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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

jB|ICIB

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 CMHOT50 Panadaria e bolaria artesanal g’ggg formativos de grao Réxime xeral-ordinario
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP5018 Pans artesans de cereais tradicionais, especiais e pseudocereais 2023/2024 8 167 167

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

JOAQUIN MATES PANDAVENES

Outro profesorado

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

Este mddulo profesional contén a formacion necesaria para desempefar a funcion de elaborar masas de pans de cereais tradicionais, especiais e pseudocereales para a obtencidon de pans, pans especiais, pans
integrais doces e salgados de ambito nacional ou internacional, asi como realizar pezas artisticas e creativas para concursos, exposicion ou venda, utilizando técnicas e procedementos tradicionais, integrando
novas tecnoloxias e actuando conforme &s normas de seguridade alimentaria.

A elaboracién de pans doces e salgados con masas de cereais tradicionais, especiales e pseudocereales e/ou multicereales inclie aspectos de:

.- Preparacién e regulacion de equipos, materiais e instalacions.;, Seleccion de materias primas e produtos auxiliares.

- Seleccién de masas nai de cultivo efou prefermentos segundo procedaen  a elaboracion de masas de pans, pans integrais e pans especiais.
.- Elaboracién de produtos de panificacion doces e salgados de ambito nacional ou internacional.

.- Elaboracién de pezas creativas ou artisticas de pequeno e gran formato.

.- Conservacion de produtos obtidos en dptimas  condiciéns de consumo e venda.

Ditas funciéns, desenvoltas nos procesos produtivos da empresa e encamifiadas a obter un produto final ou prestar un servizo, serven de pauta para orientar a programacién deste mddulo profesional.A formacion do
maodulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais a), b), ¢), d), e), f), g), h), i), j), m), n), u), p), q), 1), s),1), u), v) e as competencias profesionais, persoais e sociais a), b), c), d),e), f), g),h), i), j), m),
n), 0), p), ), ), s), t), o) deste curso de especializacion.

O presente mddulo profesional da resposta a unha serie de funciéns do perfil profesional do curso de especializacion, correspondentes a controlar os procesos de elaboracion e garantir a homoxeneidade dos

produtos artesanais que se ofrecen aos clientes en funcién dos obxectivos desexados.

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 Cereais tradicionais, especiais e Caracterizacion dos cereais tradicionais, especiais e pseudocereales, seleccionandoos para a elaboracion de pans artesans 10 10
pseudocereales
2 Pans de cereais tradicionais Elaboracién de pans de cereais tradicionais 60 50
3 Pans de cereais especiais Elaboracién de pans especiais 36 25
4 Pans de pseudocereais Elaboracién de pans de pseudocereais 34 10
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u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
Decoracion, exposicion e presentacion » _— . . "
5 de panaderia artesanal Elaboracion e composicion de productos de panaderia para a stia exposicion 27 5
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 Cereais tradicionais, especiais e pseudocereales 10

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Caracteriza cereais tradicionais, especiais e pseudocereais, e selecciénaos para a elaboracién de pans artesans Sl

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Identificaronse os cereais tradicionais, especiais e pseudocereais, as stias partes e as slas caracteristicas

CA1.2 Interpretouse a documentacion asociada a elaboracion de produtos doces e salgados, con ou sen recheo, de panadaria artesanal, como o diagrama de proceso, a ficha técnica de elaboracion, o escandallo e prezo de custo, etc

CA1.3 Identificaronse os tipos de molturacion e recofiecéronse os produtos obtidos dos cereais e pseudocereais

CA1.4 Identificaronse os tipos de farifias obtidos na moenda e os seus parametros de medicion (como a tenacidade -P-, extensibilidade -L-, forza -W-, elasticidade, relacion entre tenacidade e extensibilidade -P/L-, humidade, absorcién de auga, tempo de desenvolvemento,
etc.)

CA1.5 Identificaronse os usos € as aplicacions dos cereais e pseudocereais

CA1.6 Tivose en conta o valor nutricional dos cereais e pseudocereais

CA1.7 Identificaronse as alerxias que poden ocasionar os cereais tradicionais, especiais e pseudocereais, segundo a normativa
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4.1.e) Contidos

thCIB

Contidos

Cereais e pseudoceais: definicion. Caracteristicas da planta. Caracteristicas xerais dos cereais e pseudocereais. Propiedades.

