caracteristicas organolépticas e as propiedades fisicas e quimicas basicas.

CA1.3 Identificaronse e diferenciaronse as funciéns que estas exercen nos produtos.

CA1.4 Enumeraronse os parametros de calidade e relacionaronse coa sua aptitude de uso.

CAA1.5 Describironse as condicions de almacenaxe e conservacion.

CA1.6 Enumeraronse as deterioracions e as alteracions, e valorouse a sua repercusion.

CAA1.7 Caracterizaronse as funcions, a dosificacion e os efectos dos aditivos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.9 Definironse os controis basicos de materias primas e auxiliares, e de produtos.

CA2.1 Identificaronse os principais produtos de panadaria e pastelaria.

CA2.2 Describironse as suas principais caracteristicas fisicas e quimicas.

CAZ2.3 Recofiecéronse as suas caracteristicas organolépticas.

CA2.4 Relacionouse a sua composicion con determinadas alerxias ou trastornos alimentarios.

CA2.5 Recofieceuse a regulamentacion técnico-sanitaria para a fabricacion e a elaboracion dos produtos.

CAZ2.6 Recofiecéronse as principais innovacions na elaboracion de produtos de panadaria e pastelaria.

CA3.1 Describironse os principais procesos de elaboracion en panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e repostaria.

CA3.2 Determinouse unha secuencia das operacions e xustificouse a orde establecida.

CA3.3 Identificaronse as variables de control dos procesos de elaboracion.

CA3.4 Describironse as modificacions fisicas, quimicas e bioldxicas das masas e dos produtos.

CA3.5 Enumeraronse as anomalias mais frecuentes e as stias medidas correctoras.

CA3.6 Avaliouse a relevancia dos lévedos no procesado das masas.

CA3.7 Valorouse a orde e a limpeza como elementos imprescindibles no proceso de elaboracion.

CA3.8 Valoraronse os procesos artesanais fronte aos industriais.

CA4.1 Clasificaronse os tipos de equipamentos e de maquinaria.

CA4.2 Determinaronse as caracteristicas técnicas dos equipamentos.

CA4.3 Describironse os principios de funcionamento dos equipamentos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.4 Recoifiecéronse as aplicacions dos equipamentos e da maquinaria.

CA4.5 Identificaronse as medidas de seguridade dos equipamentos.

CA4.6 Xustificouse a disposicién dos equipamentos no obradoiro.

CAA4.7 Recofiecéronse os accesorios asociados a cada equipamento en funcién das elaboracions.

CA4.8 Recorfiecéronse as caracteristicas propias dun obradoiro.

CA4.9 Valoraronse as novas tecnoloxias nos procesos de elaboracion.

CA5.1 Enumeraronse os parametros que inflien na conservacion dos alimentos.

CAA5.2 Describironse os métodos de conservacion.

CAA5.3 Identificaronse as consecuencias dunha mala conservacion.

CA5.4 Relacionouse cada produto coas suas necesidades especificas de conservacion.

CADS5.5 Identificaronse os parametros que inflien na conservacion (actividade de auga, temperatura, humidade, etc.).

CAb5.6 Xustificouse a caducidade dos produtos.

CAb5.7 Valorouse o gasto enerxético asociado a conservacion de produtos.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Caracteriza materias primas e auxiliares, e xustifica o seu emprego en funcidn do produto que se queira obter.

RAZ2 - Recofiece os produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e repostaria, e xustifica as stias caracteristicas especificas.

-4-




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL ANEXO 1l

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

jB|ICIB

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RAZ3 - Analiza os procesos de elaboracién en relacion cos produtos que se vaian obter.

RA4 - Caracteriza os equipamentos e as instalaciéns de elaboracion de produtos de panadaria, pastelaria, repostaria e confeitaria en relacién coas suas aplicacions.

RAS5 - Caracteriza os procesos de conservacion e xustifica a sia necesidade ou exixencia.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos e as presentacions comerciais.

CA1.2 Describironse as caracteristicas organolépticas e as propiedades fisicas e quimicas basicas.

CA1.8 Avaliouse a idoneidade das materias primas e auxiliares mediante a toma de mostras e controis basicos.

CA1.9 Definironse os controis basicos de materias primas e auxiliares, e de produtos.

CA1.10 Aplicaronse tests sensoriais ou catas para valorar as caracteristicas organolépticas.

CAZ2.3 Recoiiecéronse as suas caracteristicas organolépticas.

CA3.2 Determinouse unha secuencia das operacions e xustificouse a orde establecida.

CA3.3 Identificaronse as variables de control dos procesos de elaboracién.

CA3.5 Enumeraronse as anomalias mais frecuentes e as slas medidas correctoras.

CA3.7 Valorouse a orde e a limpeza como elementos imprescindibles no proceso de elaboracion.

CA4.1 Clasificaronse os tipos de equipamentos e de maquinaria.

CA4.4 Recoiiecéronse as aplicacions dos equipamentos e da maquinaria.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.5 Identificaronse as medidas de seguridade dos equipamentos.

CAA4.7 Recofiecéronse os accesorios asociados a cada equipamento en funcién das elaboracions.

CAb5.4 Relacionouse cada produto coas suas necesidades especificas de conservacion.

CADS5.5 Identificaronse os parametros que inflien na conservacion (actividade de auga, temperatura, humidade, etc.).

CAb5.6 Xustificouse a caducidade dos produtos.

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

Os minimos esixibles para alcanzar a avaliacion positiva seran os reflectidos nos cadros de criteiros de avaliacion.

Criterios de cualificacion:A primeira parte da proba calificarase de de cero a dez puntos. Para a sta superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos. A proba podera
consistir en cuestions tipo test (una solucion correcta) e/ ou en preguntas de desenvolvemento de diferente extension (neste caso especificarase na poba escrita a puntuacion correspondente a cada apartado). Para
as cuestions tipo test a puntuacion sera o resultado da aplicacién da seguinte férmula:

[(n® aciertos-(n° errores/2))/n° preguntas]x10

As persoas aspirantes que superaran a primeira parte da proba realizaran a segunda, que tamén tera caracter eliminatorio e consistira no desenvolvemento de un ou varios supostos practicos.
Para obter a cualificacion positiva na segunda proba esixirase unha valoracién de ao menos 5 puntos sobre 10.

A cualificacion final correspondente da proba de cada mddulo profesional sera a media aritmética das cualificacidns obtidas en cada unha das partes, expresada con nimeros enteiros, redondeada a unidade mais
préxima.

No caso das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte da proba, a puntuacion maxima que podera asignarse sera de catro puntos.




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E Bl |C | B
FORMACION PROFESIONAL ANEXO 1l

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Proba tedrica con preguntas tipo test e/ou preguntas de diferente extension

Sera requisito imprescindible para realizar a proba tedrica presentarse co seguinte material:
- Boligrafo azul

- Calculadora cientifica

4.b) Segunda parte da proba

Suposto practico.

Sera requisito imprescindible para realizar a proba practica presentarse co seguinte material:
- Boligrafo azul

- Calculadora cientifica
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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 de proba libre
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0025 Elaboracions de panadaria e bolaria 2024/2025 0 347 0
MP0025_13 Posta a punto de equipamentos e instalacidns 2024/2025 0 30 0
MP0025_23 Procedementos de elaboracién de masas fermentables e obtencion de pezas 2024/2025 0 190 0
MP0025_33 Procedementos de elaboracidn de recheos, e a sta aplicacion e produtos finais 2024/2025 0 127 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

MARIA VICTORIA ARRIBI BARCIA

Outro profesorado

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

(MP0025_13) RA1 - Pon a punto os equipamentos e as instalaciéns, e recofiece os dispositivos e o seu funcionamento.

(MP0025_33) RA1 - Elabora recheos e cubertas, con caracterizacion e aplicacion das técnicas de elaboracion.

(MP0025_23) RA1 - Obtén masas fermentables de produtos de panadaria e bolaria, e xustifica a sia composicion.

(MP0025_33) RA2 - Compén produtos finais e xustifica a sua presentacion.

(MP0025_23) RA3 - Controla o proceso de fermentacién e describe os seus fundamentos e as técnicas asociadas.

(MP0025_23) RA4 - Coce ou frite as pezas, e selecciona o tratamento térmico en funcién das caracteristicas do produto final.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0025_13) CA1.1 Identificouse o funcionamento, a constitucion e os dispositivos de seguridade da maquinaria e dos equipamentos.

(MP0025_33) CA1.1 Describironse os tipos de cremas, recheos e cubertas.

(MP0025_23) CA1.1 Recofieceuse a documentacion asociada ao proceso.

(MP0025_23) CA1.2 Describironse e caracterizaronse formulas de masas de panadaria e bolaria.

(MP0025_33) CA1.2 Enumeraronse os ingredientes necesarios para cada tipo de crema, bafio ou recheo.

(MP0025_23) CA1.3 Relacionaronse os tipos de masas cos produtos que se desexe obter.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0025_33) CA1.3 Explicouse o proceso de elaboracion de cremas, recheos e cubertas.

(MP0025_13) CA1.7 Describironse as principais anomalias dos equipamentos e as medidas correctoras.

(MP0025_13) CA1.8 Describiuse o procedemento de eliminacion de residuos empregados no mantemento e na limpeza dos equipamentos e das instalacions.

(MP0025_33) CA2.1 Describironse os procedementos, as técnicas e os equipamentos para a composicion de produtos.

(MP0025_23) CA3.1 Describiuse o fundamento microbioléxico do proceso de fermentacion.

(MP0025_23) CA3.2 Describiuse a influencia da temperatura e da humidade no proceso de fermentacion.

(MP0025_23) CA4.1 Identificaronse os equipamentos de tratamento térmico (fornos e frixideiras).

(MP0025_23) CA4.2 Analizaronse os parametros de control do proceso de forneado ou fritura, e a sta influencia sobre o produto final.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

(MP0025_13) RA1 - Pon a punto os equipamentos e as instalaciéns, e recofiece os dispositivos e o seu funcionamento.

(MP0025_33) RA1 - Elabora recheos e cubertas, con caracterizacion e aplicacion das técnicas de elaboracion.

(MP0025_23) RA1 - Obtén masas fermentables de produtos de panadaria e bolaria, e xustifica a sia composicion.

(MP0025_23) RA2 - Forma pezas e relaciona as operacions co produto que se queira obter.

(MP0025_33) RA2 - Compén produtos finais e xustifica a sia presentacion.

