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1. Identificacién da programacién

Centro educativo
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Cédigo Centro Concello Apo .
académico
36013448 Manuel Antonio Vigo 2023/2024
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT04 Direccion de cocifia (SZJ(E)Ig;Oftr)rmativos de grao Réxime xeral-ordinario
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo N Sesions Horas Sesions
ome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0498 Elaboracions de pastelaria e repostaria en cocifia 2023/2024 10 210 210

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

MARIA MERCEDES HERMELO ALONSO

Outro profesorado

Estado: Supervisada
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2. Concrecion do curriculo en relacidon coa stia adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Esta programacion realizase para 0 mddulo profesional Elaboracion de productos de pastelaria e repostaria en cocifia (MP0498), pertencente ao Ciclo formativo de grado superior de Direccién de cocifia; tomando
como referencia o Decreto 83/2011 polo que se establece o titulo de técnico superior en direccién de cocifia, e introducindo as adaptacidns necesarias para adecuar a docencia as caracteristicas do alumnado e as
caracteristicas do contorno sociocultural do centro.

Baseandose para esta adecuacion, ademais, no perfil profesional do titulo, competencia xeral e competencias profesionais, persoais e sociais e que se concretan no Decreto do Curriculo como segue:

* Perfil profesional do titulo: o perfil do titulo de técnico superior en direccién de cocifia determinase pola stiia competencia xeral, polas slias competencias profesionais, persoais e sociais, asi como pola relacion de
cualificaciéns e, de ser o caso, unidades de competencia do Catalago Nacional de Cualificacidns Profesionais incluidas no titulo.

* Competencia Xeral: consiste en dirixir e organizar a produccion e o servizo en cocifia, determinando ofertas e recursos, controlando as actividades propias dio aprovisionamento, a produccion e o servizo,
cumprindo os obxectivos econémicos, seguindo os protocolos de calidade establecidos e actuando segundo normas de hixiene, prevencién de riscos laborais e proteccién ambiental.

* Competencias profesionais, persoais e sociais: son as que se relaciénan no artigo 5 do Decreto 83/2011. Técnico superior en direccion de cocifia.

* Asociado a Unidade de Competencia UC1061_3 consonte ao establecido no artigo (Real decreto 1700/2007, do 14 de decembro): Desenvolver e supervisar procesos de elaboracion e presentacion de calquera tipo
de produtos de repostaria; que pertence a Cualificacién profesional completa, incluida no titulo: Direccidn e produccion en cocifia, HOT332_3.

Isto permitiranos traballar de cara a conseguir o rol do posto de traballo propio deste ciclo formativo que se traducira en actividades especificas con resultados concretos, na adaptacion en funcion das variacions que
se dan na practica do traballo e nos procesos productivos, actuar correctamente ante as anomalias, dirixir o conxunto do traballo e acadar os obxectivos da organizacion, asi como establecer prioridades e establecer
e actuar en coordinacion cos demais mddulos do ciclo e con outros departamentos.

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

u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
1 A pastelaria e repostaria en cocifia. Presentacion do médulo. Introduccién a repostaria-pasteleria: zonas de produccion, material, utillaxe e materias primas. 10 10
Elaboraciéns basicas de multiples - ” A
2 aplicacions en pastelaria e repostaria, Organizacion nas elaboracions de productos basicos: masas e pastas, cremas e recheos, cubertas e salsas. 50 25
Elaboracién basica de productos de e . .
3 panadaria e pastelaria salgada. Elaboracidn basica de productos de panadaria e pastelaria salgada. 20 10
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u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
Elaboracidn, presentacion e " " " . e .
4 conservacion de sobremesas de cocifia. Elaboracion, presentacién e conservacion de sobremesas a base de froitas, de leite, fritidas (ou de tixola) e tortas. 60 25
Elaboracion, presentacion e
5 conservacion de sobremesas semifrias | Elaboracion, presentacion e conservacion de semifrios, xeados e sorbetes. 40 20
e xeadas.
Decoracion e presentacion de
6 sobremesas a partir de elaboracions de | Decoracion e presentacion de sobremesas a partir de elaboraciéns de repostaria e pastelaria. 30 10
repostaria e pastelaria.
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 A pastelaria e repostaria en cocifia. 10
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Supervisa a preparacion das zonas de producion de sobremesas e recofiece as caracteristicas das instalacions, os equipamentos e a maquinaria, asi como as necesidades de aprovisionamento interno. NO
RA2 - Realiza masas, pastas e outras elaboracions basicas, aplicando diversos procedementos. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Caracterizaronse instalacions, equipamentos, maquinas, bateria, ferramentas e utensilios relacionados coa producién de elaboracidns de pastelaria e repostaria.