Variedades. Tipos de molturacion. Clasificacion das farifias segundo os seus residuos sélidos. Produtos derivados da molturacion. Usos e aplicacions mais xeneralizados.

Alveograma. Partes do alvedgrafo de Chopin.

Parametros de medicién: tenacidade (P), extensibilidade (L), forza (W), elasticidade, relacion entre tenacidade e extensibilidade (P/L), humidade, absorcion de auga e tempo de desenvolvemento.
Alérxenos e intolerancias alimentarias. Normativa de alérxenos.

Documentacion técnica asociada ao proceso de obtencidn de pans artesans.

Rastrexabilidade dos produtos.

4.2.a) Identificacion da unidade didactica

RAZ3 - Elabora pans artesans de cereais tradicionais e xustifica o seu tamafio, a forma, o peso e o corte, controlando a fermentacidn, o tipo de coccion, o arrefriamento e a conservacion das pezas

N.° Titulo da UD Duracion
2 Pans de cereais tradicionais 60
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Obtén masas de pans de cereais tradicionais, utilizando técnicas de preelaboracién, amasado, fermentacion e conservacion para a stia posterior utilizacion Sl
Sl

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

Criterios de avaliacion

CA2.1 Seleccionaronse as materias primas, 0s equipamentos e os materiais para cada tipo de masa, doce e salgada, de cereais tradicionais integrais e non integrais, como espelta, trigo khorasan, hibridos ou multicereais

CA2.2 Aplicaronse aos cereais tradicionais e &s farifias integrais e non integrais técnicas adecuadas de remollo, escaldado, semiescaldado, cocedura, tallado, tostado, xerminados, etc., segundo proceda en funcion dos resultados programados
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Criterios de avaliacion

CA2.3 Elaboraronse as masas de pan de cereais tradicionais con masas nai de cultivo e prefermentos tendo en conta o tipo de molturacion de cada cereal e a taxa de hidratacion

CA2.4 Atoparonse diferenzas nas masas de pan obtidas con masas nai de cultivo e prefermentos dun mesmo tipo de pan

CA2.5 Elixiuse o tipo de amasado mais adecuado ao tipo de cereal, respectando tempos, tipos de repouso (en bloque, en pezas e en frio), taxa de hidratacion, temperatura das masas e da fermentacion, humidade, tipo de fermentacion, etc

CA2.6 Aplicaronse os parametros de control das masas (pH, temperatura, humidade, tempo de maduracién e oxixenacion, etc.)

CAZ2.7 Detectaronse defectos e propuxéronse medidas correctoras e solucions na obtencién de masas de pans de cereais tradicionais propostos

CA2.8 Aplicaronse os métodos de conservacion de masas adecuados para a stia posterior utilizacion

CA3.1 Caracterizaronse os tipos de pans doces e salgados, con ou sen recheo, de cereais tradicionais integrais e non integrais (espelta, escanda, hibridos, trigo khorasan, etc.) ou mesturados

CA3.2 Interpretouse a documentacion asociada ao proceso de elaboracién de pans doces e salgados, con ou sen recheo, de cereais tradicionais integrais e non integrais

CA3.3 Seleccionaronse as masas doces e salgadas, outros ingredientes, recheos, cremas, farsas, aparellos, etc., segundo a ficha técnica de elaboracion e os tipos de pan ou de pans elixidos

CA3.4 Tivose en conta o tipo de pan ou de pans segundo a taxa media, baixa e alta de hidratacion das masas

CAZ3.5 Tivéronse en conta na division e na formacién ou no moldeamento das pezas o tipo, a cantidade de recheo, o0 peso de masa e o peso total das pezas

CAZ3.6 Elixiuse o sistema de fermentacion adecuado, os parametros de control de tempo, a temperatura e a humidade segundo tipo de cereal, a formacién, o0 moldeamento, o peso, o tamafio das pezas, etc

CAZ3.7 Seleccionouse a técnica de coccién, con ou sen vapor, asociada ao tipo de pan, &s temperaturas de coccion, ao tipo de forno, ao tipo de masa e de pan, a forma, ao peso, ao tamafio, ao corte, etc., en funcién dos resultados programados

CA3.8 Analizaronse os parametros de textura, cor, olor, aparencia, aroma, sabor, flavor e peso das pezas obtidas

CA3.9 Etiquetaronse as pezas para a sua venda e para a informacién as persoas consumidoras, segundo normativa

CA3.10 Detectaronse defectos e propuxéronse medidas correctoras e solucidns na obtencion de pans de cereais tradicionais
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Contidos

Masas de pans de cereais tradicionais. Materias primas. Formulacidn. Porcentaxe de panadeiro/a. Fases de elaboracion. Equipamentos e materiais.