(MP0025_23) RA3 - Controla o proceso de fermentacién e describe os seus fundamentos e as técnicas asociadas.

(MP0025_23) RA4 - Coce ou frite as pezas, e selecciona o tratamento térmico en funcion das caracteristicas do produto final.
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2.2.2. Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0025_13) CA1.2 Realizaronse as operacions de limpeza, empregando os produtos necesarios.

(MP0025_13) CA1.3 Executaronse as operacions de mantemento de primeiro nivel.

(MP0025_13) CA1.4 Identificouse a secuencia de operacions de arranque e parada das maquinas e dos equipamentos.

(MP0025_33) CA1.4 Seleccionaronse e pesaronse os ingredientes en funcién do produto que se procure.

(MP0025_23) CA1.4 Calculouse a cantidade necesaria de cada ingrediente da masa.

(MP0025_13) CA1.5 Adecuaronse os servizos auxiliares aos requisitos do proceso.

(MP0025_33) CA1.5 Aplicouse a secuencia de operacions de elaboracion.

(MP0025_23) CA1.5 Pesaronse e dosificaronse os ingredientes.

(MP0025_13) CA1.6 Regularonse e/ou programaronse os equipamentos de elaboracion en funcién dos requisitos do proceso.

(MP0025_33) CA1.6 Identificouse o punto 6ptimo de montaxe ou consistencia de cada elaboracion.

(MP0025_23) CA1.6 Controlouse o proceso de amasado para obter a masa.

(MP0025_23) CA1.7 Relacionaronse os parametros do amasado coa calidade e as caracteristicas fisicas das masas.

(MP0025_33) CA1.7 Contrastaronse coas suas especificacions as caracteristicas da crema, o recheo e a cuberta.

(MP0025_23) CA1.8 Aplicaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria para asegurar a salubridade dos produtos obtidos.

(MP0025_33) CA1.8 Aplicaronselles os tratamentos de conservacién as cremas, aos recheos e as cubertas.

(MP0025_23) CA1.9 Contrastaronse as caracteristicas da masa coas especificacions requiridas.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0025_33) CA1.9 Aplicaronse as normas de seguridade e hixiene alimentaria.

(MP0025_23) CA1.10 Aplicaronse as medidas correctoras axeitadas ante desviacions.

(MP0025_23) CA2.1 Aplicéuselles repouso as masas nas condicions de temperatura e humidade requiridas.

(MP0025_23) CA2.2 Dividironse manualmente ou mecanicamente as masas de xeito que se asegure o tamafo das pezas.

(MP0025_33) CA2.2 Prepararonse as cremas, os recheos e as cubertas.

(MP0025_23) CA2.3 Amasaronse ou bolearonse as porcions de masa obtidas e aplicouse o repouso.

(MP0025_33) CA2.3 Aplicouse a crema, o recheo e a cuberta na proporcion acaida.

(MP0025_23) CA2.4 Déuselles forma as pezas en funcion do produto para elaborar.

(MP0025_33) CA2.4 Asegurouse que a composicion final de produto cumpra as especificacions.

(MP0025_23) CA2.5 Detectaronse e corrixironse desviacions nas pezas.

(MP0025_33) CA2.5 Fixaronse as condicions de conservacion do produto para garantir a seguridade alimentaria.

(MP0025_23) CA2.6 Colocaronse as unidades segundo o seu tamafo e a sua forma para a sua fermentacion.

(MP0025_33) CA2.6 Identificaronse e aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions.

(MP0025_23) CA2.7 Adoptaronse medidas de hixiene, de seguridade alimentaria e de prevencion de riscos laborais durante a manipulaciéon da masa.

(MP0025_33) CA2.7 Aplicaronse medidas de seguridade e hixiene na manipulacién dos produtos.

(MP0025_23) CA3.3 Seleccionaronse as camaras de fermentacion e os parametros de control (temperaturas, humidade e tempos).

(MP0025_23) CA3.4 Analizouse a adaptacion da formulacion da masa en caso de aplicacion de frio industrial.

(MP0025_23) CA3.5 Contrastaronse as caracteristicas das pezas obtidas coas suas especificacions.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0025_23) CA3.6 Aplicaronse medidas correctoras ante desviacions e adoptaronse medidas para evitar novos sucesos.

(MP0025_23) CA3.7 Adoptaronse medidas de hixiene, seguridade alimentaria e prevencion de riscos laborais.

(MP0025_23) CA4.3 Seleccionouse o forno ou a frixideira, e os seus parametros de control, en funcién do tipo de produto.

(MP0025_23) CA4.4 Cargouse ou alimentouse o forno ou a frixideira, e controlouse a coccion ou a fritura.

(MP0025_23) CA4.5 Contrastaronse coas suas especificacions as caracteristicas do produto cocido ou fritido.

(MP0025_23) CA4.6 Asegurouse o arrefriamento do produto obtido no menor tempo posible.

(MP0025_23) CA4.7 Identificaronse e aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions.

(MP0025_23) CA4.8 Aplicaronse as medidas especificas de hixiene e seguridade durante os tratamentos.

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

Os criterios de avaliacion fixados como minimos exixibles para cada unidade formativa son os seguintes:

UF 2513.- POSTA A PUNTO DE EQUIPOS E INSTALACIONS

CA1.1 - Identificouse o funcionamento, a constitucion e os dispositivos de seguridade da maquinaria e dos equipamentos.
CA1.2 - Realizéronse as operacions de limpeza, empregando os produtos necesarios.

CA1.4 - Identificouse a secuencia de operacions de arranque e parada das maquinas e dos equipamentos.

UF 2523.- PROCEDEMENTOS DE ELABORACION DE MASAS FERMENTABLES E OBTENCION DE PEZAS
CA1.2 - Describironse e caracterizaronse férmulas de masas de panadaria e bolaria.

CA1.3 - Relacionaronse os tipos de masas cos produtos que se desexe obter.

CA1.4 - Calculouse a cantidade necesaria de cada ingrediente da masa.

CA1.5 - Pesaronse e dosificaronse os ingredientes.
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CA1.6 - Controlouse o0 proceso de amasado para obter a masa.

CA1.8 - Aplicaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria para asegurar a salubridade dos produtos obtidos.
CA2.2 - Dividironse manualmente ou mecanicamente as masas de xeito que se asegure o tamafio das pezas.
CA2.4 - Déuselles forma as pezas en funcion do produto para elaborar.

CA4.4 - Cargouse ou alimentouse o forno ou a frixideira, e controlouse a coccién ou a fritura.

CA4.5 - Contrastaronse coas stas especificacidns as caracteristicas do produto cocido ou fritido.

CA4.8 - Aplicaronse as medidas especificas de hixiene e seguridade durante os tratamentos.

UF2533.- PROCEDEMENTOS DE ELABORACIONS DE RECHEOS E A SUA APLICACION E PRODUTOS FINAIS
CA1.1 - Describironse os tipos de cremas, recheos e cubertas.

CA1.3 - Explicouse o proceso de elaboracién de cremas, recheos e cubertas.

CA1.4 - Seleccionaronse e pesaronse 0s ingredientes en funcién do produto que se procure.

CA1.5 - Aplicouse a secuencia de operacidns de elaboracion.

CA1.6 - Identificouse o punto 6ptimo de montaxe ou consistencia de cada elaboracion.

CA1.9 - Aplicaronse as normas de seguridade e hixiene alimentaria.

CA2.2 - Prepararonse as cremas, 0s recheos e as cubertas.

CA2.3 - Aplicouse a crema, o recheo e a cuberta na proporcién acaida.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

PROBA TEORICA

- Exame tedrico con preguntas tipo test e preguntas de desenvolvemento e/ou simulaciéns practicas.
-Versara sobre os contidos do curriculo do médulo, relacionados cos cofiecementos que debera demostrar a persoa aspirante.
- A duracion da proba sera de 2 horas.

INSTRUMENTOS NECESARIOS
Boligrafo azul ou negro.
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PROBA PRACTICA

A duracién da proba sera de 2 horas

INSTRUMENTOS NECESARIOS

-Coitelo ceboleiro

-Puntilla

-Pelador

-Tesouras

- Abrelatas

-Varilla de pastelaria de aceiro inox.
-Espétula de polietileno/flexiglas
-Espétula de pastelaria de inox. longa ou de angulo
-Xogo de boquillas basico

-Brocha de silicona

-Coitelo de serra

-Lingua

-Suela

-Mecheiro

-Termometro dixital

-Balanza de precision (tara 1 gr.)

Levarase a cabo sobre os contidos do curriculo do modulo, relacionados cos cofiecementos que debera demostrar a persoa aspirante.

O material exixido estara gardado nun maletin ou manta, e en perfecto estado:

Os aspirantes deberan estar uniformados debidamente antes da proba (chaquetifia de algodon branca, pantalén de cocifia, zocos antideslizantes, delantal de cocifia, zocos antideslizantes, gorro e pano de cocifia).
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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 de proba libre
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0026 Procesos basicos de pastelaria e repostaria 2024/2025 0 240 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

AGUSTIN CARRO LOUREIRO,DAVID PALMERO SANDE,ALEXANDRE MARINO REAL (Subst.)

Outro profesorado

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

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

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

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

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

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

Criterios de avaliacion do curriculo

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

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

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

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

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

CAZ2.3 Describiuse a secuencia de operacions integradas en cada proceso de elaboracion de masas e pastas basicas de pastelaria e repostaria, con indicaciéon das condiciéns en que deban realizarse, os parametros para
controlar e os equipamentos requiridos.

CAZ2.15 Identificaronse as masas susceptibles de conservacion por tratamento de frio (refrixeracion e/ou conxelacion).

CA2.17 Describiuse o procedemento de rexeneracion de elaboracions conxeladas.
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Criterios de avaliacion do curriculo

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

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

CA3.4 Identificouse a funcién de cada ingrediente.

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

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

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

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

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

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

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

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

Criterios de avaliacion do curriculo

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

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

CA1.5 Executaronse as operaciéns de mantemento de primeiro nivel.
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Criterios de avaliacion do curriculo

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CA2.8 Controlouse a temperatura, o tempo e a velocidade de amasado ou batido, 0 espesor e outros parametros de elaboracién de masas e pastas, e aplicaronse, en caso de desviaciéns, as medidas correctoras necesarias.

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

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

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

CA2.12 Executaronse as manipulaciéns previas a coccion no momento e na forma oportunos (cortado, pintado, volteado, incorporaciéon de cremas e recheos, etc.).