CA1.2 Recofieceuse a colocacion e a distribucidn da maquinaria de pastelaria e repostaria.

CA1.3 Recorecéronse as aplicacions das maquinas, a bateria, os utensilios e as ferramentas.

CA1.4 Realizéronse as operacions de posta en marcha das maquinas.

CA1.5 Realizaronse as operacions de limpeza e mantemento da maquinaria, a bateria, as ferramentas e os utensilios.
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Criterios de avaliacion

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

CA2.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada.

CA2.3 Caracterizaronse as técnicas relacionadas cos utensilios e as ferramentas de pastelaria e repostaria.

4.1.e) Contidos

RA2 - Realiza masas, pastas e outras elaboracions basicas, aplicando diversos procedementos.

Contidos
Instalacions, equipamentos e maquinaria de uso especifico en pastelaria e repostaria: aplicacions.
Bateria, utensilios e ferramentas de uso especifico en pastelaria e repostaria: aplicacions.
Procedementos de uso, limpeza e mantemento de equipamentos e utensilios.
Aprovisionamento interno de materias primas de pastelaria e repostaria.
Vocabulario técnico asociado & pastelaria e & repostaria.
4.2.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Elaboraciéns basicas de muiltiples aplicacidns en pastelaria e repostaria. 50
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Supervisa a preparacion das zonas de producion de sobremesas e recofiece as caracteristicas das instalacions, os equipamentos e a maquinaria, asi como as necesidades de aprovisionamento interno. NO
NO
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Criterios de avaliacion

CA1.6 Calcularonse as necesidades de xéneros para facer fronte a plans de producién determinados, especificando niveis de calidade.

CA1.7 Reconfecéronse e formalizaronse os documentos asociados ao abastecemento.

CA1.8 Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo.

CA1.9 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo en tempo e forma adecuados.

CA1.10 Realizaronse as operacions de rexeneracion que precisen os xéneros para 0 seu uso posterior nas elaboracions de repostaria e similares.

CA1.11 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CA2.2 Recofecéronse as transformacions fisicoquimicas relacionadas coas técnicas basicas de pastelaria e repostaria.

CA2 4 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de elaboracions basicas, asi como as técnicas para a stia obtencion, en funcion das stas especificidades e aplicacions.

CA2.5 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de masas e pastas, asi como as técnicas para a stia obtencion, en funcién das suas especificidades e aplicacions.

CA2.6 Organizaronse as fases para a obtencidn de masas, pastas e outras elaboracions basicas.

CA2.7 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.

CA2.8 Realizéronse os procesos de elaboracion de masas, pastas e outras elaboracions basicas de distintos tipos, seguindo os procedementos establecidos e respectando a formulacion.

CA2.9 Prepararonse e presentéaronse, de acordo coa definicién do produto e/ou as técnicas de elaboracidn, produtos feitos con base en masas como pans, bolos, tortas, pasteis, pastas e pastelaria salgada.

CA2.10 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento do seu uso ou rexeneracion.

CA2.11 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as posibles anomalias e as stias medidas de correccion.

CA2.12 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA2.13 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.
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4.2.¢e) Contidos

Contidos

Deducién e calculo de necesidades de xéneros, preelaboraciéns e elaboracions basicas de multiples aplicacions.

Execucion de operacions de rexeneracion que precisen 0s xéneros, as preelaboracions e as elaboracions basicas.

OPreparacion dos produtos mais significativos da repostaria galega, espafiola e internacional.