OParametros de control (pH, temperatura, humidade e oxixenacion).

Conservacion de masas de pans de cereais tradicionais.

Técnicas de tratamento de cereais e produtos derivados antes da elaboracion. Proceso de xelatinizacion. Remollo; escaldado, semiescaldado e cocedura; tallado, tostado. Xerminados, etc.

Pesaxe e proporcién dos ingredientes e masa nai de cultivo e prefermentos.

Elaboracion de masas de pans de cereais tradicionais.
Elaboracion de masas de pans de cereais tradicionais integrais.
Hidratacion da masa. Amasado: tipo e fases.

Fermentacion das masas.

Temperaturas adecuadas de cada fase.

Repouso de masas: tipos.

Produtos de panadaria de cereais tradicionais: caracteristicas.

ORefinacion segundo proceda. Pregadura; division; boleado; formacion.

Fermentacion de pans.

Técnicas de corte. Corte segundo o tipo de masa e pan.
Coccion. Tipos de fornos. Temperaturas e tempos de coccion.
Humidade na coccion. Arrefriamento e conservacién das pezas.
Etiquetaxe dos produtos para a sta distribucion e/ou venda.
Tipos de pans. Tendencias e tradiciéns.

Elaboracion de cremas e recheos doces e salgados.

Elaboracion de pans, doces e salgados, con ou sen recheo, a partir de masas.




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

Contidos
Elaboracion de pans de cereais tradicionais con masas nai de cultivo.
Elaboracion de pans de cereais tradicionais con prefermentos.
Elaboracion de pans a partir de masas de cereais tradicionais integrais.
Elaboracion de pans de cereais tradicionais con baixa, media e alta hidratacion.
Elaboracion de pans con denominacion propia e tradicionais, segundo a zona xeogréfica.
4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracién
3 Pans de cereais especiais 36
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Obtén masas de pans de cereais especiais utilizando técnicas de preelaboracién, amasado, fermentacion e conservacion para a sta posterior utilizacion Sl
RA5 - Elabora pans artesans de cereais especiais e xustifica 0 seu tamafio, a forma, 0 peso e o corte, controlando a fermentacion, o tipo de coccién, o arrefriamento e a conservacion das pezas Sl

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

Criterios de avaliacion

CA4.1 Seleccionaronse materias primas, equipamentos e materiais para cada tipo de masa, doce e salgada, de cereais especiais, integrais e non integrais (avea, orxo, centeo, millo, arroz, etc.) ou mesturados

CA4.2 Aplicaronse aos cereais especiais e as farifias integrais ou non integrais técnicas adecuadas de remollo, escaldado, semiescaldado, cocedura, tallado, tostado, xerminados etc., segundo proceda en funcién dos resultados programados

CA4.3 Elaboraronse as masas de pan de cereais especiais con masas nai de cultivo e/ou prefermentos, tendo en conta o tipo de molturacién de cada cereal e a taxa de hidratacion

CA4.4 Atoparonse diferenzas nas masas de pan obtidas con masas nai de cultivo e prefermentos dun mesmo tipo de pan

CAA4.5 Elixiuse o tipo de amasado mais adecuado ao tipo de cereal, respectado os tempos de repouso (en blogue, en pezas e en frio), a taxa de hidratacion, a temperatura das masas e da fermentacion, a humidade, o tipo de fermentacion, etc

-7-
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Criterios de avaliacion

CA4.6 Aplicaronse os parametros de control das masas (pH, temperatura, humidade, tempo de maduracién, oxixenacion etc.)

