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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

thCIB

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 %'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
MP5019 Bolaria artesa e follados 2023/2024 7 167 167

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

LUCIANO TIZADO RODRIGUEZ

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision inspector




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

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

O curso de especializacion en Panadaria e Bolaria artesanal queda identificado para todo o territorio nacional polos seguintes elementos:
Denominacién: Panadaria e Bolaria Artesanal

Nivel; Formacion Profesional de Grao Medio.

Duracién: 600 horas

Familias Profesionais: Hostalaria e Turismo e Industrias Alimentarias

Referente Europeo: CINE-3b( Clasificacion Internacional Normalizada de Educacion)

Real Decreto 1147/2011, 29 de xullo.

Para elaborar esta programacion, partiuse de diversas fontes lexislativas. A continuacion, recollese un listado das mais destacadas por orden de xerarquia:

1°) 21 de xufio de 2021, da Secretaria Xeral de Educacién e Formacién Profesional, pola que se dictan instrucciéns para o desenrolo dos cursos de especializacién de formacidn profesional no ano académico
2021/22 no &mbito da Comunidade Autdnoma de Galicia.

2%) A Lei organica 5/2002, de 19 de xufio, das cualificacions e formacion profesional, en su redaccién modificada pola Ley orgéanica 4/2011, de 11 de marzo, complementaria da Ley de economia sostible, establece
no seu articulo 10, queol Goberno, previa consulta as comunidades autdnomas e mediante real decreto, podra crear cursos de especializacion para complementar as competencias de quienes xa dispongan dun
titulo de formacidn profesional. A superacién da formacién requerida para adquirir as competencias asociadas a unha especializacion se acreditara mediante unha certificacion académica.

3°) A Lei organica 2/2006, de 3 de maio, de educacion, en su redaccién modificada pola Ley organica 3/2020, de 29 de decembro, establece no seu articulo 39.3 que a formacion profesional no sistema educativo
comprende os ciclos formativos de grado basico, de grado medio e de grado superior, asi como os cursos de especializacion. Todos eles teran unha organizacién modular, de duracion variable, que integre os
contidos tedrico-practicos adecuados aos diversos campos profesionais.

43) No articulo 4 do Real decreto 1147/2011, do 29 de xullo, polo que se establece a ordenacidn xeral da formacién profesional do sistema educativo, se indica que entre as ensinanzas da formacion profesional do
sistema educativo figuran os cursos de especializacion.

5% Este Real decreto 1147/2011 dedica o capitulo IV do titulo | aos cursos de especializacion e establece que teran por obxeto complementar as competencias das persoas que xa dispongan dun titulo de formacion
profesional e, desta forma, facilitar o aprendizaxe ao longo da vida. Asimesmo, recolle que versaran, dentro do seu mesmo nivel de formacién, sobre os aspectos e as areas que impliquen profundizar no campo do
cofiecementoento dos titulos de referencia, ou ben unha ampliacién das competencias que se incluyen nestos, e que o real decreto que regule o curso de especializacion debera especificar os titulos de formacion
profesional que dan acceso ao mesmo. Su duracion, con caracter xeral, estara entre 300 e 600 horas de formacion e en alguns cursos podera incorporarse 0 médulo profesional de Formacion en centros .

-MARCO NORMATIVO NO AMBITO AUTONOMICO:

1°) DOGA N126/5 de Julio de 2021, en especial a paxina 34056.




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

A Competencia Xeral do Curso de Especializacion en Panadaria e Bolaria Artesanal consiste en elaborar, presentar e maridar produtos tradicionais de panadaria e bolaria artesanais, doces e salgados, con o sen
recheo, a partir de masa madre de cultivo e prefermentos con cereais tradicionais, especiais e pseudocereais, respetando os requerimentos da elaboracion artesa e a normativa vixente de seguridade alimentaria,
prevencion de riscos e proteccion medio ambiental.

O ENTORNO PROFESIONAL

As persoas que obtivesen o certificado que acredita a superacion deste curso de especializacion poderan exercer a sla actividade principalmente en obradores artesanais o semiindustrais que elaboran produtos de
panadaria, pastelaria e confeitaria; asi como no sector de hostalaria, subsector de restauracion e coma elaborador por conta propia ou allea. Tamén exerce a sta actividade no sector do comercio da alimentacion
naqueles establecementos que elaboran e venden produtos de panadaria, pastelaria e repostaria.