Sistemas e métodos de conservacion e rexeneracion de elaboracidns basicas e os produtos de pastelaria e repostaria. Riscos na execucion e control de resultados.
Identificacion de necesidades basicas de conservacion segundo 0 momento de uso ou consumo, e a natureza do xénero ou da elaboracion basica en cuestion.
Transformacions fisicoquimicas nas técnicas basicas de pastelaria e repostaria: bater, mesturar, amasar, incorporar, peneirar, etc.

Manexo de utensilios e ferramentas: preparacion de latas e moldes, manexo do rolete e da espatula, e traballos con manga pasteleira e con cartucho.

Masas e pastas: folladas, batidas ou esponxadas, fermentadas, escaldadas, quebradas, etc.

Elaboracions basicas: cremas, recheos doces e salgados, coberturas, preparaciéns con base en froitas, etc.

Uso de elaboracions basicas en produtos de repostaria.

Funcions das materias primas que intervefien nos procesos de elaboracion de masas, pastas e outras elaboracions basicas.

Fases para a obtencion de masas, pastas e outras elaboracions basicas. Defectos mais comdns. Posibles anomalias, causas e correccions.

Repostaria con base en masas e pastas. Esquemas de elaboracion: instrumentos, técnicas e procedementos aplicables. Riscos na execucion e control dos resultados.

4.3.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

3 Elaboracion basica de productos de panadaria e pastelaria salgada. 20

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Supervisa a preparacion das zonas de producion de sobremesas e recofiece as caracteristicas das instalacions, os equipamentos e a maquinaria, asi como as necesidades de aprovisionamento interno. NO
RA2 - Realiza masas, pastas e outras elaboracions basicas, aplicando diversos procedementos. NO
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Criterios de avaliacion

CA1.6 Calcularonse as necesidades de xéneros para facer fronte a plans de producién determinados, especificando niveis de calidade.

CA1.7 Reconfecéronse e formalizaronse os documentos asociados ao abastecemento.

CA1.8 Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo.

CA1.9 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo en tempo e forma adecuados.

CA1.10 Realizaronse as operacions de rexeneracion que precisen os xéneros para 0 seu uso posterior nas elaboracions de repostaria e similares.

CA2.2 Recofecéronse as transformacions fisicoquimicas relacionadas coas técnicas basicas de pastelaria e repostaria.

CA2 4 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de elaboracions basicas, asi como as técnicas para a stia obtencion, en funcion das stas especificidades e aplicacions.

CA2.5 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de masas e pastas, asi como as técnicas para a stia obtencion, en funcién das suas especificidades e aplicacions.

CA2.6 Organizaronse as fases para a obtencidn de masas, pastas e outras elaboracions basicas.

CA2.7 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.

CA2.8 Realizaronse os procesos de elaboracion de masas, pastas e outras elaboracions basicas de distintos tipos, seguindo os procedementos establecidos e respectando a formulacion.

CA2.9 Prepararonse e presentéaronse, de acordo coa definicién do produto e/ou as técnicas de elaboracidn, produtos feitos con base en masas como pans, bolos, tortas, pasteis, pastas e pastelaria salgada.

CA2.10 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento do seu uso ou rexeneracion.

CA2.11 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as posibles anomalias e as stias medidas de correccion.

CA2.12 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CA2.13 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.
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4.3.e) Contidos
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Contidos

Deducién e calculo de necesidades de xéneros, preelaboraciéns e elaboracions basicas de multiples aplicacions.

Execucion de operacions de rexeneracion que precisen 0s xéneros, as preelaboracions e as elaboracions basicas.

OPreparacion dos produtos mais significativos da repostaria galega, espafiola e internacional.

Sistemas e métodos de conservacion e rexeneracion de elaboracidns basicas e os produtos de pastelaria e repostaria. Riscos na execucion e control de resultados.
Identificacion de necesidades basicas de conservacion segundo 0 momento de uso ou consumo, e a natureza do xénero ou da elaboracion basica en cuestion.
Transformacions fisicoquimicas nas técnicas basicas de pastelaria e repostaria: bater, mesturar, amasar, incorporar, peneirar, etc.