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

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

-4-
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Criterios de avaliacion do curriculo

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

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

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

CAZ3.3 Interpretouse a formulacién de cada produto.

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

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

CA3.7 Utilizaronse en cada caso as técnicas de elaboracion apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, moido e refinado de froitos secos; mesturado, batido ou emulsionado, fundido, temperado, moldeamento,
coccidn, etc.

CA3.8 Seguiuse a secuencia de incorporacion dos ingredientes.

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

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

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

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

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

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

CA4 4 Elixiuse o desefio basico ou persoal.

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

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

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

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

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

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

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

A proba consistira de 2 partes. Unha proba de cofiecementos tedricos e unha proba practica. Para poder realizar a proba pratica sera preciso ter a proba tedrica superada.

*Proba tedrica

Consistira nun exame dos criterios de avaliacion incluidos na unidade didactica 1 no que o alumnado debera acadar unha cualificacion igual ou superior a 5 puntos.

*Proba practica

Consistira na realizacion de varias elaboracions segundo os criterios de avaliacion marcados como préacticos na UD 2, no que o alumnado debera acadar unha cualificacion igual ou superior a 5 puntos.
Nesta proba os aspirantes deberan de ir uniformados adecuadamente e coa seguinte utillaxe.

-Bascula.

-Coitelo de serra.

-Espétula triangular e de pasteleria.
-Xogo de boquillas.

-Puntilla.

-Varillas.

-Espatula de silicona.
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A nota final sera a da media aritmética das duas partes e habera que acadar como minimo os 5 puntos en cada proba.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Consistira nunha proba tedrica sobre os criterios de avaliacion declarados como tedricos. O tempo maximo de realizacion deste exame sera de 2 horas, e puntuarase de 0 a 10 puntos, debendo acadar un minimo de
5 puntos para superalo e asi facer media co exame practico.

4.b) Segunda parte da proba

A proba préactica consistira en :

-Realizacion dalgunha elaboracion basica no obrador de pasteleria.
-Aplicacion ou remate dalgunha elaboracién.

-Decoracion e presentacion ou fraccionamento se é o caso dunha elaboracion.
-Proba de manexo e destreza utilizando os utensilios habituais no obrador.
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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 de proba libre
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0027 Elaboracions de confeitaria e outras especialidades 2024/2025 0 192 0
MP0027 23 Eil\?:r(;f:ion de caramelos, confeitos e produtos de chocolate e especialidades 2024/2025 0 90 0
MP0027_13 Elaboracion de masas, galletas, mazapans e turrons 2024/2025 0 50 0
MP0027_33 Elaboracion de xeados artesanais 2024/2025 0 52 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

DAVID PALMERO SANDE,ALEXANDRE MARINO REAL (Subst.)

Outro profesorado

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

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

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

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

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

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

Criterios de avaliacion do curriculo

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

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

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

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

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

(MP0027_13) CA1.2 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.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

(MP0027_23) CA1.8 Aplicaronse os procedementos de elaboracion de motivos de decoracién (canelas, lascas, etc.).

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

(MP0027_23) CA2.10 Adoptaronse as medidas de hixiene e seguridade.
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2.2. Segunda parte da proba
2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

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

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

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

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

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

Criterios de avaliacion do curriculo

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

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

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

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

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

(MP0027_13) CA1.2 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.

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

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

(MP0027_13) CA1.3 Interpretouse a férmula e a funcion de cada ingrediente.
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Criterios de avaliacion do curriculo

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

(MP0027_23) CA1.8 Aplicaronse os procedementos de elaboracion de motivos de decoracién (canelas, lascas, etc.).

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

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

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

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

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

-6-
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Criterios de avaliacion do curriculo

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

thCIB

O conxunto de minimos esixibles expresados en cada unidade didactica.
Os minimos esixibles para alcanzar a avaliacion positiva correspondense coas competencias que deben adquirir os alumnos, expresadas a través
dunha serie de resultados de aprendizaxe (RA) que debe de demostrar o alumnado nas distintas probas (proba escrita PE e proba practica PP)

Proba escrita (PE):

Pode consistir en cuestions tipo test, de respostas curtas, de desenvolvemento ou unha combinacion.

No suposto de cuestions tipo test e necesario ter correctas 0 60% das cuestiéns para superar dita parte.

A duracion maxima desta proba sera de 2 horas.

A proba valorarase de 0 a 10, sendo necesario acadar un minimo de 5 puntos para superar a parte tedrica.
De non superarse a PE, non se podera realizar a segunda proba (PP)

Proba practica (PP):
Consistira na realizacion de diferentes elaboraciéns das contempladas no mddulo.
A proba préactica poderase valorar por medio dunha taboa de observacién (TO) lista de cotexo (LC) ou ambas, sendo necesario acadar o 5 sobre 10 para superar a proba.

E necesario superar ambas partes cunha nota igual ou superior a 5 en ambas para facer media aritmética e acadar a avaliacion positiva do modulo.

O alumnado debera:

-Asistir as probas con 10 minutos de antelacién o comezo das mesmas, identificado/a co seu DNI.
-Mostrar unha actitude positiva e colaborativa coa realizacion das probas.

-As probas escritas deben ser lexibles para o examinador.En caso contrario, seran nulas.
-Acceder 6 espazo de realizacidn das probas adecuadamente uniformado e equipado se fora o caso.
-As respostas deben ser claras e cunha secuencia loxica do tema a tratar.

-Non acceder 6 espazo de realizacién das probas con ningun dispositivo mévil, reprodutor de musica ou material que non sexa permitido ou necesario para a realizacidn das probas. Podera traer unha calculadora.
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4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

A primeira parte da proba consistira en cuestidns tipo test, de resposta curta, de desenvolvemento ou unha combinacion.

A duracién méxima da proba tedrica e de 2 horas.a

A proba (PE)valorarase de 0 a 10 puntos, debendo acadar un minimo de 5 puntos para entenderse superada, dando acceso & segunda proba (PP)
Entre a primeira e a segunda proba habera un minimo de 5 dias.

0 alumnado:

-Asistira con 10 minutos de antelacion o comezo da mesma, e identificado/a co seu DNI.

-Non accedera o espazo de realizacién da proba con ningun dispositivo mébil, reprodutor de musica ou material que non sexa permitido ou necesario para a realizacién da proba. Podera traer unha calculadora.
-As probas escritas deben ser lexibles para o examinador, do contrario consideraranse nulas.

-As respostas deben ser desenroladas de maneira clara e cunha secuencia ldxica do tema a tratar.

4.b) Segunda parte da proba

A segunda parte da proba consistira en :

- Realizacién no obradoiro de pastelaria de unha ou varias elaboracions das contempladas no modulo
-Aplicacion ou remate dalgunha elaboracién.

-Decoracion e presentacion ou fraccionamento se € 0 caso dunha elaboracién.

-Proba de manexo e destreza utilizando os utensilios habituais no obrador.

O alumnado debera:

-Asistir as probas con 10 minutos de antelacién o comezo das mesmas, identificado/a co seu DNI.

-Non acceder 6 espazo de realizacién das probas con ningun dispositivo mébil, reprodutor de musica ou material que non sexa permitido ou necesario para a realizacion das probas. Podera traer unha calculadora
tradicional, non cientifica.

-Acceder 6 espazo de realizacion das probas adecuadamente uniformado e equipado se fora o caso.
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

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 de proba libre
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0028 Sobremesas en restauracién 2024/2025 0 140 0

(*) 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: Supervisada
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2. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
2.1. Primeira parte da proba
2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Organiza as tarefas para as elaboracions de sobremesas de restauracion, para o que analiza as fichas técnicas.

RAZ2 - Elabora sobremesas a base de froitas e recofiece os procedementos aplicados.

RAZ3 - Elabora sobremesas a base de lacteos e identifica os métodos e os procedementos aplicados.

RA4 - Elabora sobremesas fritidas ou de tixola, e recofiece os procedementos aplicados.

RAS5 - Elabora xeados e sorbetes, e identifica as fases, os métodos e as técnicas aplicadas.

RAG - Elabora semifrios e recofiece os procedementos aplicados.

RA7 - Presenta sobremesas empratadas a partir de elaboracions de pastelaria e repostaria, e xustifica a estética do produto final, tendo en conta o tipo de establecemento e a oferta gastronémica.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

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

CA1.2 Interpretaronse os documentos relacionados coa producién.

CA1.3 Determinouse a secuencia das fases da producién.

CA2.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas a base de froitas en relaciéon 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.).
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Criterios de avaliacion do curriculo

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

CA3.2 Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA3.3 Distinguironse as fases do proceso de elaboracién respectando a formulacion.

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

CA4.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas de tixola.

CAA4.2 Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA4.3 Distinguironse as fases do proceso de elaboracion.

CA4 4 Identificaronse os puntos clave no proceso de elaboracion.

CAb5.1 Caracterizaronse os tipos de xeados e sorbetes.

CAD5.2 Identificaronse as materias primas especificas de xeados e sorbetes.

CAD5.3 Distinguironse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboracion.

CAB6.1 Caracterizaronse os tipos de semifrios.

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

CA7.1 Identificouse o proceso de utilizacion ou rexeneracion de produtos.

CA7.2 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.
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2.2. Segunda parte da proba
2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Organiza as tarefas para as elaboracions de sobremesas de restauracion, para o que analiza as fichas técnicas.

RAZ2 - Elabora sobremesas a base de froitas e recofiece os procedementos aplicados.

RAZ3 - Elabora sobremesas a base de lacteos e identifica os métodos e os procedementos aplicados.

RA4 - Elabora sobremesas fritidas ou de tixola, e recofiece os procedementos aplicados.

RAS5 - Elabora xeados e sorbetes, e identifica as fases, os métodos e as técnicas aplicadas.

RAG - Elabora semifrios e recofiece os procedementos aplicados.

RA7 - Presenta sobremesas empratadas a partir de elaboracions de pastelaria e repostaria, e xustifica a estética do produto final, tendo en conta o tipo de establecemento e a oferta gastronémica.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.4 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 utilizacién racional dos recursos materiais e enerxéticos.

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

CA2.4 Realizaronse as tarefas de organizacion e estableceuse a secuencia das fases do proceso para elaborar sobremesas a base de froitas.
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Criterios de avaliacion do curriculo

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

CAZ2.6 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 gastronémica.

CAZ2.7 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CAZ2.8 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacién ou rexeneracion.