CA4.7 Detectaronse defectos e propuxéronse medidas correctoras e solucions na obtencién de masas de pans de cereais especiais propostos

CA4.8 Aplicaronse os métodos de conservacion de masas adecuados para a stia posterior utilizacion

CAA5.1 Caracterizaronse os tipos de pans doces e salgados, con ou sen recheo, de cereais especiais integrais e non integrais

CA5.2 Interpretouse a documentacion asociada ao proceso de elaboracién de pans doces e salgados, con ou sen recheo, de cereais especiais integrais e non integrais

CA5.3 Seleccionaronse as masas doces e salgadas, outros ingredientes, recheos, cremas, farsas, aparellos, etc., segundo a ficha técnica de elaboracion e os tipos de pan ou de pans elixidos

CAb5.4 Tivose en conta o tipo de pan ou de pans segundo a taxa media, baixa e alta de hidratacion das masas

CAA5.5 Tivéronse en conta na division e na formacion ou o0 moldeamento das pezas o tipo, a cantidade de recheo, o peso de masa e o peso total das pezas

CAb5.6 Elixiuse o sistema de fermentacion adecuado e os parametros de control de tempo, temperatura € humidade segundo o tipo de cereal, a formacion, o moldeamento, o peso e o tamafio das pezas, etc

CAA5.7 Seleccionouse a técnica de coccién asociada ao tipo de pan, con ou sen vapor, as temperaturas de coccion, ao tipo de forno, ao tipo de masa e de pan, & forma, ao peso, ao tamafio, ao corte, etc., en funcién dos resultados programados

CA5.8 Analizaronse os parametros de textura, cor, olor, aparencia, aroma, sabor, flavor e peso das pezas obtidas

CAA5.9 Etiquetaronse as pezas para a sta venda e para a informacion as persoas consumidoras, segundo a normativa

CA5.10 Detectaronse defectos e propuxéronse medidas correctoras e solucidns na obtencion de pans de cereais especiais

4.3.e) Contidos

Contidos

Masas de pans segundo o cereal ou os cereais especiais. Materias primas. Formulacion. Porcentaxe de panadeiro/a. Fases de elaboracion.
0Conservacion de masas de pans de cereais especiais.
Técnicas de tratamento de cereais especiais e produtos derivados antes da elaboracién. Proceso de xelatinizacion. Remollo; escaldado, semiescaldado e cocedura; tallado; tostado; xerminados, etc.

Pesaxe e proporcién de ingredientes e masa nai de cultivo e prefermentos. Elaboracién de masas de pans de cereais especiais.
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Elaboracion de masas de pans de cereais especiais integrais.
Hidratacién da masa. Amasado: tipo e fases.

Fermentacion das masas: tipos.

Temperaturas adecuadas de cada fase. Medicion de temperatura.
Repouso de masas: tipos.

Parametros de control (pH, temperatura, humidade, oxixenacién, etc.).
Produtos de panadaria de cereais especiais: caracteristicas.
OFermentacion de pans: tipos.

Técnicas de corte. Corte segundo tipo de masa e de pan.

Tipos de pans. Tendencias e tradicions.

Elaboracion de pans doces e salgados, con ou sen recheo.

Elaboracion de pans de cereais especiais con masas nai de cultivo.

Elaboracion de pans de cereais especiais con prefermentos.

Elaboracion de pans con baixa, media e alta hidratacion.

Pregadura. Divisidn. Boleado. Formacién: tipos.

Elaboracion de cremas e recheos, doces e salgados, para a elaboracion de pans de cereais especiais.

Elaboracion de pans con denominacion propia e tradicionais, segundo a zona xeogréfica.

Coccion. Tipos de fornos. Temperaturas e tempos de coccién. Humidade na coccién. Arrefriamento e conservacion das pezas. Etiquetaxe dos produtos para a sta distribucion e venda.

4.4.a) Identificacion da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracion

4 Pans de pseudocereais

34
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4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAG6 - Obtén masas de pans de pseudocereais, utilizando técnicas de preelaboracion, amasado, fermentacidn e conservacién para a sta posterior utilizacion Sl
RAY - Elabora pans artesans de pseudocereais e xustifica o seu tamafio, a forma, o peso e o corte, controlando a fermentacion e seleccionando tipo de coccion, arrefriamento e conservacion das pezas Sl

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

Criterios de avaliacion

CAB.1 Seleccionaronse materias primas, equipamentos e materiais para cada tipo de masa, doce e salgada, pseudocereais (trigo sarraceno, quinoa, amaranto, etc.) ou multicereais

CAB.2 Aplicaronse aos pseudocereais e as farifias de pseudocereais técnicas adecuadas de remollo, escaldado, semiescaldado, cocedura, tallado, tostado, xerminados, etc., segundo proceda en funcién dos resultados programados