Manexo de utensilios e ferramentas: preparacion de latas e moldes, manexo do rolete e da espatula, e traballos con manga pasteleira e con cartucho.

Masas e pastas: folladas, batidas ou esponxadas, fermentadas, escaldadas, quebradas, etc.

Elaboracions basicas: cremas, recheos doces e salgados, coberturas, preparaciéns con base en froitas, etc.

Uso de elaboracions basicas en produtos de repostaria.

Funcions das materias primas que intervefien nos procesos de elaboracion de masas, pastas e outras elaboracions basicas.

Fases para a obtencion de masas, pastas e outras elaboracions basicas. Defectos mais comdns. Posibles anomalias, causas e correccions.

Repostaria con base en masas e pastas. Esquemas de elaboracion: instrumentos, técnicas e procedementos aplicables. Riscos na execucion e control dos resultados.

4.4.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
4 Elaboracidn, presentacién e conservacién de sobremesas de cocifia. 60
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Elabora sobremesas de cocifia, xeadas e semifrias, para o que establece a secuencia das fases e aplica procedementos establecidos. Sl
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4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

CA3.1 Clasificaronse e caracterizaronse as sobremesas de cocifia, xeadas e semifrios, e relacionaronse coas suas posibilidades de aplicacion.

CA3.2 Identificaronse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboracion de sobremesas de cocifia, xeadas e semifrias, e estableceuse a stia secuencia.

CA3.3 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.

CA3.4 Realizaronse os procesos de elaboracion respectando as formulacions e seguindo os procedementos establecidos.

CA3.5 Realizéronse os procedementos de elaboracion de produtos para persoas con necesidades alimentarias especificas, evitando as contaminacions cruzadas.

CA3.6 Deducironse as necesidades de rexeneracion e/ou de conservacion ata o momento do seu uso.

CA3.7 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as posibles anomalias e as stias medidas de correccion.

CA3.8 Valoraronse os posibles prexuizos para a salde de persoas con necesidades alimentarias especificas causados por unha inadecuada manipulacion ou elaboracion.

CA3.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

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

4.4.e) Contidos

Contidos

Sobremesas de cocifia, xeadas e semifrias: clasificacion e descricion das mais importantes.

Formulaciéns. Xustificacion e realizacion de posibles variacions.

Adaptacion da formulacién para persoas con necesidades alimentarias especificas. Produtos substitutivos.

Organizacion e secuencia de fases para a obtencién de sobremesas. Esquemas de elaboracion: instrumentos, técnicas e procedementos aplicables. Riscos, resultados e controis

Conservacion e rexeneracion de sobremesas de cocifia, xeadas e semifrias.
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N. Titulo da UD Duracion
5 Elaboracién, presentacién e conservacion de sobremesas semifrias e xeadas. 40
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Elabora sobremesas de cocifia, xeadas e semifrias, para o que establece a secuencia das fases e aplica procedementos establecidos. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA3.1 Clasificaronse e caracterizaronse as sobremesas de cocifia, xeadas e semifrios, e relacionaronse coas suas posibilidades de aplicacion.

CA3.2 Identificaronse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboracion de sobremesas de cocifia, xeadas e semifrias, e estableceuse a sua secuencia.

CA3.3 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.

CAZ3.4 Realizéronse os procesos de elaboracion respectando as formulacions e seguindo os procedementos establecidos.

CAZ3.5 Realizéronse os procedementos de elaboracion de produtos para persoas con necesidades alimentarias especificas, evitando as contaminacions cruzadas.

CA3.6 Deducironse as necesidades de rexeneracion e/ou de conservacion ata 0 momento do seu uso.

CA3.7 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as posibles anomalias e as stias medidas de correccion.

CA3.8 Valoraronse os posibles prexuizos para a salde de persoas con necesidades alimentarias especificas causados por unha inadecuada manipulacion ou elaboracion.

CA3.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

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

Sobremesas de cocifia, xeadas e semifrias: clasificacién e descricion das mais importantes.

Formulaciéns. Xustificacion e realizacién de posibles variacions.