As Ocupacions e postos de traballo mais relevantes son os seguintes:

A) Maestro Panadeiro

B) Elaborador de bolaria

C) Elaborador de masas e bases de pizza

D) Reposteiro

E) Catador de produtos de panificacién artesanal

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 Masas de Bolaria fermentada Obtén Masas de Bolaria Artesanal fermentada segundo formulacién, aplicando técnicas de mesturado, amasado e fermentacion 20 10

2 zﬁt%igf; de bolaria fermentada Elabora produtos de bolaria fermentada artesanal, xustificando o seu tamario, peso, forma, decoracion e tipo de coccién. 20 13

3 Masas de bolaria follada fermentada f%l:rtwfgnrtgiisc?: de bolaria follada fermentada segundo formulacion. Aplicando técnicas de mesturado, amasado, plegado e 20 10

4 Produtos de bolaria follada fermentada. | Elabora produtos de bolaria follada fermentada, xustificando o seu tamafio, pero forma, decoracion e tipo de coccion. 20 14

5 Masas de follado Obtén masas de follado segundo a sta formulacion e tipo, utilizando técnicas de mesturado, amasado e plegado 22 10
Elabora produtos de Follado,

6 gﬁﬁgngénnd,chcsc??nf,oézcaarfc%iﬁg' Obtén produtos con masas de follado 20 15
presentacion
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u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
Composicion de pezas de bolaria
artesanal e follados para a sta venda,
7 concurso, ou exposicion, decorandoas | Compofie e decora pezas de bolaria artesanal e follados para venda, concursos e exposiciéns 20 15
mediante técnicas de acabado e
presentacion.
» ' Obtén e elabora produtos de boleria sen glute, utilizando técnicas de preelaboracién, amasado, fermentacion e conservacion
8 Elaboraciéns de bolaria sen glute para a siia posterior utiizacion 25 13
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 Masas de Bolaria fermentada 20
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Obtén masas de bolaria artesanal fermentada segundo formulacion, aplicando técnicas de mestura, amasado e fermentacion 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 Interpretouse a documentacion técnica asociada & execucion do proceso de elaboracion de masas de bolaria fermentada

CA1.2 Identificaronse as masas de bolaria fermentada e as stas variantes segundo as especificidades dos produtos que cumpra obter

CA1.3 Seleccionaronse a maquinaria, os equipamentos, as ferramentas e os utensilios, e identificaronse a sua posta en marcha, a regulacion, a parada, os sistemas de seguridade € 0 mantemento

CA1.4 Elaboraronse as masas de bolaria identificando e calculando a materia prima necesaria, segundo ficha técnica de execucion

CA1.5 Analizouse o comportamento das masas segundo a porcentaxe dos ingredientes (farifia, ovos, azucre, manteiga, masa nai de cultivo, prefermentos, etc.) e os tipos de amasado adecuados &s proporcions

CA1.6 Seleccionouse o tipo de amasado e 0 método de fermentacion e conservacion mais idéneo segundo o tipo de masa de bolaria fermentada e o resultado procurado, para a sta posterior utilizacion

-4-
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Criterios de avaliacion

CA1.7 Aplicaronse as masas obtidas os parametros de control de temperatura, tempo, humidade, pH, etc.

CA1.8 Detectaronse defectos e propuxéronse medidas correctoras e solucions na obtencidn de masas de bolaria fermentada

4.1.e) Contidos

Contidos

Masas de bolaria fermentada. Tipos de masas.

OAplicaciéns posteriores mais comuns.

Procesos de elaboracién. Amasado: tipos. Métodos de fermentacion. Métodos de conservacién. Temperaturas.
Maquinaria, equipamentos, ferramentas e utensilios de elaboracion.

Materias primas: formulacion. Variantes.

Andlise dos ingredientes e das caracteristicas.

Comportamento dos ingredientes nas masas segundo a porcentaxe € os tipos de amasado asociados.
Equipamentos de medicion. Parametros de control.

Normativa especifica de masas de bolaria.

Documentacion asociada ao proceso de obtencién de masas.