CAZ2.9 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CAZ2.10 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CA2.11 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA3.5 Realizaronse os procesos de elaboracion de sobremesas a base de lacteos seguindo os procedementos establecidos.

CAZ3.6 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

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

CAZ3.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

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.

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

CAA4.6 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CAA4.7 Deducironse as necesidades de conservacion ata o momento da sua utilizacion ou rexeneracion.

CAA4.8 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.
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Criterios de avaliacion do curriculo

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

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

CA5.5 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacién ou rexeneracion.

CAA5.6 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CAb5.7 Identificaronse as decoraciéns para aplicar en xeados e sorbetes de diferentes tipos.

CAb5.8 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CAb5.9 Realizaronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CAG6.3 Realizaronse os procesos de elaboracion de semifrios seguindo os procedementos establecidos.

CAG6.4 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacién ou rexeneracion.

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

CAG6.6 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CAB6.7 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

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

CAZ7 .4 Identificaronse os principais elementos de decoracién en pastelaria e repostaria, asi como as alternativas ao seu uso.

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

CA7.6 Realizaronse os procesos de decoracion de sobremesas seguindo os procesos establecidos para a sta presentacion.

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

CA7.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA7.9 Manifestouse disposicién e iniciativa para a innovacion.

CA7.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

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

Os minimos exixibles para acadar unha avaliacién positiva do médulo corresponderan 6s CA (criterios de avaliacion) indicados en cada Unidade Didactica.

A primeira parte da proba de cofiecementos, realizarase mediante unha PE (proba escrita) que podera combinar preguntas tipo test, preguntas de resposta curta, problemas a resolver, diagramas de procesos a
completar ou un tema a desenvolver. Non todas as preguntas teran a mesma puntuacion, pero o valor de éstas estaran reflexadas no exame sempre que o seu valor sexa diferente a 1, ademais 6 final do exame
aparecera o valor maximo do mesmo. O resultado final da proba reducirase a unha escala de 10 puntos.

Na segunda parte da proba ou proba practica, a valoracion final establecerase sobre unha escala de 10 puntos. Valoraranse unha serie de items establecidos nunha taboa de observacion e/ou nunha taboa de
indicadores, onde se valorara en diferentes porcentaxes aspectos coma, a uniformidade, documentacién (no caso de tela), organizacion, habilidades, limpeza, caracteristicas organolepticas das elaboracions,

seguridade e hixiene nos procesos, manexo de maquinaria e ferramentas, desbarase e tempo ...... en xeral, procedementos e desempefios practicos a executar polo aspirante.

A nota final sera a media obtida das duas notas obtidas en cada parte.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Proba escrita que podera combinar preguntas tipo test, preguntas curtas ou supostos practicos a desenvolver, na que se avaliara a adquisicion dos cofiecementos reflexados nas UD do mddulo. Suporé o 50% da
nota.

O aspirante debera vir provisto de DNI e boligrafo azul ou negro e presentarse puntualmente na hora especificada a tal efecto, o retraso non xustificado de mais de 15 minutos dara un suspenso na proba e 0 non
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poder presentarse & segunda proba.

4.b) Segunda parte da proba

Realizacion dunha proba practica consistente na realizacion de elaboracions, aplicacion de técnicas e procesos especificados nas UD na cal se avaliara tanto as habilidades, control dos procesos, manexo da
maquinaria, cumplimento das normas de seguridade e hixiene, organizacion dos diferentes procesos, desbarase da zona de traballo, e resultados organolepticos finais... A cualificacion desta parte supord 0 50% da
nota.

O alumno/a vira totalmente uniformado e co seu material e/ou ferramentas propias do ciclo. A non presentacion ou retraso superior a 15 minutos da hora estipulada sen xustificante legal, dara como resultado un
suspenso.

Na proba practica valorarase o cumprimento das medidas hixénico-sanitarias, posta a punto, tempo de realizacién, dominio das técnicas, proceso de execucion, organizacion, desbarase e resultado final do proceso
(presentacidn, sabor, equilibrio, cantidade/racion...). As puntuacions quedaran reflexadas nunha taboa de observacion.
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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 de proba libre
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo N Sesions Horas Sesions
ome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0029 Produtos de obradoiro 2024/2025 0 175 0

(*) 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: Supervisada
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2. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
2.1. Primeira parte da proba
2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
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Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Organiza as tarefas de producion, e xustifica os recursos e a secuencia de operacions.

RAZ2 - Elabora produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e outras especialidades de obradoiro, integrando procedementos e técnicas.

RAZ3 - Elabora produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e repostaria para colectivos especiais, e valora as implicacions para a saude.

RA4 - Decora os produtos de obradoiro aplicando as técnicas axeitadas en relacion cos produtos para obter.

RAS5 - Envasa e embala produtos, logo de seleccionar os procedementos e as técnicas.

RAG - Sitta os produtos elaborados no posto de venda, no almacén ou no depésito, e xustifica a stia disposicién.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

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

CA1.2 Interpretouse a documentacién asociada ao proceso.

CA1.3 Determinaronse e enumeraronse os recursos humanos e materiais.

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

CA1.6 Coordinaronse as actividades de traballo.

CA1.7 Formularonse elaboraciéns a partir de produtos basicos dados.
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Criterios de avaliacion do curriculo

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

CA2.2 Identificaronse as operaciéns do proceso de elaboracién e estableceuse a slia secuencia.

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

CAZ2.6 Aplicaronse os procedementos e as técnicas coa secuencia establecida.

CAZ2.8 Contrastaronse as caracteristicas de calidade do produto coas suas especificacions.

CA2.9 Realizouse o escandallo do produto elaborado.

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

CA3.2 Analizaronse as implicacions para a saude do colectivo, en caso de composicion incorrecta.

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.

CAB3.7 Describironse e aplicaronse as operacions do proceso e os controis basicos.

CA3.8 Contrastaronse as caracteristicas de calidade do produto coas suas especificacions.

CA4.1 Describironse os procedementos e as técnicas.

CA4.2 Enumeraronse e describironse os equipamentos e os Utiles empregados nas operaciéns de acabamento e decoracion.

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

CA5.1 Describironse os envases, as embalaxes, as etiquetas e os rétulos mais utilizados.

CAD5.2 Identificaronse e caracterizaronse os métodos de envasado, embalaxe e etiquetaxe.

CAb5.3 Recofiecéronse e analizaronse as incompatibilidades existentes entre os materiais de envasado e os produtos.

-3-
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAb5 .4 Identificaronse e caracterizaronse os equipamentos de envasado e os elementos auxiliares.

CAD5.5 Identificouse a informacion obrigatoria e complementaria para incluir en etiquetas e rétulos.

CAb5.7 Recofieceuse e valorouse a aptitude dos envases, as embalaxes e as etiquetas para utilizar.

CAG6.1 Describironse os métodos e os equipamentos de conservacion.

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

CAB6.3 Seleccionaronse e describironse as condicions de conservacion dos produtos (temperatura, humidade, tempo maximo, colocacion e luminosidade).

CAG6.6 Identificouse e colocouse correctamente o produto.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Organiza as tarefas de producion, e xustifica os recursos e a secuencia de operacions.

RAZ2 - Elabora produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e outras especialidades de obradoiro, integrando procedementos e técnicas.

RAZ3 - Elabora produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e repostaria para colectivos especiais, e valora as implicacions para a saude.

RA4 - Decora os produtos de obradoiro aplicando as técnicas axeitadas en relacion cos produtos para obter.

RAS5 - Envasa e embala produtos, logo de seleccionar os procedementos e as técnicas.

RAG - Sitta os produtos elaborados no posto de venda, no almacén ou no depésito, e xustifica a stia disposicién.
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2.2.2. Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

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

CA1.2 Interpretouse a documentacién asociada ao proceso.

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

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

CA1.6 Coordinaronse as actividades de traballo.

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

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

CA2.2 Identificaronse as operaciéns do proceso de elaboracién e estableceuse a slia secuencia.

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.

CAZ2.6 Aplicaronse os procedementos e as técnicas coa secuencia establecida.

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

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

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.

CA3.9 Identificouse adecuadamente o produto elaborado.
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Criterios de avaliacion do curriculo

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

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

CA4 .4 Identificouse e seleccionouse a técnica apropiada.

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

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

CA4.8 Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions.

CA5.6 Envasouse e embalouse o produto consonte as suas caracteristicas e os requisitos da clientela.

CAb5.8 Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions.

CA5.9 Aplicaronse as medidas de hixiene e seguridade durante o envasado e a embalaxe.

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

CAB6.3 Seleccionaronse e describironse as condicions de conservacion dos produtos (temperatura, humidade, tempo maximo, colocacion e luminosidade).

CAG6.4 Trasladouse de xeito adecuado o produto ao almacén, ao depdsito ou ao punto de venda.

CA6.5 Comprobouse a adecuacién das condicions de limpeza e de conservacion.

CAG6.6 Identificouse e colocouse correctamente o produto.

CAB.7 Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions.
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3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

Os minimos esixibles para acadar a avaliacién positiva do moédulo seran os que se indican como Criterio de Avaliacion minimo esixible, que son os seguintes:
Parte tedrica:

CA1.2 Interpretouse a documentacion asociada ao proceso.

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

CA1.5 Prepararonse e regularonse os serizos auxiliares,0s equipamentos e os Utiles

CA1.7 Formularonse elaboracions a partir de produtos basicos

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

CAZ2.2 Identificaronse as operacions do proceso de elaboracién e estableceuse a sta secuencia

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

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

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

CA2.9 Realizouse 0 escandallo do produto elaborado

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

CA3.2 Analizaronse as implicaciéns para a saude do colectivo, en caso de composicion incorrecta.

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 preparacién de equipamentos e Utiles

CA3.7 Describironse e aplicaronse as operacidns do proceso e os controis basicos.

CA4.1 Describironse os procedementos e as técnicas.

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

CA4.6 Acondicionaronse e aplicaronse cremas, coberturas e outros elementos de decoracion, con medidas especificas de hixiene.
CA5.1 Describironse os envases, as embalaxes, as etiquetas e os rétulos mais utilizados

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

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

CA5.5 Identificouse a informacidn 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.

CAG6.1 Describironse os métodos e os equipamentos de conservacion
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CAGB.2 Identificaronse e caracterizaronse as condicidns e os medios para o traslado.

CAB.3 Seleccionaronse e describironse as condicions de conservacion dos produtos (temperatura, humidade, tempo maximo, colocacion e luminosidade)
CA6.5 Comprobouse a adecuacion das condicidns de limpeza e de conservacion.