Adaptacion da formulacién para persoas con necesidades alimentarias especificas. Produtos substitutivos.

Organizacion e secuencia de fases para a obtencién de sobremesas. Esquemas de elaboracion: instrumentos, técnicas e procedementos aplicables. Riscos, resultados e controis

Conservacion e rexeneracion de sobremesas de cocifia, xeadas e semifrias.

4.6.a) Identificacién da unidade didactica

RA4 - Presenta sobremesas e outros produtos de repostaria tendo en conta a relacién entre os criterios estéticos e as caracteristicas do produto final.

N.° Titulo da UD Duracion
6 Decoracion e presentacion de sobremesas a partir de elaboracions de repostaria e pastelaria. 30
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
S

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

Criterios de avaliacion

CA4.1 Describironse os principais elementos de decoracion para sobremesas e outros produtos de repostaria, e as suas alternativas de uso.

CA4.2 Verificouse a dispofibilidade de todos os elementos necesarios para a stia decoracion e presentacion.

CA4.3 Identificaronse as necesidades de rexeneracion dos produtos que o precisen.

CA4 .4 Realizéronse técnicas de acabamento e decoracion en funcién das caracteristicas do produto final e as suas aplicacions, seguindo os procedementos establecidos.

CA4.5 Dispuxéronse os elementos da decoracion seguindo criterios estéticos ou desefios preestablecidos.

-11-




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES

EX XUNTA
84 DE GALICIA

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

ANEXO Xl

thCIB

Criterios de avaliacion

CA4.6 Desenaronse e realizaronse decoracions para repostaria e produtos similares.

CA4.7 Realizéronse montaxes de expositores para produtos de repostaria.

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

CA4.9 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento do seu uso.

CA4.10 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CA4.11 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.6.e) Contidos

Contidos

Decoracion e presentacion de sobremesas en restauracion: normas e combinacions basicas.

Necesidades de acabamento segundo o tipo de elaboracion, a modalidade de comercializacion e o tipo de servizo.
Ensaio e valoracion de técnicas e combinacions.

Realizacion de motivos decorativos.

Teoria e valoracién da cor en repostaria: contraste e harmonia. Sabor, cor e sensacions.

Novas tendencias.

Procedementos de execucion das decoraciéns e os acabamentos de sobremesas. Xustificacién de posibles variacions. Experimentacion e avaliacion de resultados.

Decoracién e presentacion de produtos en expositores e para determinadas ofertas de restauracion, como bufé e outras.

Identificacion de necesidades basicas de conservacién segundo 0 momento de uso ou consumo e a natureza da elaboracion.

-12 -




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION BI |C | B
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES ANEXO XIII j

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

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

5.1.Minimos esixibles

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 son 0s seguintes:

RA1 - Supervisa a preparacion das zonas de producion de sobremesas e recofiece as caracteristicas das instalacions, os equipamentos e a maquinaria, asi como as
necesidades de aprovisionamento interno.

RA2 - Realiza masas, pastas e outras elaboracidns basicas, aplicando diversos procedementos.

-RA3 - Elabora sobremesas de cocifia, xeadas e semifrias, para o que establece a secuencia das fases e aplica procedementos establecidos.

RA4 - Presenta sobremesas e outros produtos de repostaria tendo en conta a relacidn entre os criterios estéticos e as caracteristicas do produto final.

5.2.Criterios de cualificacion

A cualificacion componse da seguinte maneira:
- Soporte conceptual: Exames/Probas escritas e/ou traballos, relacionadas co cofiecemento: 30% da cualificacion total do médulo.
- Soporte practico: Exames/Probas practicas na aula taller-obrador, relacionadas co saber facer: 70% da cualificacion total do médulo

Cada avaliacion ordinaria tera unha cualificacion de 0 a 10.
Elementos avaliables:

5.2.1) Exames/probas tedricas e/ou traballos (30%) Puntuacion: 3 puntos.
Baremacion dos contidos e observacions:
- Os exames/probas escritas poderan incluir preguntas de desenvolvemento, completar cadros ou ser tipo test (respostas alternativas) relativas ao temario impartido.
- As probas poden ser feitas periddicamente e sen aviso previo.
- Nos traballos terase en conta a presentacion, distribucién e organizacion dos contidos. E requisito imprescindible presentar os anteditos traballos na data sinalada.
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- O total da puntuacién asignada a este apartado dividirase entre o nimero de exames, probas ou traballos propostos en cada avaliacién trimestral.