4.2.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD

Duracién

2 Produtos de bolaria fermentada artesanal

20

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA2 - Elabora produtos de bolaria fermentada artesanal e xustifica o seu tamafio, o peso, a forma, a decoracién e o tipo de coccion

Sl

-5-




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

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

CA2.1 Caracterizaronse os tipos de produtos de bolaria fermentada, doce e salgada, con ou sen recheo, segundo o proceso asociado a cada tipo

CA2.2 Seleccionaronse as masas doces e salgadas e outros ingredientes, recheos, cremas, farsas e aparellos, etc., segundo as fichas técnicas de elaboracién e o tipo de bolaria

CA2.3 Tivéronse en conta na elaboracion de produtos de bolaria a division, o peso, o boleado, 0 moldeamento, a forma e o recheo antes ou despois da coccién

CA2.4 Seleccionaronse as camaras de fermentacion e o sistema de fermentacion, e controlaronse os parametros de tempo, temperatura e humidade

CA2.5 Seleccionouse o tratamento de coccién adecuado e programouse a temperatura e o tempo en funcién do peso, o tamafio e o formato das pezas

CA2.6 Realizouse o arrefriamento, o acabamento e a decoracion dos produtos obtidos despois da coccion

CA2.7 Aplicaronse os parametros de control de cor, sabor, olor, textura, aparencia, aroma e peso dos produtos obtidos

CA2.8 Etiquetaronse e envasaronse os produtos obtidos para a sta venda e para a informacion as persoas consumidoras

4.2.e) Contidos

Contidos

Produtos de bolaria fermentada: definicion e caracteristicas. Tipos de produtos. Tendencias.
OMétodos de conservacion.

Elaboracién de cremas, recheos, farsas e aparellos doces e salgados.

Pezas de pequeno e de gran formato segundo o tipo de evento.

Elaboracidns doces e salgadas tradicionais, tipicas e con denominacion propia.

Parametros de control de textura, cor, olor, aparencia, aroma, sabor e flavor.

Andlise do amasado segundo a porcentaxe de ingredientes e o tipo de amasadora.

Normativa aplicable. Caracteristicas organolépticas.
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Contidos

Documentacion asociada a elaboracién de pezas de bolaria.

Programacion de maquinaria e equipamentos.

Técnicas manuais de division, boleado, pesaxe, moldeamento e formacidn de pezas de bolaria.

Sistemas de fermentacion de pezas.

Técnicas de coccion segundo o tipo de forno, o tamafio e o acabamento das pezas. Temperaturas de coccion.

Técnicas de decoracion, acabamento e presentacion das pezas segundo o formato.

4.3.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

3 Masas de bolaria follada fermentada 20

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Obtén masas de bolaria follada fermentada segundo formulacion, aplicando técnicas de mestura, amasado, pregadura e fermentacion Sl

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

Criterios de avaliacion

CA3.1 Interpretouse a documentacion técnica asociada & execucion do proceso de elaboracion de masas de bolaria follada fermentada

CA3.2 Identificaronse as masas de bolaria follada fermentada e as suas variantes segundo as especificidades dos produtos que cumpra obter

CA3.3 Seleccionaronse a maquinaria, os equipamentos, as ferramentas e os utensilios, e identificaronse a posta en marcha, a regulacion, a parada, os sistemas de seguridade e 0 mantemento

CA3.4 Elaboraronse as masas de bolaria follada identificando e calculando a materia prima necesaria segundo ficha técnica de execucion

CA3.5 Analizouse o comportamento das masas segundo a porcentaxe dos ingredientes e os tipos de amasado adecuados as proporcidns

-7-
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Criterios de avaliacion

CAZ3.6 Seleccionouse o tipo de amasado e de pregadura das masas, e 0 método de fermentacion e conservacion mais idéneo, segundo o tipo de masa de bolaria follada fermentada e o resultado procurado, para a sta posterior utilizacion

CAZ3.7 Aplicaronse as masas obtidas os parametros de control de temperatura, tempo, humidade e pH, etc

CA3.8 Detectaronse defectos e propuxéronse medidas correctoras e solucions na obtencién de masas de bolaria follada fermentada

4.3.e) Contidos

Contidos

Masas de bolaria fermentada: tipos.

ONormativa especifica de masas de bolaria follada.

Documentacién asociada ao proceso de obtencion de masas de bolaria follada.

Aplicacions posteriores mais comuns.

Procesos de elaboracion. Amasado: tipos.