PROCEDEMENTOS XERAIS

Criterios de cualificacion positiva:

Debera acadar un minimo dun 5 en cada unha das probas, e a nota final sera a media aritmética das duas.
Na proba escrita ao lado do enunciado da pregunta farase constar ao valor numérico da mesma.

As probas cualificaranse sempre sobre valores numéricos totais de 10

O redondeo da nota quedaria como segue: se a cifra decimal é igual ou superior a 5 redondéase & nota inmediatamente superior. (exemplo:si a nota é 5.6, a nota redondeada sera 6)
Nas probas tipo test de resposta Unica, atendendo &o principio de variable aleatoria, poderase aplicar a regla de compensacion de xeito que si hai 4 posibles respostas, cada erro debe restar 0,33.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Consistira nunha proba tipo test de 40 cuestions referentes os criterios de avaliacién establecidos no punto 2.1.1

Esta proba sera cualificada cero a dez puntos, restando as respostas incorrectas ( 4 respostas posibles, cada resposta incorrecta restara 0,33 puntos). Para a sta superacion os candidatos deberan ter a lo menos un
5.

Finalizada esta primeira parte da proba, a puntuacion obtida sera exposta no taboleiro de anuncios do centro.

O alumno deberé traer soamente un boligrafo azul.
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4.b) Segunda parte da proba

A proba consistira na resolucién de elaboracions no obrador , exercicios practicos referentes os criterios de avaliacion establecidos no punto 2.2.1
A proba se desenvolvera nun maximo de 5 sesions continuadas.

O alumno traera uniforme e maletin de utensilios.

Consistira na elaboracién, decoracion e envasado dun produto de obrador desefiado pola docente.

Logo de rematado, o alumno debera entregar a ficha de elaboracién e a secuencia do proceso.

Esta proba sera cualificada de cero a dez puntos. Para a sua superacién os candidatos deberan ter a lo menos un 5.
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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 de proba libre
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0030 Operacions e control de almacén na industria alimentaria 2024/2025 0 80 0

(*) 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: Supervisada
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2. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
2.1. Primeira parte da proba
2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Aprovisiona o almacén e a lifia de producion, tras identificar as necesidades e as existencias.

RAZ2 - Recibe as materias primas e auxiliares, e describe a documentacién asociada e os requisitos de transporte.

RA3 - AlImacena as mercadorias con técnicas e procedementos seleccionados en funcién das suas caracteristicas.

RA4 - Expide os produtos e xustifica as condicions de transporte e conservacion.

RAS5 - Manexa as aplicaciéns informaticas e valora a sua utilidade no control do almacén.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Definironse os tipos de existencias e as suas variables.

CA1.2 Identificaronse os tipos de inventario.

CA1.3 Efectuaronse os pedidos en cantidade, calidade e prazos adecuados.

CA1.4 Caracterizaronse os medios de transporte interno.

CAA1.5 Determinaronse as necesidades de subministracién de xéneros, e indicaronse as cantidades.

CA1.6 Identificaronse as condicions de seguridade asociadas ao aprovisionamento.

CA1.7 Valorouse a relevancia do control de almacén no proceso produtivo.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.8 Valoraronse novas tendencias loxisticas na distribuciéon e no almacenamento de produtos.

CA2.1 Identificouse a documentacion que debe ir coas mercadorias.

CA2.2 Determinaronse os métodos de apreciacion, medida e calculo de cantidades.

CAZ2.3 Describironse os sistemas de proteccion das mercadorias.

CA2 .4 Identificaronse as alteracions que poden sufrir as mercadorias no transporte.

CA2.5 Caracterizaronse os medios de transporte externo.

CAZ2.6 Determinouse a composicién do lote na recepcion das mercadorias.

CA2.7 Comprobouse que a mercadoria recibida se corresponda coa solicitada.

CA3.1 Describironse e aplicaronse os criterios de clasificacion de mercadorias.

CA3.2 Interpretaronse os sistemas de codificacion.

CAZ3.3 Identificaronse os sistemas de almacenamento.

CA3.4 Describironse as caracteristicas dos equipamentos de carga, descarga, transporte e manipulacion interna.

CAZ3.5 Xustificouse a localizacién das mercadorias no almacén.

CA3.6 Identificaronse as condicions de operatividade do almacén (orde, limpeza, temperatura, humidade, etc.).

CA3.7 Determinaronse as normas de seguridade do almacén.

CA4.1 Formalizouse a documentacion relacionada coa expedicion.

CA4.2 Rexistrouse a saida de existencias e actualizouse o rexistro.

CA4.3 Seleccionaronse as condicions axeitadas para os produtos que se vaian expedir.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.4 Determinouse a composicion dos lotes e a suia proteccion.

CA4.5 Mantivose a orde e a limpeza na zona de expedicion.

CA4.6 Identificaronse as caracteristicas dos medios de transporte para garantir a calidade e a seguridade alimentaria.

CAb5.1 Caracterizaronse as aplicacions informaticas.

CAD5.2 Identificaronse os parametros iniciais da aplicacién segundo os datos propostos.

CA5.3 Modificaronse os arquivos de produtos, provedores e clientela.

CAb5.4 Rexistraronse as entradas e as saidas de existencias e actualizaronse os arquivos correspondentes.

CAb5.5 Elaboraronse, imprimironse e arquivaronse os documentos de control de almacén.

CA5.6 Elaborouse, imprimiuse e arquivouse o inventario de existencias.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Aprovisiona o almacén e a lifia de producion, tras identificar as necesidades e as existencias.

RAZ2 - Recibe as materias primas e auxiliares, e describe a documentacién asociada e os requisitos de transporte.

RA3 - AlImacena as mercadorias con técnicas e procedementos seleccionados en funcién das suas caracteristicas.

RA4 - Expide os produtos e xustifica as condicions de transporte e conservacion.
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2.2.2. Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.3 Efectuaronse os pedidos en cantidade, calidade e prazos adecuados.

CA1.5 Determinaronse as necesidades de subministracion de xéneros, e indicaronse as cantidades.

CA2.1 Identificouse a documentacion que debe ir coas mercadorias.

CA2 .4 Identificaronse as alteracions que poden sufrir as mercadorias no transporte.

CAZ2.6 Determinouse a composicién do lote na recepcion das mercadorias.

CA2.7 Comprobouse que a mercadoria recibida se corresponda coa solicitada.

CA3.1 Describironse e aplicaronse os criterios de clasificacion de mercadorias.

CA3.2 Interpretaronse os sistemas de codificacion.

CAZ3.5 Xustificouse a localizacién das mercadorias no almacén.

CA4.1 Formalizouse a documentacion relacionada coa expedicion.

CA4.2 Rexistrouse a saida de existencias e actualizouse o rexistro.

CA4.3 Seleccionaronse as condicions axeitadas para os produtos que se vaian expedir.

CA4.4 Determinouse a composicion dos lotes e a sua proteccion.

CAA4.6 Identificaronse as caracteristicas dos medios de transporte para garantir a calidade e a seguridade alimentaria.
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3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

Os minimos esixibles para alcanzar a avaliacion positiva seran os reflectidos nos cadros de criteiros de avaliacion.

Criterios de cualificacion:A primeira parte da proba calificarase de de cero a dez puntos. Para a sta superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos. A proba podera
consistir en cuestions tipo test (una solucion correcta) e/ ou en preguntas de desenvolvemento de diferente extension (neste caso especificarase na poba escrita a puntuacion correspondente a cada apartado). Para
as cuestions tipo test a puntuacion sera o resultado da aplicacion da seguinte férmula:

[(n® aciertos-(n° errores/2))/n° preguntas]x10

As persoas aspirantes que superaran a primeira parte da proba realizaran a segunda, que tamén tera caracter eliminatorio e consistira no desenvolvemento de un ou varios supostos practicos.
Para obter a cualificacion positiva na segunda proba esixirase unha valoracién de ao menos 5 puntos sobre 10.

A cualificacion final correspondente da proba de cada mddulo profesional sera a media aritmética das cualificacidns obtidas en cada unha das partes, expresada con nimeros enteiros, redondeada a unidade mais
préxima.

No caso das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte da proba, a puntuacion maxima que podera asignarse sera de catro puntos.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Proba tedrica con preguntas tipo test e/ou preguntas de diferente extension

Sera requisito imprescindible para realizar a proba teérica presentarse co seguinte material:
- Boligrafo azul

- Calculadora cientifica
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4.b) Segunda parte da proba

Suposto practico.

Sera requisito imprescindible para realizar a proba practica presentarse co seguinte material:
- Boligrafo azul

- Calculadora cientifica
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

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 de proba libre
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0031 Seguridade e hixiene na manipulacion de alimentos 2024/2025 0 53 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo MARIA DOLORES HERMIDA PEREZ,MARIA RUTH FACHAL RODRIGUEZ

Outro profesorado

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

jB|ICIB

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Limpa e desinfecta utiles, equipamentos e instalaciéns, e valora a sua repercusion na calidade hixiénico-sanitaria dos produtos.

RA2 - Mantén boas practicas hixiénicas e avalia os perigos asociados aos malos habitos hixiénicos.

RAZ3 - Aplica boas practicas de manipulaciéon dos alimentos en relaciéon coa calidade hixiénico-sanitaria dos produtos.

RA4 - Aplica os sistemas de autocontrol baseados no APPCC e de control da trazabilidade (ascendente e descendente), e xustifica os principios asociados.

RAS - Utiliza os recursos eficientemente, e avalia os beneficios ambientais asociados.

RAG6 - Recolle os residuos de xeito selectivo e recofiece as suas implicacions sanitarias e ambientais.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Identificaronse os requisitos hixiénico-sanitarios dos equipamentos, dos Utiles e das instalaciéns de manipulacion de alimentos.

CA1.2 Avaliaronse as consecuencias da limpeza e da desinfeccidn inadecuadas para a inocuidade dos produtos e a seguridade das persoas consumidoras.

CA1.3 Describironse os procedementos, as frecuencias e os equipamentos de limpeza e desinfeccién (L+D).

CA1.4 Efectuouse a limpeza e a desinfeccion cos produtos establecidos, e asegurouse a completa eliminacién destes.

CA1.5 Describironse os parametros obxecto de control asociados ao nivel de limpeza ou desinfeccion requirido.

CA1.6 Recofiecéronse os tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccion (DDD).
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.7 Describironse os procedementos para a recollida e a retirada dos residuos dunha unidade de manipulacién de alimentos.