- En caso de non realizarse exames/probas escritos ou traballos, por axustes de programacion, a puntuacion deste apartado sumarase ao apartado seguinte, de practicas.
- Deberase acadar un minimo do 50% da puntuacion para poder facer media co seguinte apartado.

5.2.2) Exames/probas practicas (70%) Puntuacion: 7 puntos.

Baremacion dos contidos e observaciéns:
- Os exames/probas practicas consistiran na realizacion e presentacion de unha ou varias elaboraciéns nun tempo determinado, na aula taller-obrador.
- O total da puntuacién asignada a este apartado dividirase entre o nimero de exames/probas propostas en cada avaliacidn trimestral.

Calculo da nota final da avaliacion:

- A nota final da avaliacién sera a suma dos apartados anteriores.
- Para a superacion positiva do médulo o alumno debera acadar unha cualificacion minima de 5 puntos.
- Non se faran recuperacions, por tanto unha avaliacion suspensa recuperarase ao aprobala seguinte avaliacién (avaliacion continua).

- Si un alumno non supera dita avaliacion tera que facer un exame final que consistird en amosar destrezas, capacidades e cofiecementos que inclian os contidos minimos expresados na programacion didactica do
maodulo.

- O alumnado que perdese o dereito a avaliacidn continua tera dereito a realizar unha proba final extraordinaria previa a avaliacion final de modulos.

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

A recuperacion do mddulo levarase a cabo durante o terceiro trimestre, nos meses de marzo a xufio (logo da avaliacion previa a FCT).

Para elo programaranse actividades e traballos dirixidos ao alumno/a que permitan adquirir as capacidades non acadadas e cumprir cos minimos esixidos.

No seu caso o alumno debera presentar os traballos correspondentes, suspensos ou non presentados nas datas acordadas, para poder optar & proba de recuperacion.

Estas actividades e traballos organizaranse de forma personalizada: a stia descricion, obxectivos e instruccions para o seu desenvolvemento; facilitindoselle ao alumno/a xunto co informe individualizado de
avaliacién correspondente.

Teran un caracter de sintese, e a variedade de actividades ira en funcion das necesidades de formacion e repaso de cada un dos alumnos/as que non acadaron os minimos esixibles para unha avaliacién positiva (5
puntos), ao longo do curso.

A avaliacién final farase durante o desenvolvemento das actividades de recuperacion, sempre antes do 21 de xufio de 2024.

14 -




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION BI |C | B
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES ANEXO XIII j

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

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

0O alumnado que perdese o dereito a avaliacion continua tera dereito a una proba final extraordinaria previa 4 avaliacion final de mdulos correspondente, de acordo co establecido na RESOLUCION do 18 de xufio
de 2021, da Direccion Xeral de Educacion, Formacion Profesional e Innovacion Educativa, pola que se ditan instrucions para o desenvolvemento dos ciclos formativos de formacion profesional do sistema educativo
no curso 2021/22: Cuarto: apartado 3. O alumnado que perdese o dereito & avaliacion continua nun determinado médulo tera dereito a unha proba final extraordinaria previa & avaliacién final de mddulos
correspondente, de acordo co establecido no artigo 25 da Orde do 12 de xullo de 2011.

No caso deste grupo, o alumnado con PD non tera acceso ao médulo de formacién en centros de traballo no periodo ordinario (marzo a xufio).

Esta proba final levarase a cabo no mes de Xufio, que tera como referente a totalidade dos criterios de avaliacién do modulo. Esta proba tera caracter tedrico e practico e podera estar dividida en duas ou tres partes
que se desenvolveran nas correspondentes xornadas.