CAG6.3 Elaboraronse as masas de pan de pseudocereais con masas nai de cultivo e prefermentos, tendo en conta o tipo de molturacion de cada cereal e a taxa de hidratacion

CAB.4 Atoparonse diferenzas nas masas de pan obtidas con masas nai de cultivo e prefermentos dun mesmo tipo de pan, pans con ou sen glute, e pans sen sal ou con baixo contido en sal

CAB.5 Elixiuse o tipo de amasado mais adecuado ao tipo de pseudocereal, respectando os tempos de repouso (en bloque, en pezas e en frio), a taxa de hidratacién, a temperatura das masas e da fermentacion, a humidade, o tipo de fermentacion, etc

CAB.6 Aplicaronse os parametros de control das masas (pH, temperatura, humidade, tempo de maduracién e oxixenacion, etc.)

CAB.7 Detectaronse defectos e propuxéronse medidas correctoras e solucions na obtencién de masas de pans de pseudocereais propostos

CAB.8 Aplicaronse os métodos de conservacion de masas adecuados para a stia posterior utilizacion

CAT7.1 Caracterizaronse os tipos de pans doces e salgados, con ou sen recheo, de pseudocereais

CA7.2 Interpretouse a documentacion asociada ao proceso de elaboracion de pans doces e salgados, con ou sen recheo, de pseudocereais

CA7.3 Seleccionaronse as masas doces e salgadas, outros ingredientes, recheos, cremas, farsas, aparellos, etc., segundo a ficha técnica de elaboracion e os tipos de pan ou de pans elixidos

CA7 .4 Tivose en conta o tipo de pan ou de pans segundo a taxa de hidratacion baixa, media e alta das masas

CA7.5 Tivéronse en conta na division e na formacién ou o0 moldeamento das pezas o tipo, a cantidade de recheo, o peso de masa e o peso total das pezas

-10-
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Criterios de avaliacion

CA7 .6 Elixiuse o sistema de fermentacion adecuado e os parametros de control de tempo, temperatura € humidade segundo o tipo de pseudocereais, a formacién, o moldeamento, o peso e o tamafio das pezas, etc

CAT7.7 Seleccionouse a técnica de coccién asociada ao tipo de pan, con ou sen vapor, as temperaturas de coccion, ao tipo de forno, ao tipo de masa e de pan, & forma, ao peso, ao tamafio, ao corte, etc., en funcién dos resultados programados

CA7.8 Analizaronse os parametros de textura, cor, olor, aparencia, aroma, sabor, flavor e peso das pezas obtidas

CAT7.9 Etiquetaronse as pezas para a sua venda e para a informacién as persoas consumidoras, segundo normativa

CAT7.10 Detectaronse defectos e propuxéronse medidas correctoras e soluciéns na obtencion de pans de pseudocereais

4.4.¢e) Contidos

Contidos

Masas de pans de pseudocereais: materias primas, formulacion e fases de elaboracion.
OParametros de control (pH, temperatura, humidade e oxixenacion).

Conservacion de masas de pans de pseudocereais.

Técnicas de tratamento de cereais e produtos derivados antes da elaboracion. Proceso de xelatinizacion. Remollo; escaldado ou cocedura; tallado; tostado; xerminados, etc.
Pesado e proporcion de ingredientes e masa nai de cultivo e prefermentos.

Elaboracion de masas de pans de pseudocereais.

Elaboracion de masas de pans con mestura de cereais e pseudocereais.

Hidratacion da masa. Amasado: tipos e fases

Fermentacion das masas: tipos.

Temperaturas adecuadas de cada fase. Medicion de temperatura.

Repouso de masas. Tipos de repouso: en bloque e en pezas.

Produtos de panadaria de pseudocereais: caracteristicas. Tipos de pans.

(OTécnicas de corte. Corte segundo o tipo de masa e de pan.

Coccion. Tipos de fornos. Temperaturas e tempos de coccion. Humidade na coccidn. Arrefriamento e conservacion das pezas.
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Contidos

Etiquetaxe dos produtos para a sta distribucion e/ou venda.

Elaboracion de cremas e recheos, doces e salgados, para a elaboracion de pans de pseudocereais.
Elaboracion de pans, doces e salgados, con ou sen recheo.

Elaboracion de pans de pseudocereais con masas nai de cultivo.