CA1.8 Clasificaronse os produtos de limpeza e de desinfeccion, e os utilizados para os tratamentos de DDD, asi como as suas condicions de emprego.

CA1.9 Avaliaronse os perigos asociados @ manipulacion de produtos de limpeza, desinfeccion e tratamentos DDD.

CAZ2.1 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas hixiénicas.

CA2.2 Identificaronse os perigos sanitarios asociados aos malos habitos e as stas medidas de prevencion.

CA2.3 Identificaronse as medidas de hixiene persoal asociadas a manipulaciéon de alimentos.

CA2.4 Recoiiecéronse todos os comportamentos e as actitudes susceptibles de producir unha contaminacioén nos alimentos.

CA2.5 Enumeraronse as doenzas de obrigada declaracion.

CAZ2.6 Recofieceuse a vestimenta de traballo completa e os requisitos para a sua limpeza.

CA2.7 Identificaronse os medios de proteccion de cortes, queimaduras e feridas da persoa manipuladora.

CAZ3.1 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas de manipulacion.

CAZ3.2 Clasificaronse e describironse os principais riscos e as toxinfeccions de orixe alimentaria en relacion cos axentes causantes.

CA3.3 Valorouse a repercusion dunha mala manipulaciéon de alimentos na saude das persoas consumidoras.

CA3.4 Describironse as principais alteracions dos alimentos.

CAZ3.5 Describironse os métodos de conservacion de alimentos.

CA3.6 Evitouse o contacto de materias primas ou semielaboradas cos produtos procesados.

CAZ3.7 Identificaronse alerxias e intolerancias alimentarias.

CAZ3.8 Evitouse a presenza de trazas de alérxenos en produtos libres deles.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.9 Recorfiecéronse os procedementos de actuacion fronte a alertas alimentarias.

CA4.1 Identificouse a necesidade e a transcendencia para a seguridade alimentaria do sistema de autocontrol.

CA4.2 Recofiecéronse os conceptos xerais do sistema de analise de perigos e puntos de control critico (APPCC).

CA4.3 Definironse conceptos clave para o control de potenciais perigos sanitarios: punto critico de control, limite critico, medidas de control e medidas correctoras.

CA4 .4 Definironse os parametros asociados ao control dos puntos criticos.

CA4.5 Cubrironse os rexistros asociados ao sistema.

CA4.6 Relacionouse a trazabilidade coa seguridade alimentaria.

CA4.7 Documentouse e trazouse a orixe, as etapas do proceso e o destino do alimento.

CA4.8 Recoriecéronse as principais normas implantadas no sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN-ISO 9001:2000, UNE-EN-ISO 22000:2005, etc.).

CA5.1 Relacionouse o consumo de cada recurso co impacto ambiental que provoca.

CA5.2 Definironse as vantaxes que o concepto de reducién de consumos lle achega a proteccién ambiental.

CA5.3 Describironse as vantaxes ambientais do concepto de reutilizaciéon dos recursos.

CA5.4 Recofiecéronse as enerxias e os recursos de utilizacion menos prexudicial para o medio.

CAb5.5 Caracterizaronse os métodos para o aforro de enerxia e o resto de recursos que se utilicen na industria alimentaria e de restauracion.

CAD5.6 Identificaronse as non-conformidades e as accions correctoras relacionadas co consumo dos recursos.

CAG6.1 Identificaronse e clasificaronse os tipos de residuos xerados segundo a sua orixe, o seu estado e a stia necesidade de reciclaxe, de depuracién ou de tratamento.

CAB6.2 Recofiecéronse os efectos ambientais dos residuos contaminantes, e outras afecciéns orixinadas no proceso produtivo.

CAB6.3 Describironse as técnicas de recollida, seleccion, clasificacion, eliminacion e vertido de residuos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAG6.4 Recofiecéronse os parametros que fan posible o control ambiental nos procesos de producion dos alimentos relacionados cos residuos, os vertidos e as emisions.

CAB.5 Establecéronse por orde de importancia as medidas tomadas para a proteccién ambiental.

CAG6.6 Identificaronse as non-conformidades e as accions correctivas relacionadas coa xestiéon dos residuos segundo ISO 14000 / EMAS (regulamento comunitario de ecoxestion e ecoauditoria).

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Limpa e desinfecta utiles, equipamentos e instalacions, e valora a sta repercusion na calidade hixiénico-sanitaria dos produtos.

RAZ2 - Mantén boas practicas hixiénicas e avalia os perigos asociados aos malos habitos hixiénicos.

RAZ3 - Aplica boas practicas de manipulacion dos alimentos en relacion coa calidade hixiénico-sanitaria dos produtos.

RA4 - Aplica os sistemas de autocontrol baseados no APPCC e de control da trazabilidade (ascendente e descendente), e xustifica os principios asociados.

RAG5 - Utiliza os recursos eficientemente, e avalia os beneficios ambientais asociados.

RAG - Recolle os residuos de xeito selectivo e recofiece as suas implicacions sanitarias e ambientais.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Identificaronse os requisitos hixiénico-sanitarios dos equipamentos, dos Utiles e das instalaciéons de manipulacién de alimentos.

CA1.2 Avaliaronse as consecuencias da limpeza e da desinfeccion inadecuadas para a inocuidade dos produtos e a seguridade das persoas consumidoras.

CA1.3 Describironse os procedementos, as frecuencias e os equipamentos de limpeza e desinfeccién (L+D).

-5-
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.4 Efectuouse a limpeza e a desinfeccion cos produtos establecidos, e asegurouse a completa eliminacién destes.

CA1.5 Describironse os parametros obxecto de control asociados ao nivel de limpeza ou desinfecciéon requirido.

CA1.6 Recofiecéronse os tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccion (DDD).

CA1.7 Describironse os procedementos para a recollida e a retirada dos residuos dunha unidade de manipulacién de alimentos.

CA1.8 Clasificaronse os produtos de limpeza e de desinfeccion, e os utilizados para os tratamentos de DDD, asi como as suas condicions de emprego.

CA1.9 Avaliaronse os perigos asociados @ manipulacion de produtos de limpeza, desinfeccion e tratamentos DDD.

CA2.1 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas hixiénicas.

CA2.2 Identificaronse os perigos sanitarios asociados aos malos habitos e as stas medidas de prevencion.

CA2.3 Identificaronse as medidas de hixiene persoal asociadas a manipulaciéon de alimentos.

CAZ2.4 Recofiecéronse todos os comportamentos e as actitudes susceptibles de producir unha contaminacioén nos alimentos.

CA2.5 Enumeraronse as doenzas de obrigada declaracion.

CAZ2.6 Recorfieceuse a vestimenta de traballo completa e os requisitos para a sua limpeza.

CA2.7 Identificaronse os medios de proteccion de cortes, queimaduras e feridas da persoa manipuladora.

CAZ3.1 Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas de manipulacion.

CAZ3.2 Clasificaronse e describironse os principais riscos e as toxinfeccions de orixe alimentaria en relacion cos axentes causantes.

CA3.3 Valorouse a repercusion dunha mala manipulaciéon de alimentos na sadde das persoas consumidoras.

CA3.4 Describironse as principais alteracions dos alimentos.

CAZ3.5 Describironse os métodos de conservacion de alimentos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.6 Evitouse o contacto de materias primas ou semielaboradas cos produtos procesados.

CAZ3.7 Identificaronse alerxias e intolerancias alimentarias.

CAZ3.8 Evitouse a presenza de trazas de alérxenos en produtos libres deles.

CA3.9 Recorfiecéronse os procedementos de actuacion fronte a alertas alimentarias.

CA4.1 Identificouse a necesidade e a transcendencia para a seguridade alimentaria do sistema de autocontrol.

CA4.2 Recorfiecéronse os conceptos xerais do sistema de analise de perigos e puntos de control critico (APPCC).

CA4.3 Definironse conceptos clave para o control de potenciais perigos sanitarios: punto critico de control, limite critico, medidas de control e medidas correctoras.

CA4 .4 Definironse os parametros asociados ao control dos puntos criticos.

CA4.5 Cubrironse os rexistros asociados ao sistema.

CA4.6 Relacionouse a trazabilidade coa seguridade alimentaria.

CAA4.7 Documentouse e trazouse a orixe, as etapas do proceso e o destino do alimento.

CA4.8 Recoriecéronse as principais normas implantadas no sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN-ISO 9001:2000, UNE-EN-ISO 22000:2005, etc.).

CA5.1 Relacionouse o consumo de cada recurso co impacto ambiental que provoca.

CA5.2 Definironse as vantaxes que o concepto de reducién de consumos lle achega a proteccién ambiental.

CA5.3 Describironse as vantaxes ambientais do concepto de reutilizacion dos recursos.

CA5.4 Recofiecéronse as enerxias e os recursos de utilizacion menos prexudicial para o medio.

CAb5.5 Caracterizaronse os métodos para o aforro de enerxia e o resto de recursos que se utilicen na industria alimentaria e de restauracion.

CAD5.6 Identificaronse as non-conformidades e as accions correctoras relacionadas co consumo dos recursos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAG6.1 Identificaronse e clasificaronse os tipos de residuos xerados segundo a sua orixe, o seu estado e a stia necesidade de reciclaxe, de depuracién ou de tratamento.

CAB6.2 Recofiecéronse os efectos ambientais dos residuos contaminantes, e outras afecciéns orixinadas no proceso produtivo.

CAB6.3 Describironse as técnicas de recollida, seleccion, clasificacion, eliminacion e vertido de residuos.

CAG6.4 Recofiecéronse os parametros que fan posible o control ambiental nos procesos de producion dos alimentos relacionados cos residuos, os vertidos e as emisions.

CAB.5 Establecéronse por orde de importancia as medidas tomadas para a proteccién ambiental.

CAG6.6 Identificaronse as non-conformidades e as accions correctivas relacionadas coa xestion dos residuos segundo ISO 14000 / EMAS (regulamento comunitario de ecoxestion e ecoauditoria).

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

Os minimos exixibles correspondense cos Criterios de Avaliacion (CA).

CA1.1 - Identificaronse os requisitos hixiénico-sanitarios dos equipamentos, dos Utiles e das instalaciéns de manipulacion de alimentos.

CA1.2 - Avalidronse as consecuencias da limpeza e da desinfeccién inadecuadas para a inocuidade dos produtos e a seguridade das persoas consumidoras.
CA1.3 - Describironse os procedementos, as frecuencias e 0s equipamentos de limpeza e desinfeccion (L+D).