PROBA TEORICA.- Tipo test ou resposta curta, onde o alumno/a reflicta os cofiecementos tedricos que debe acadar o rematar o curso.

PROBA PRACTICA - na que o alumno demostre ter acadado os resultados de aprendizaxe esixidos de acordo cos contidos minimos. Exemplo:

- Facer unha folla de pedido correspondente a unha ficha técnica establecida.

- Pofier en funcionamento diversa maquinaria do taller de pasteleria, sabendo realizar a limpeza, conservacion e funcionamento das mesmas.

- A partir da proposta do profesor de varios ingredientes de uso habitual, debera realizar unha ou varias elaboracions das distintas unidades didacticas do médulo, incluindo a decoracién do mesmo.
- Saber aplicar correctamente as técnicas explicadas e desenroladas polo profesor no taller de pastelaria para a obtencién dun resultado satisfactorio.

- Executar correctamente elaboraciéns realizadas durante o curso, preestablecidas na programacion.

Para aprobar o médulo é condicién imprescindible obter como minimo un 5, tanto nas actividades desenvolvidas e/ou presentadas como na proba tedrica, valorando o grao de implicacién e reponsabilidade, non
existindo a posibilidade de facer media entre as probas, nin de gardar parte aprobada se fose o caso.

Sinalar que para o alumnado con perda do dereito & avaliacion continua, terase en conta tal e como establece o artigo 25.3 da Orde do 12 de xullo de 2011: "O niimero de faltas que implica a perda do dereito a &
avaliacion continua nun determinado médulo sera do 10% respecto da sua duracién total. Para os efectos de determinacion da perda do dereito a avaliacion continua, o profesorado valorara as circunstancias
personais e laborais do alumno ou alumna na xustificacién desas faltas, cuxa aceptacion sera acorde co establecido no correspondente regulamento de réximen interior do centro" e que podera seguir asistindo a
clase con caracter presencial salvo en actividades que impliquen riscos tal e como establece a normativa vixente no seu artigo 25.4 "O profesorado podera non permitir a realizacién de determinadas actividades aos
alumnos e as alumnas que tefian perdido o dereito a avaliacién continua, sempre que poidan ter algdn tipo de risco para si mesmos, o resto do grupo ou as instalaciéns".
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7. Procedemento sobre o seguimento da programacién e a avaliaciéon da propia practica docente

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

- O grao de cumprimento da temporalizacion.

- O logro dos obxectivos programados.

- Os resultados académicos acadados.

Para a avaliacion da préactica docente recabarase informacion a través de cuestionarios periodicos pasados aos alumnos nos que se solicitara valoracion sobre a metodoloxia e aspectos relativos & docencia, a forma
de traballo na aula e no taller, técnicas de avaliacion, asi como cuestiéns que indiquen se se acadaron os obxectivos das distintas unidades didacticas.

8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacién da avaliacién inicial

A avaliacién inicial permitira cofiecer todo o relacionado coa motivacion do alumno, a actitude coa que se enfronta ao proceso de ensinanza-aprendizaxe, e 0s cofiecementos que ten sobre a materia que se vai
impartir. Para a sta aplicacion empregarase un Cuestionario de cofiecementos iniciais, baseado nos contidos do médulo.

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

Realizacién de mapas conceptuais, elaboracion de pequenos cuestionarios, exercicios practicos e pequenos traballos de busqueda de informacién de forma individualizada.
Repeticién de practicas.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacion da educacion en valores

ASPECTOS TRANSVERSAIS:
-Novas tecnoloxias, TIC, estan incluidas nos recursos utilizados e seran de uso comun.

-16 -



«» CONSELLERIA DE CULTURA,
e KUNTA EDUCACION, FORMACION

KM DE GALICIA | PROFESIONAL E UNIVERSIDADES ANEXO Xill jBl ICI B

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

-A Prevencion de riscos e seguridade e hixiene no traballo, son conceptos que vefien recollidos nos propios criterios de avaliacion do médulo. Por tanto non sé estén incluidos como aspectos transversais senén que
son avaliables.