Técnicas de estirada e pregadura segundo tipo de masa. Analise das pregaduras e dos resultados das pezas.
Métodos de fermentacion. Métodos de conservacion. Temperaturas.

Maquinaria, equipamentos, ferramentas e utensilios de elaboracion.

Materias primas: formulacion. Variantes.

Andlise dos ingredientes e das caracteristicas.

Comportamento dos ingredientes nas masas segundo a porcentaxe € os tipos de amasado asociados.

Equipamentos de medicion. Parametros de control de temperatura, tempo, humidade, pH.

4.4.3) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

4 Produtos de bolaria follada fermentada. 20
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4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Elabora produtos de bolaria follada fermentada e xustifica o seu tamafio, o peso, a forma, a decoracion e o tipo de coccion Sl

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

Criterios de avaliacion

CA4.1 Caracterizaronse os tipos de produtos de bolaria follada fermentada, doce e salgada, con ou sen recheo, segundo o proceso asociado a cada tipo

CA4.2 Seleccionaronse as masas doces e salgadas, asi como outros ingredientes, recheos, cremas, farsas, aparellos, etc., segundo as fichas técnicas de elaboracion e o tipo de bolaria follada

CA4.3 Tivéronse en conta, na elaboracidn de produtos de bolaria follada, a pregadura da masa, os repousos entre pregaduras, a divisién e/ou o corte das pezas, o peso, 0 moldeamento, o formato, o recheo antes ou despois da coccién, etc

CA4.4 Seleccionaronse as camaras de fermentacion para a fermentacion das masas, e regularonse e controlaronse os parametros de tempo, temperatura e humidade

CA4.5 Seleccionouse o tratamento de coccion adecuado e programouse a temperatura e o tempo en funcion do peso, o tamafio e o formato das pezas

CA4.6 Realizouse o arrefriamento, o acabamento e a decoracion dos produtos obtidos despois da coccion

CA4.7 Aplicaronse os parametros de control de cor, sabor, flavor, olor, textura, aparencia, aroma e peso dos produtos obtidos

CAA4.8 Etiquetaronse e envasaronse os produtos obtidos para a sta venda e para a informacion as persoas consumidoras

4.4.e) Contidos

Contidos

Produtos de bolaria fermentada follada: definicién e caracteristicas. Tipos de produtos. Tendencias.
OElaboracion de cremas, recheos, farsas e aparellos, doces e salgados.

Técnicas de decoracién, acabamento, conservacion e presentacion das pezas segundo o formato.
Aplicacions de pezas de pequeno e de gran formato segundo o tipo de evento.

Elaboracidns doces e salgadas tradicionais, tipicas e con denominacion propia.
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Contidos

Parametros de control de textura, cor, olor, aparencia, aroma, sabor e flavor.
Anédlise do amasado segundo a porcentaxe de ingredientes e o tipo de amasadora.
Pregadura e estirada das masas de bolaria follada.
Normativa aplicable. Caracteristicas organolépticas.
Documentacion asociada a elaboracién de pezas de bolaria follada.
Programacidn de maquinaria e equipamentos.
Técnicas manuais de estirada e pregadura, pesaxe, moldeamento e formacion de pezas de bolaria follada.
Sistemas de fermentacion de pezas.

Técnicas de coccion segundo o tipo de forno e o acabamento das pezas. Temperaturas de coccién.

4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD

Duracion

5 Masas de follado

22

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA5 - Obtén masas de follado segundo a formulacion e o tipo, utilizando técnicas de mestura, amasado e pregadura

Sl

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

Criterios de avaliacion

CAA5.1 Caracterizaronse as masas de follado, os seus tipos, os métodos de elaboracién, a formulacion e as aplicacions posteriores

CAb5.2 Analizaronse as caracteristicas e o comportamento dos ingredientes (farifias, graxas, sal, auga, etc.) na elaboracion de masas de follado

CAA5.3 Tivéronse en conta a formulacion e a proporcion dos ingredientes e as slas variantes, e as especificidades de cada tipo de masa de follado, segundo a ficha técnica

-10-
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Criterios de avaliacion

CA5.4 Seleccionouse o tipo de amasado previo a pregadura ou ao volteamento da masa

CAA5.5 Identificaronse os tipos de pregaduras e de voltas que se realizan no proceso de elaboracién do follado, en funcién dos resultados que cumpra obter e do tipo de follado