Elaboracion de pans de pseudocereais con prefermentos.

Elaboracion de pans de pseudocereais de baixa, media e alta hidratacion.

Elaboracion de pans sen glute e outros pans especiais.

Pregadura. Division. Boleado. Formacién: tipos.

Fermentacion de pans: tipos.

4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

5 Decoracidn, exposicion e presentacién de panaderia artesanal 27

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA8 - Compdn produtos de panadaria artesanal para venda, exposicién ou concurso, e decéraos mediante técnicas de acabamento e presentacion Sl

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

Criterios de avaliacion

CA8.1 Elixiuse o tema en funcién do evento programado

CA8.2 Tivéronse en conta as fases do proceso creativo de pezas de pan de pequeno e gran formato, segundo a sua finalidade (venda, exposicidns ou concursos)

CAB8.3 Seleccionaronse o tamafio, a composicion, o tipo de decoracion, o tipo de masa, o tipo de coccion e a conservacion das pezas
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Criterios de avaliacion

CAB8.4 Realizéronse os padrons, os esbozos e os elementos das pezas

CAB8.5 Tivose en conta o lugar de exposicion das pezas para presentar

CAB8.6 Tivose en conta a harmonia, a cor, a decoracion e a composicion final das pezas para presentar

CAB8.7 Valoraronse as técnicas utilizadas, a creatividade, a harmonia e o sentido artistico, respecto ao tema de cada peza

4.5.¢) Contidos

Contidos

Proceso creativo no desefio de pezas de pequeno e gran formato de pans.

OElaboracion de pezas completas segundo a tematica.

Desenvolvemento e creacion de novos produtos de panificacion. Tendencias e tradicions.
Fases do proceso creativo en panificacién artesanal.

Desefio de esbozos ou modelos graficos das pezas.

Composicion de produtos finais segundo a tematica.

Técnicas de decoracion e presentacion das pezas.

Masas de decoracion: tipos e formulacién das masas.

Coccion. Conservacion. Glaseados antes e/ou despois da coccion.

Elaboracion de pezas de decoracion, trenzado, modelaxe, tallado, foillas, flores e froitas para pezas de gran ou pequeno formato.

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

Os Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva son os detallados no apartado 4.c da programacién.
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Criterios de cualificacion:

Farase unha avaliacion inicial para establecer un punto de partida, que tefia en conta os cofiecementos cos que comeza o conxunto do alumnado. Tamén procurarase ter unha impresion das expectativas que tefien
sobre 0 mddulo, sobre o futuro profesional e de como lles gustaria que se enfocasen as clases.

A avaliacién trimestral tera en conta o seguinte:

Probas tedricas: 20%
Fichas técnicas: 20%
Practicas no taller: 20%
Probas practicas: 40%

Consideracions ao respecto:

Probas tedricas:
Puntuacidon méxima: 2 puntos.
Poderan incluir preguntas de desenvolvemento, supostos, cadros ou preguntas tipo test ou de respostas alternativas, relativas todas ao temario impartido.
O total da puntuacion dividirase entre o nimero de exames feitos por avaliacion trimestral.
As probas poden ser feitas periddicamente e sen previo aviso, ainda que como norma xeral se comunicara ao alumnado con antelacion.
E responsabilidade do alumnado acudir con boligrafo azul ou negro &s probas tedricas.
No caso de non asistencia, a proba non se repetira se a non asistencia non é por causa de forza maior debidamente xustificada.
Non é preciso acadar unha parte minima na proba.
Fichas técnicas:
Puntuacién maxima: 2 puntos.
Cada alumno debera entregar as fichas técnicas de proceso, das elaboraciéns que faga cada quen na aula taller.
Para acadar unha valoracion positiva de cada ficha, esta ten que estar debidamente cumplimentada, completa, e os calculos automaticos tefien que funcionar correctamente.
Utilizarase a plantilla entregada polo profesor, e explicado o seu funcionamento nas aulas de informatica do centro.
Non é preciso entregalas para acadar unha avaliacion trimestral positiva, se ben se non se entregan, se perden os dous puntos na avaliacion.
Practicas no taller:
Puntuacién maxima: 2 puntos.
Baremacién dos contidos e observacions:
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Respeto polos tempos de traballo.
Organizacién do traballo persoal.
Respeto polos criterios de seguridade e hixiene no traballo
Presentacion final de elaboracidns.
Calidade final do traballo.
6. Capacidade de traballar formando parte dun grupo e cumpliendo a responsabilidade sinalada.
Diariamente, o alumnado tera que desempefiar un traballo no taller, e sera puntuado nestes aspectos.
O incumprimento da responsabilidade persoal asignada, o uso do mévil ou comer dentro do taller, supdn un cero ese dia nas préacticas do taller.
A nota final para un trimestre neste apartado sera a nota media recollida de entre todas as anotaciéns para cada dia.
Posibilidade de exencién do exame préactico.
Os alumnos cunha nota no apartado das practicas do taller superior a un 7 sobre 10, e que non faltaran as clases mais dun 30%, tefien a opcion de non realizar a proba practica, sendo entén a nota
correspondente ao exame practico a extensién da mesma nota neste apartado & correspondente & proba practica.
Proba préactica:
Puntuacidon méxima: 4 puntos.
Valorarase: elaborarase una rdbrica para as diferentes elaboracions ou supostos practicos.
E necesario para a aprobacion positiva da avaliacién, un resultado neste apartado de al menos un 25% do valor da proba.
E necesario para realizar a proba o uniforme de traballo completo, ademais das ferramentas propias. O incumprimento de este requerimento supora una nota equivalente a un cero neste apartado.
No caso de non asistencia, a proba non se repetira se a non asistencia non é por causa de forza maior debidamente xustificada.