-Educacién medioambiental. As materias primas que utilizamos, as transformacions que realizamos (fumes, gases), e refugallos que xeramos (desperdicios, aceites queimados...), inciden directamente na calidade
do medio ambiente. O uso de enerxias renovables, o reciclaxe e a sustentabilidade estardn presentes intrinsicamente pero tamén en forma de actividades especificas.

-Educacién para a saude. A alimentacion é chave na salde das persoas polo que é importante seguir uns criterios responsables no desenvolvemento do traballo. Teranse en conta os requerimentos de determinados
grupos de poboacién asi como o0s novos habitos alimentarios.

EDUCACION EN VALORES:

-No desenvolvemento do proceso de ensinanza-aprendizaxe estan implicitos o traballo en grupo, a educacion civica, a igualdade de mulleres e homes e a educacion para a convivencia. Estes conceptos, asi como
respeto aos comparieiros, profesores, talleres, e material de traballo traballaranse a través de diferentes actividades.

-Tamén sera posta en valor a nosa tradicion culinaria, especialmente en canto ao cofiecemento das materias primas empregadas en reposteria asi como os produtos tipicos doces propios da nosa comunidade
auténoma.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Actividades complementarias:
Aquelas que se produzan como resultado de eventos especiales que se poidan organizar dende o centro:
- Semanas ou xornadas gastronomicas.
- Presentacion de produtos.
- Presentacion de equipos.
- Conferencias e charlas especializadas.
- Cursos monograficos

E tamén outras dentro ou fora do centro como resultado da colaboracién do CIFP con outras instituciéns ou organismos.

Actividades extraescolares:

- Visita a feiras, saldns ou exposicions que tefian que ver cé sector.

- Visita a empresas e industria que esté relacionado co sector.

- Cofiecer empresas do sector (hoteis, restaurantes, catering..) dentro ou fora das nosas fronteiras.
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10.0utros apartados

10.1) LIBRO DE TEXTO A SEGUIR

Durante o curso empregarase o seguinte libro de texto:
- La elaboracion de pasteleria y reposteria en cocina.
Editorial: Sintesis.

Autora: Gloria Blasco Alonso

10.2) Tarefas

A realizacion das tarefas, tanto do profesorado como do alumnado, desenvolveranse ao longo do curso escolar, sen pechar bloques nun tempo determinado. Debido as diferentes épocas de mercado nas materias
primas, estacionales e tradicionales de festa (Samain, Nadal,Carnaval, Pascua,...), realizaran unha rotacion de tarefas ao longo do curso, tocando dende a Unidade didactica 1 ataa 7.

10.3) OU: Outro

No desefio de Unidades didacticas (punto 4), no apartado de axustar avaliacion (4c) en instrumento de avaliacion marcouse "OU: outro" (Taboa de indicadores): 0 alumnado vai ser avaliado de forma teérica e
practica.

O alumnado sera avaliado en dias partes:

- Exame/s tedrico: 30% da puntuacion. Avaliarase a través dunha proba/s escrita/s P.E (Proba Escrita), que consistira en Cuestionario/s de preguntas de resposta curta e/ou tipo test.

- Exame/proba-s practico-s: 70% da puntuacion. Avaliarase a través de T.0 (Taboa de observacion) e OU (Taboa de indicadores).

10.4) Bibliografia

- Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina. Editorial: SINTESIS
- Elaboraciones de pasteleria y reposteria en cocina. Editorial: PARANINFO. Autores: Pilar Carrero Casarrubios y José Luis Armendariz Sanz.
- Postres en restauracion. Editorial ALTAMAR. Autores: Antonio Roquet-Jalmar Palau, Laura Izquierdo Martin, Asier Lahera Loredo, Assumpci6 Vilella Cuadrada y Gabriel Bartra Gracia.

- Postres en restauracion. Editorial PARANINFO. Autores: Raquel Domenech, Alejandro Such e Carla Luis
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- Pasteleria, Cocina. Editorial: NORMA. Autores: Luis de la Traba, Victor R. Garcia.

- Pasteleria y panaderia. Editorial: MC. GRAW HILL. Autor: Juan Pablo Humanes Carrasco.
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