CAb5.6 Realizouse a pregadura das masas de follado respectando os tempos, os repousos de temperatura das masas, o niimero de pregaduras ou voltas, o tipo de follado, 0 método de elaboracion e as aplicacions posteriores

CA5.7 Analizaronse os parametros de control de temperatura, tempos de repouso e arrefriamento das masas de follado

CAA5.8 Detectaronse os defectos e propuxéronse medidas correctoras e solucions mais comuns na elaboracion de masas de follado

4.5.¢) Contidos

Contidos

Follado: concepto. Clasificacién de follados segundo a stia composicion. Tipos de follado. Materias primas. Formulacién. Diferenzas entre os tipos follados. Métodos de elaboracion. Variacins.
Maquinaria, equipamentos e materiais para a elaboracion ou a medicién dos parametros. Conservacion. Temperaturas adecuadas de elaboracion.

Técnica de pregadura das masas de follado. Tempos de repouso.

Andlise e resultados da masa de follado segundo o tipo de pregadura e as aplicacions.

Defectos mais comuns. Medidas correctoras.

Documentacién asociada ao proceso de obtencion de masas de follado.

Aplicacions posteriores mais comuns.

4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

6 Elabora produtos de Follado, xustificando a stia forma, tamafio, aplicacién, coccidn, decoracion e presentacion. 20

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RAG - Elabora produtos de follado e xustifica a stia forma, o tamafio, a aplicacion, a coccién, a decoracion e a presentacion Sl

-11-
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Criterios de avaliacion

CAG6.1 Caracterizaronse os produtos doces e salgados, con ou sen recheo, de masas de follado

CAG6.2 Identificaronse os tipos de follado, asi como o nimero de pregaduras ou voltas segundo tipo de follado e de produto

CAB6.3 Laminaronse e cortaronse correctamente as masas de follado para un correcto desenvolvemento das pezas que cumpra obter

CAG6.4 Seleccionaronse a temperatura e o tempo de coccion segundo o tamafio das pezas

CAB.5 Realizéronse o arrefriamento, o acabamento e a decoracion dos produtos obtidos despois da coccién

CAB6.6 Identificaronse as pezas con denominacion propia, especificas ou tradicionais

CAB.7 Analizaronse os parametros de control de textura, olor, cor, aroma, sabor e desenvolvemento das pezas

CAB6.8 Detectaronse os defectos e propuxéronse medidas correctoras e solucions mais comins na elaboracion de produtos a partir de masas de follado

4.6.e) Contidos

Contidos

Produtos de masas de follado: definicion e caracteristicas. Tipos de produtos.

OParametros de control textura, cor, olor, aparencia, aroma, sabor e flavor.

Produtos doces e salgados de follado segundo o tipo de masa de follado.

Técnicas de estirada e pregadura segundo o tipo de masa. Precaucions. Defectos mais comuns. Tipos de acabamento.
Pezas de pequeno e de gran formato con denominacion especifica.

Técnicas de coccidn segundo o tipo de forno e o acabamento das pezas. Temperaturas de coccién.

Elaboracion de cremas, recheos, farsas e aparellos, doces e salgados.

Elementos de decoracién e cubertas, antes e despois de coccion.

-12 -




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

jB|ICIB

Contidos
Técnicas de decoracién, acabamento, conservacion e presentacion das pezas segundo o formato.
Elaboracions doces e salgadas tradicionais, tipicas e con denominacion propia.
4.7.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
7 Composicion de pezas de bolaria artesanal e follados para a stia venda, concurso, ou exposicion, decorandoas mediante técnicas de acabado e presentacion. 20
4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA7 - Compdn pezas de bolaria artesanal e follados para venda, concurso ou exposicién, e decoraas mediante técnicas de acabamento e presentacion Sl

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

Criterios de avaliacion

CAT7.1 Elixiuse o tema segundo o evento (concursos, exposicions ou venda dos produtos)

CA7.2 Seleccionouse as pezas de gran ou pequeno formato

CA7.3 Realizéronse padrons, esbozos da peza, tipo de masas, composicion e elementos de decoracion, etc

CA7.4 Tivose en conta o lugar de exposicion das pezas para presentar

CA7.5 Tivose en conta a conservacion das pezas

CA7.6 Tivose en conta a cor, 0 acabamento, a decoracion e a composicion final das pezas artisticas ou creativas para presentar