CA1.4 - Efectuouse a limpeza e a desinfeccion cos produtos establecidos, e asegurouse a completa eliminacion destes.

CA1.5 - Describironse os parametros obxecto de control asociados ao nivel de limpeza ou desinfeccién requirido.

CA1.6 - Recofiecéronse os tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccion (DDD).

CA1.7 - Describironse os procedementos para a recollida e a retirada dos residuos dunha unidade de manipulacién de alimentos.

CA1.8 - Clasificaronse os produtos de limpeza e de desinfeccidn, e os utilizados para os tratamentos de DDD, asi como as stas condicions de emprego.
CA1.9 - Avaliaronse os perigos asociados a manipulacion de produtos de limpeza, desinfeccidn e tratamentos DDD.

CA2.1 - Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas hixiénicas.

CA2.2 - Identificaronse os perigos sanitarios asociados aos malos habitos e as stas medidas de prevencion.

CA2.3 - Identificaronse as medidas de hixiene persoal asociadas & manipulacién de alimentos.

CA2.4 - Recofiecéronse todos os comportamentos e as actitudes susceptibles de producir unha contaminacion nos alimentos.

CA2.5 - Enumeraronse as doenzas de obrigada declaracion.

CA2.6 - Recofieceuse a vestimenta de traballo completa e os requisitos para a sta limpeza.
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CA2.7 - Identificaronse os medios de proteccion de cortes, queimaduras e feridas da persoa manipuladora.

CA3.1 - Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas coas practicas de manipulacion.

CA3.2 - Clasificaronse e describironse os principais riscos e as toxinfeccidns de orixe alimentaria en relacién cos axentes causantes.

CA3.3 - Valorouse a repercusién dunha mala manipulacién de alimentos na salde das persoas consumidoras.

CA3.4 - Describironse as principais alteracions dos alimentos.

CA3.5 - Describironse os métodos de conservacién de alimentos.

CA3.6 - Evitouse o contacto de materias primas ou semielaboradas cos produtos procesados.

CA3.7 - Identificaronse alerxias e intolerancias alimentarias.

CA3.8 - Evitouse a presenza de trazas de alérxenos en produtos libres deles.

CA3.9 - Recofiecéronse os procedementos de actuacion fronte a alertas alimentarias.

CA4.1 - Identificouse a necesidade e a transcendencia para a seguridade alimentaria do sistema de autocontrol.

CA4.2 - Recofiecéronse os conceptos xerais do sistema de analise de perigos e puntos de control critico (APPCC).

CA4.3 - Definironse conceptos clave para o control de potenciais perigos sanitarios: punto critico de control, limite critico, medidas de control e medidas correctoras.
CA4 .4 - Definironse os parametros asociados ao control dos puntos criticos.

CA4.5 - Cubrironse os rexistros asociados ao sistema.

CA4.6 - Relacionouse a trazabilidade coa seguridade alimentaria.

CA4.7 - Documentouse e trazouse a orixe, as etapas do proceso e o destino do alimento.

CA4.8 - Recofiecéronse as principais normas implantadas no sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN-ISO 9001:2000, UNE-EN-ISO 22000:2005, etc.).

CA5.1 - Relacionouse 0 consumo de cada recurso co impacto ambiental que provoca.

CA5.2 - Definironse as vantaxes que o concepto de reducion de consumos lle achega a proteccion ambiental.

CA5.3 - Describironse as vantaxes ambientais do concepto de reutilizacion dos recursos.

CA5.4 - Recofiecéronse as enerxias e 0s recursos de utilizacion menos prexudicial para 0 medio.

CA5.5 - Caracterizaronse os métodos para o aforro de enerxia e o resto de recursos que se utilicen na industria alimentaria e de restauracion.

CAA5.6 - Identificaronse as non-conformidades e as accidns correctoras relacionadas co consumo dos recursos.

CAGB.1 - Identificaronse e clasificaronse os tipos de residuos xerados segundo a sua orixe, 0 seu estado e a stia necesidade de reciclaxe, de depuracién ou de tratamento.
CAB.2 - Recofiecéronse os efectos ambientais dos residuos contaminantes, e outras afeccions orixinadas no proceso produtivo.

CAB.3 - Describironse as técnicas de recollida, seleccion, clasificacién, eliminacion e vertido de residuos.

CAB.4 - Recofiecéronse os parametros que fan posible o control ambiental nos procesos de producion dos alimentos relacionados cos residuos, os vertidos e as emisions.
CAB.5 - Establecéronse por orde de importancia as medidas tomadas para a proteccién ambiental.

CAGB.6 - Identificaronse as non-conformidades e as accions correctivas relacionadas coa xestién dos residuos segundo ISO 14000 / EMAS (regulamento comunitario de ecoxestion e ecoauditoria).

Os criterios de cualificacion. Cada pregunta levara indicada a sua valoracidn. Cumpre ter unha puntuacion igual ou superior a cinco para a sta superacion.

-9-
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A primeira parte da proba tera caracter eliminatorio e cualificarase de cero a dez puntos. As probas escritas teéricas poderan ser: tipo test, preguntas cortas, preguntas de desenvolvemento.

As persoas aspirantes que superen a primeira parte da proba realizarén a segunda, que terd tamén caracter eliminatorio. Para a sua superacién deberase obter unha puntuacién igual ou superior a cinco puntos.
A cualificacion final correspondente sera a media aritmética das cualificaciéns obtidas en cada unha das partes, expresada con nimeros enteiros, redondeada a unidade mais proxima. No caso das persoas
aspirantes que suspendan a segunda parte da proba, a puntuacién méaxima que se lles podera asignar seré de catro puntos.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Sera unha proba escrita que tera como referente os criterios de avaliacidn que se mencionan no apartado 2.1.
Estara formada por unha proba obxectiva con preguntas de resposta curta, tipo test, verdadeiro ou falso ou de relacionar. Na parte das preguntas tipo test descontaran as mal contestadas, non asi as que se deixen
en branco nin nas preguntas curtas.

Instrumentos para o desenvolvemento:
Para a realizacién desta proba o alumnado vira provisto de boligrafo azul ou negro.

4.b) Segunda parte da proba

Esta proba tera como referente os criterios de avaliacidn que se mencionan no apartado 2.2, e estara formada por supostos tedrico-practicos nos que o alumnado debera demostrar o cofiecemento do médulo.
Instrumentos para o desenvolvemento:
Para a realizacién desta proba o alumnado vira provisto de boligrafo azul ou negro

-10-
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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 de proba libre
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 0 70 0

(*) 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: Supervisada
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2. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
2.1. Primeira parte da proba
2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Fixa os prezos dos produtos elaborados e das ofertas, tras analizar custos e beneficios.

RAZ2 - Confecciona ofertas en funcién da estacionalidade e do tipo de servizo ou de establecemento.

RAZ3 - Expdn os produtos elaborados en vitrinas, e describe as técnicas de escaparatismo aplicadas.

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

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

RAG6 - Resolve queixas e reclamacions, e valora as suas implicaciéns na satisfaccion da clientela.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 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 o método para calcular os custos de producion.

CA1.6 Fixouse o prezo dun produto cun beneficio establecido.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.7 Actualizaronse os prezos a partir da variacion dos custos.

CA2.1 Analizaronse os tipos de ofertas.

CA2.2 Identificaronse os tipos de servizos.

CAZ2.3 Describironse os tipos de establecementos.

CAZ2.4 Confeccionaronse ofertas atendendo a informacién subministrada.

CA2.5 Adaptaronse as caracteristicas das ofertas ao tipo de establecemento e aos seus obxectivos econdémicos.

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 colocacién dos produtos.

CA3.4 Renovouse o expositor en funciéon da estacionalidade.

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

CAZ3.6 Analizaronse os elementos e os materiais de comunicacién comercial.

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

CAZ3.8 Realizouse o esbozo ou o modelo grafico publicitario.

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

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

CA4.1 Enumeraronse as linguaxes de codificaciéon de prezos.

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




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E BI |C | B
FORMACION PROFESIONAL ANEXO 1l

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

Criterios de avaliacion do curriculo

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

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 campafas promocionais.

CA4.6 Describiuse o proceso de anulacion de operacions de cobramento.

CAA4.7 Formalizouse a documentacion asociada ao cobramento.

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

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

CAJ5.2 Describironse as técnicas de comunicacion.

CAb5.3 Recorfiecéronse 0s erros que se cometen mais comunmente na comunicacion.

CAb5.4 Describironse a forma e a actitude na atencion e no asesoramento a clientela.

CAD5.5 Identificouse a tipoloxia da clientela e as suas necesidades de compra.

CAb5.6 Explicaronse as técnicas de venda basicas para captar a atencién e espertar o interese en funcién do tipo de clientela.

CA5.7 Seleccionaronse os argumentos adecuados ante as obxecciéns formuladas pola clientela.

CAb5.8 Analizaronse as estratexias para identificar a satisfaccion da clientela.

CAG6.1 Identificaronse as técnicas para prever conflitos.

CAB6.2 Detectouse a natureza do conflito ou da reclamacion.

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

CAG6.4 Identificouse o proceso para seguir ante unha reclamacion.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAB6.5 Aplicaronse as técnicas de comportamento asertivo, resolutivo e positivo.

CAG6.6 Identificouse a documentacion asociada as reclamacions.

CAB6.7 Analizaronse as consecuencias dunha reclamacion non resolta.

CAG6.8 Identificaronse os elementos formais que contextualizan unha reclamacion.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Fixa os prezos dos produtos elaborados e das ofertas, tras analizar custos e beneficios.

RAZ2 - Confecciona ofertas en funcién da estacionalidade e do tipo de servizo ou de establecemento.

RAZ3 - Expdn os produtos elaborados en vitrinas, e describe as técnicas de escaparatismo aplicadas.

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

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

RAG6 - Resolve queixas e reclamacions, e valora as suas implicaciéns na satisfaccion da clientela.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Identificaronse os tipos de custos.

CA1.2 Determinaronse as variables que intervefien no custo e no beneficio.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.3 Realizouse o escandallo do produto.

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

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

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

CA1.7 Actualizaronse os prezos a partir da variacion dos custos.

CA2.1 Analizaronse os tipos de ofertas.

CA2.2 Identificaronse os tipos de servizos.

CA2.3 Describironse os tipos de establecementos.

CAZ2.4 Confeccionaronse ofertas atendendo a informacién subministrada.