o L=

Non se faran recuperacions, polo tanto, unha avaliacién suspensa recuperarase ao aprobar a seguinte avaliacion.

Alumnos con inasistencias superiores ao 30%:

No caso de alumnos con inasistencias superiores ao 30%, e dado que non se contempla a perda de avaliacion continua, non lles sera de aplicacion o relatado anteriormente, e para acreditar as suas
capacidades teran que facer unha proba tedrica, cun valor do 20%, e unha proba practica, cun valor do 80% do total da calificacion final. Esta proba practica pode conter supostos préacticos. Para a superacion do
modulo a nota debe ser igual ou superior a 5 puntos de baremacion sobre 10 posibles.
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Non se contemplan actividades de recuperacion, polo que a nota acadada na ultima avaliacion parcial sera a da avaliacion Final.

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

Resolucion do 21 de xufio de 2021, da Secretaria Xeral de Educacion e Formacion Profesional, pola que se ditan instrucions para o desenvolvemento dos cursos de especializacién de formacién profesional no ano
académico 2021/22 no ambito da Comunidade Auténoma de Galicia, no seu apartado décimo segundo, a perda do dereito a avaliacion continua non sera de aplicacion ao alumnado de cursos de especializacién
Auténoma de Galicia

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

Mensualmente introduciranse na aplicacion de seguimento de programacions didacticas o avance na consecucién da materia impartida. Anotaranse as desviacions, de selo caso, informandolle deste aspecto ao Xefe
do departamento na reunién periédica que se mantén para verificar o seguimento da programacion didactica dos médulos profesionais do departamento.
Paralelamente anotaranse nunha programacion en version de traballo as modificacions e melloras que se observen, para salvar as dificultades que xurdan no dia a dia cara ao ano que ven.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

Farase unha avaliacion inicial 6 comezo do curso para establecer un punto de partida tendo en conta os cofiecementos cos que comenza o conxunto do alumnado.
Nesta fase tratarase de identificar posibles dificultades, ven pola stiia evidencia ou ven por seren expostas polo propio alumno.

Tamén se procurara ter unha impresion das expectativas que tefien sobre 0 médulo

Para a sua realizacion empregarase un cuestionario de avaliacion inicial.

En todo caso, é necesario o traballo consensuado do equipo docente, coordinado polo profesorado titor e en colaboracién co departamento de orientacion (que se encargara da avaliacion psicopedagoxica do
alumno) para conseguir unha atencion a diversidade do alumno da nosa aula concreta e axustala 6 que precisa na medida en que sexa posible. Para tal fin, solicitarase ao departamento de orientacién una actuacion
por alumno, na que se detallaran os motivos da solicitude, asi como as incidencias significativas, ademais dunha valoracidn dos aspectos nos que sobresae ou ten dificultades.
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8.b) Medidas de reforzo educativo para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados

Para potenciar os conceptos e procedementos nos alumnos que por calquera causa tefian dificultades na consecucion dos obxectivos, os alumnos que se atopen en estas circunstancias realizaran:
.- Exercicios especificos para os alumnos que non acaden os obxectivos minimos.
.- Exercicios de consolidacién: para os alumnos que acadando os contidos minimos tefien certas dificultades nalgiin concepto ou procedemento.