CAT7.7 Tivéronse en conta e valoraronse as técnicas utilizadas, a creatividade, a harmonia e o sentido artistico, respecto ao tema de cada peza
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Contidos
Creatividade. Concepto de creatividade e innovacién. Tendencias.
OElaboracion de pezas de decoracion: follas, flores e froitas para pezas de gran ou de pequeno formato.
Elaboracién de pezas completas segundo temética.
Decoracidns con aerdgrafo alimentario e en impresion 3D.
Fases do proceso creativo en panificacién artesanal.
Teoria da cor en gastronomia. Aditivos alimentarios. Elementos e pinturas de decoracion.
Desefio de esbozos ou modelo grafico da peza.
Composicion de produtos finais segundo a tematica.
Técnicas de decoracién e presentacién das pezas.
Masas de decoracion: tipos e formulacion.
Coloracion das masas. Elaboracion. Coccién. Conservacién. Glaseados antes e/ou despois da coccion.
Modelaxe, corte, tallado, trenzado e formacion das pezas de pequeno e gran formato.
4.8.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracién
8 Elaboracidns de bolaria sen glute 25
4.8.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Obtén masas de bolaria artesanal fermentada segundo formulacion, aplicando técnicas de mestura, amasado e fermentacién Sl
RA3 - Obtén masas de bolaria follada fermentada segundo formulacion, aplicando técnicas de mestura, amasado, pregadura e fermentacion Sl
RA5 - Obtén masas de follado segundo a formulacién e o tipo, utilizando técnicas de mestura, amasado e pregadura Sl
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Criterios de avaliacion

CA1.1 Interpretouse a documentacion técnica asociada & execucién do proceso de elaboracion de masas de bolaria fermentada

CA1.2 Identificaronse as masas de bolaria fermentada e as suas variantes segundo as especificidades dos produtos que cumpra obter

CA1.3 Seleccionaronse a maquinaria, os equipamentos, as ferramentas e os utensilios, e identificaronse a stia posta en marcha, & regulacion, a parada, os sistemas de seguridade e 0 mantemento

CA1.4 Elaboraronse as masas de bolaria identificando e calculando a materia prima necesaria, segundo ficha técnica de execucion

CA1.5 Analizouse o comportamento das masas segundo a porcentaxe dos ingredientes (farifia, ovos, azucre, manteiga, masa nai de cultivo, prefermentos, etc.) e os tipos de amasado adecuados &s proporcidns

CA1.6 Seleccionouse o tipo de amasado e 0 método de fermentacion e conservacidon mais idéneo segundo o tipo de masa de bolaria fermentada e o resultado procurado, para a sta posterior utilizacion

CA1.7 Aplicaronse as masas obtidas os parametros de control de temperatura, tempo, humidade, pH, etc.

CA1.8 Detectaronse defectos e propuxéronse medidas correctoras e solucioéns na obtencion de masas de bolaria fermentada

CA3.1 Interpretouse a documentacion técnica asociada & execucion do proceso de elaboracion de masas de bolaria follada fermentada

CA3.2 Identificaronse as masas de bolaria follada fermentada e as stas variantes segundo as especificidades dos produtos que cumpra obter

CA3.3 Seleccionaronse a maquinaria, os equipamentos, as ferramentas e os utensilios, e identificaronse a posta en marcha, a regulacion, a parada, os sistemas de seguridade e o mantemento

CA3.4 Elaboraronse as masas de bolaria follada identificando e calculando a materia prima necesaria segundo ficha técnica de execucion

CA3.5 Analizouse o comportamento das masas segundo a porcentaxe dos ingredientes e os tipos de amasado adecuados as proporciéns

CA3.6 Seleccionouse o tipo de amasado e de pregadura das masas, e 0 método de fermentacion e conservacion mais idéneo, segundo o tipo de masa de bolaria follada fermentada e o resultado procurado, para a sta posterior utilizacion

CA3.7 Aplicaronse as masas obtidas os parametros de control de temperatura, tempo, humidade e pH, etc

CA3.8 Detectaronse defectos e propuxéronse medidas correctoras e soluciéns na obtencién de masas de bolaria follada fermentada

CAA5.1 Caracterizaronse as masas de follado, os seus tipos, os métodos de elaboracién, a formulacion e as aplicacions posteriores
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Criterios de avaliacion