CA2.5 Adaptaronse as caracteristicas das ofertas ao tipo de establecemento e aos seus obxectivos econdémicos.

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 colocacién dos produtos.

CA3.4 Renovouse o expositor en funciéon da estacionalidade.

CA3.5 Rotouse a presentacién dos produtos para captar o interese da clientela.

CAZ3.6 Analizaronse os elementos e os materiais de comunicacién comercial.

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

CAZ3.8 Realizouse o esbozo ou o modelo grafico publicitario.
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Criterios de avaliacion do curriculo

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

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

CA4.1 Enumeraronse as linguaxes de codificaciéon 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 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 campafas promocionais.

CA4.6 Describiuse o proceso de anulacion de operacions de cobramento.

CAA4.7 Formalizouse a documentacion asociada ao cobramento.

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

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

CAA5.2 Describironse as técnicas de comunicacion.

CAb5.3 Recofiecéronse 0s erros que se cometen mais comunmente na comunicacion.

CAb5.4 Describironse a forma e a actitude na atencion e no asesoramento a clientela.

CAD5.5 Identificouse a tipoloxia da clientela e as suas necesidades de compra.

CAb5.6 Explicaronse as técnicas de venda basicas para captar a atencién e espertar o interese en funcién do tipo de clientela.

CA5.7 Seleccionaronse os argumentos adecuados ante as obxecciéns formuladas pola clientela.

CAb5.8 Analizaronse as estratexias para identificar a satisfaccion da clientela.




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E BI |C | B
FORMACION PROFESIONAL ANEXO 1l

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

Criterios de avaliacion do curriculo

CAG6.1 Identificaronse as técnicas para prever conflitos.

CAB6.2 Detectouse a natureza do conflito ou da reclamacion.

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

CAG6.4 Identificouse o proceso para seguir ante unha reclamacion.

CAB6.5 Aplicaronse as técnicas de comportamento asertivo, resolutivo e positivo.

CAG6.6 Identificouse a documentacion asociada as reclamacions.

CAB6.7 Analizaronse as consecuencias dunha reclamacion non resolta.

CAG6.8 Identificaronse os elementos formais que contextualizan unha reclamacion.

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

Os minimos esixibles para alcanzar a avaliacion positiva seran os reflectidos nos cadros de criteiros de avaliacion.

Criterios de cualificacion:A primeira parte da proba calificarase de de cero a dez puntos. Para a sta superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos. A proba podera
consistir en cuestions tipo test (una solucion correcta) e/ ou en preguntas de desenvolvemento de diferente extension (neste caso especificarase na poba escrita a puntuacion correspondente a cada apartado). Para
as cuestions tipo test a puntuacion sera o resultado da aplicacion da seguinte férmula:

[(n® aciertos-(n° errores/2))/n° preguntas]x10

As persoas aspirantes que superaran a primeira parte da proba realizaran a segunda, que tamén tera caracter eliminatorio e consistira no desenvolvemento de un ou varios supostos practicos.
Para obter a cualificacion positiva na segunda proba esixirase unha valoracién de ao menos 5 puntos sobre 10.

A cualificacion final correspondente da proba de cada mddulo profesional sera a media aritmética das cualificacidns obtidas en cada unha das partes, expresada con nimeros enteiros, redondeada a unidade mais
préxima.




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

ANEXO Il

thCIB

No caso das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte da proba, a puntuacién méaxima que podera asignarse seré de catro puntos.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Proba tedrica con preguntas tipo test e/ou preguntas de diferente extension

Sera requisito imprescindible para realizar a proba tedrica presentarse co seguinte material:
- Boligrafo azul

- Calculadora cientifica

4.b) Segunda parte da proba

Suposto practico.

Sera requisito imprescindible para realizar a proba practica presentarse co seguinte material:
- Boligrafo azul

- Calculadora cientifica
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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 de proba libre
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 0 53 0

(*) 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: Supervisada
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2. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
2.1. Primeira parte da proba
2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

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

RAZ2 - Decide a oportunidade de creacion dunha pequena empresa para o desenvolvemento da idea emprendedora, tras a analise da relaciéon entre a empresa e o contorno, do proceso produtivo, da organizacion dos
recursos humanos e dos valores culturais e éticos.

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

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.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

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

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

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

CA1.8 Analizouse a estrutura dun proxecto empresarial e valorouse a sia importancia como paso previo a creacion dunha pequena empresa.

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

CAZ2.3 Identificaronse os principais compofientes do contorno xeral que rodea a empresa e, en especial, nos aspectos tecnoléxico, econémico, social, ambiental, demografico e cultural.

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

CA2.6 Analizouse o fendmeno da responsabilidade social das empresas e a stia importancia como un elemento da estratexia empresarial.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAZ2.8 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, e de comunicacion e imaxe corporativas, asi como a sua relaciéon 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.

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

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

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

CA3.5 Diferenciouse o tratamento fiscal establecido para cada forma xuridica de empresa.

CA3.6 Identificaronse os tramites esixidos pola lexislacion para a constitucion dunha pequena ou mediana empresa en funcién da sua forma xuridica.

CA3.7 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 sua localizacion.

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 analise da informacion contable, en especial no referente ao equilibrio da estrutura financeira e a solvencia, a liquidez e a rendibilidade da empresa.

CA4.3 Definironse as obrigas fiscais (declaracion censual, IAE, liquidaciéns 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 correccién, 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
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2.2. Segunda parte da proba
2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

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

RAZ2 - Decide a oportunidade de creacion dunha pequena empresa para o desenvolvemento da idea emprendedora, tras a analise da relaciéon entre a empresa e o contorno, do proceso produtivo, da organizacion dos
recursos humanos e dos valores culturais e éticos.

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

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.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

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

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 elaboraciéon do proxecto empresarial.

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

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

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.

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

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

Criterios de avaliacion do curriculo

CAZ3.9 Incluiuse no plan de empresa informacion relativa a eleccion da forma xuridica, os tramites administrativos, as axudas e as subvencions.

CA4.5 Elaborouse o plan financeiro e analizouse a viabilidade econémica e financeira do proxecto empresarial.

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

Os minimos esixibles para a avaliacidn positiva do modulo seran os seguintes (organizados por resultados de aprendizaje):

RA1. Desenvolve o seu espirito emprendedor identificando as capacidades asociadas a el e definindo ideas emprendedoras caracterizadas pola innovacion e a creatividade.
CA1.1. Identificouse o concepto de innovacién e a sua relacién co progreso da sociedade e 0 aumento no benestar dos individuos.

empresarial.
CA1.8. Analizouse a estrutura dun proxecto empresarial e valorouse a sta importancia como paso previo a creacidn dunha pequena empresa.

recursos humanos e dos valores culturais e éticos.

CA2.5. Determinaronse os elementos do contorno xeral e especifico dunha pequena ou mediana empresa de restauracion en funcién da sua posible localizacién.
CA2.6. Analizouse o fendmeno da responsabilidade social das empresas e a stia importancia como un elemento da estratexia empresarial.

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

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

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

CA3.2. Analizéronse as formas xuridicas da empresa e determindndose as vantaxes e as desvantaxes de cada unha en relacién coa sua idea de negocio.
CA3.4. Especificouse 0 grao de responsabilidade legal das persoas propietarias da empresa en funcién da forma xuridica elixida.

CA1.3. Valorouse a importancia da iniciativa individual, a creatividade, a formacidn, a responsabilidade e a colaboracion como requisitos indispensables para ter éxito na actividade emprendedora.
CA1.7. Decidiuse a partir das ideas emprendedoras unha determinada idea de negocio do ambito da direccion de servizos en restauracion, que ha servir de punto de partida para a elaboracion do proxecto

RA2. Decide a oportunidade de creacion dunha pequena empresa para o desenvolvemento da idea emprendedora, tras a anélise da relacién entre a empresa e o contorno, do proceso produtivo, da organizacion dos

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.
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CA3.5. Diferenciouse o tratamento fiscal establecido para cada forma xuridica de empresa.
CA3.6. Identificaronse os tramites esixidos pola lexislacién para a constitucién dunha pequena ou mediana empresa en funcion da sta forma xuridica.
CA3.9. Incluiuse no plan de empresa informacion relativa a eleccion da forma xuridica, os tramites administrativos, as axudas e as subvencions.

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.

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

CA4.3. Definironse as obrigas fiscais (declaracion censual, IAE, liquidaciéns trimestrais, resumes anuais, etc.) dunha pequena e dunha mediana empresa relacionada coa restauracion, e diferenciaronse os tipos de
impostos no calendario fiscal (liquidaciéns trimestrais e liquidaciéns anuais).

CA4.5. Elaborouse o plan financeiro e analizouse a viabilidade econdmica e financeira do proxecto empresarial.

Criterios de cualificacion
1°.-A cualificacidn expresarase de forma numérica arabiga do 1 6 10.
2°.-As avaliacions consistiran en probas individuais escritas de tipo tedrico-practico.

Neste caso concreto, o tratarse Empresa e Iniciativa Emprendedora dun MODULO TEORICO, os criterios seran os seguintes:
EXAME TEORICO (Primeira parte da proba): 5 puntos
EXAME PRACTICO (Segunda parte da proba): 5 puntos

PROCEDEMENTOS XERAIS

Ao lado do enunciado da pregunta farase constar ao valor numérico da mesma.

Os exames deberan ser corrixidos no prazo maximo de 2 semanas.

Se non se supera 0 exame tedrico xa non habera dereito a facer o exame practico.

As probas cualificaranse sempre sobre valores numéricos totais de 10 (ou os seus multiplos).

Para superar cada unha das probas € preciso obter como minimo 5 puntos.

A nota global sera a media aritmética das duas probas redondeandose como segue: se a cifra decimal é igual ou superior a 5 redondéase a nota inmediatamente superior (exemplo: se a nota é 5,6 a nota
redondeada sera 6).




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E Bl |C | B
FORMACION PROFESIONAL ANEXO 1l

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

A primeira parte da proba consistira en dar resposta a un cuestionario de 10 preguntas de resposta verdadeira ou falsa e xustificar o porqué da resposta elixida polo alumno.
A citada parte da proba terd unha puntuacion maxima de 10 puntos.

4.b) Segunda parte da proba

A segunda parte da proba consistira na realizacion de tres supostos practicos relacionados coa materia do médulo de Empresa e Iniciativa Emprendedora.
A citada parte da proba tera unha puntuacién maxima de 10.
O alumno debera traer unha calculadora (non se podera usar o telefono mébil) para realizar esta proba.
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