Para os alumnos que superen amplamente os obxectivos do mddulo. As medidas de ampliacién seran:
.- Exercicios especiais para os alumnos que demostren un dominio notable de conceptos e procedementos.
.- Exercicios de investigacion por parte dos alumnos de temas non tratados na aula. Estes exercicios variaradn segundo a unidade didactica de que se trate, procurando fomentar no alumno a creatividade.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacioén da educacion en valores

No desenvolvemento do proceso de ensinanza-aprendizaxe estan implicitos o traballo en grupo, a educacion civica, a igualdade de mulleres e homes e a educacién para a convivencia.

Estes conceptos, asi como o respeto aos compafieiros, profesores, talleres, e material de traballo traballaranse a través de diferentes actividades no dia a dia.

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

Novas tecnoloxias, TIC, estan incluidas nos recursos utilizados e seran de uso comun.

Prevencidn de riscos e seguridade e hixiene no traballo, son conceptos que vefien recollidos nos propios criterios de avaliacién do modulo.

Por tanto non sé estan incluidos como aspectos transversais senon que son avaliables.

Educacién medioambiental. As materias primas que utilizamos, as transformaciéns 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 € a sustentabilidade estaran presentes intrinsecamente pero tamén en forma de actividades especificas.

Educacién para a saude. A alimentacion é chave na saude das persoas polo que é importante seguir uns criterios responsables no desenvolvemento do traballo. Teranse en conta os requirimentos de determinados
grupos de poboacion asi como 0s novos habitos alimentarios.
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9.b) Actividades complementarias e extraescolares

thCIB

Actividades complementarias.

Dentro das actividades complementarias encadranse aquelas que se producen como resultado de eventos especiais que se poidan organizar no centro:
.- Semanas ou xornadas gastronémicas.

.- Conferencias e charlas especializadas.

.- Cursos monograficos

Actividades extraescolares

E tamén outras dentro ou fora do centro como resultado da colaboracién do CIFP con outras instituciéns ou organismos. Se cadra:
- Visita a unha fabrica de farifias

- Visita a unha panificadora

- Visita a unha fabrica de produtos elaborados

.- Visita a unha panaderia-pasteleria artesan

As actividades complementarias, cando o implique a sua propia natureza, consideraranse extraescolares.

10.0utros apartados

10.1) Comunicacién do plan do curso escolar

Nos primeiros dias do curso escolar, comunicaraselle ao grupo o plan do curso escolar do médulo, contemplando os seguintes puntos:
Criterios de cualificacion e minimos esixibles.
Normas de seguridade e hixiene e de proteccién ambiental que se deben seguir durante as actividades précticas no taller do instituto.
Programacion do médulo. Rexistrarase nun documento que se lle pasa ao grupo, a sinatura de todo o alumnado. Este documento quedara en poder do profesor do moédulo.

10.2) Covid 19

No caso de un novo confinamento, o seguimento levaranse a cabo de manera online, a través da aula virtual do centro ou da plataforma Cisco Webex.
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Para a avaliacion en caso de confinamento realizarase a entrega de tarefas e unha proba tedrico-practica a través da aula virtual.
Os criterios de avaliacién seran:
Entrega de tarefas: 20%
Realizarase a sta entrega a través da aula virtual, na data acordada.
As tarefas non entregadas sumaran cero puntos nese apartado.
Proba tedrica sobre os contidos do médulo: 40%
Tera unha duracion de dlas horas e realizarase a través da aula virtual do cnetro ou de Cisco Webex.
Versara sobre os contidos das distintas unidades expostas na programacion.
Proba practica sobre os contidos do mddulo: 40%
Tera unha duracion de tres horas e realizarase a través da aula virtual do centro ou de Cisco Webex.
Versara sobre a realizacién de distintas elaboracidns das unidades da programacion.
Para levala a cabo 0 alumno/a debera elaborar mediante conexion en directo ou ben un video, unha serie de tarefas propostas polo docente.
Para a superacién do modulo deberase acadar un 5 en cada unha das partes descritas anteriormente
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