CA5.2 Analizaronse as caracteristicas e o comportamento dos ingredientes (farifias, graxas, sal, auga, etc.) na elaboracion de masas de follado

CAA5.3 Tivéronse en conta a formulacion e a proporcion dos ingredientes e as stas variantes, e as especificidades de cada tipo de masa de follado, segundo a ficha técnica

CA5.4 Seleccionouse o tipo de amasado previo a pregadura ou ao volteamento da masa

CAA5.5 Identificaronse os tipos de pregaduras e de voltas que se realizan no proceso de elaboracién do follado, en funcién dos resultados que cumpra obter e do tipo de follado

CAb5.6 Realizouse a pregadura das masas de follado respectando os tempos, os repousos de temperatura das masas, o niimero de pregaduras ou voltas, o tipo de follado, 0 método de elaboracion e as aplicacions posteriores

CA5.7 Analizaronse os parametros de control de temperatura, tempos de repouso e arrefriamento das masas de follado

CAA5.8 Detectaronse os defectos e propuxéronse medidas correctoras e solucions mais comins na elaboracion de masas de follado

4.8.e) Contidos

Contidos

Masas de bolaria fermentada. Tipos de masas.

OAplicaciéns posteriores mais comuns.

Procesos de elaboracion. Amasado: tipos. Métodos de fermentacion. Métodos de conservacién. Temperaturas.
Maquinaria, equipamentos, ferramentas e utensilios de elaboracion.

Materias primas: formulacion. Variantes.

Anélise dos ingredientes e das caracteristicas.

Comportamento dos ingredientes nas masas segundo a porcentaxe e os tipos de amasado asociados.
Equipamentos de medicién. Pardmetros de control.

Normativa especifica de masas de bolaria.

Documentacion asociada ao proceso de obtencion de masas.

Masas de bolaria fermentada: tipos.
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Contidos

ONormativa especifica de masas de bolaria follada.

Documentacién asociada ao proceso de obtencion de masas de bolaria follada.

Aplicacions posteriores mais comuns.

Procesos de elaboracion. Amasado: tipos.

Técnicas de estirada e pregadura segundo tipo de masa. Analise das pregaduras e dos resultados das pezas.

Métodos de fermentacion. Métodos de conservacion. Temperaturas.

Maquinaria, equipamentos, ferramentas e utensilios de elaboracion.

Materias primas: formulacion. Variantes.

Andlise dos ingredientes e das caracteristicas.

Comportamento dos ingredientes nas masas segundo a porcentaxe e os tipos de amasado asociados.

Equipamentos de medicion. Parametros de control de temperatura, tempo, humidade, pH.

Follado: concepto. Clasificacién de follados segundo a stia composicion. Tipos de follado. Materias primas. Formulacién. Diferenzas entre os tipos follados. Métodos de elaboracion. Variacins.
Maquinaria, equipamentos e materiais para a elaboracion ou a medicién dos parametros. Conservacion. Temperaturas adecuadas de elaboracion.
Técnica de pregadura das masas de follado. Tempos de repouso.

Andlise e resultados da masa de follado segundo o tipo de pregadura e as aplicacions.

Defectos mais comuns. Medidas correctoras.

Documentacién asociada ao proceso de obtencion de masas de follado.

Aplicacions posteriores mais comuns.
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seguintes:

RA.1- Obtén masas de bolaria artesanal fermentada segundo formulacién, aplicando técnicas de mesturado, amasado e fermentacion.

R.A.2 Elabora produtos de bolaria fermentada artesanal, xustificando o seu tamafio, peso, forma, decoracion e tipo de coccion.

R.A.3 Obtén masas de bolaria follada fermentada segundo formulacién, aplicando técnicas de mesturado, amasado, plegado e fermentacién.
R.A4 Elabora produtos de bolaria follada fermentada, xustificando o seu tamafio, peso, forma, decoracidn e tipo de coccidn.

R.A5 Obtén masas de follado segundo formulacién e tipo, utilizando técnicas de mesturado, amasado e plegado.

R.A6 Elabora produtos de follado, xustificando a sua forma, tamafio , aplicacion, coccién, decoracion e presentacion.

CRITERIOS DE CUALIFICACION

Farase unha avaliacion inicial para establecer un punto de partida tendo en conta os cofiecementos cos que comeza o conxunto do alumnado.
- Recofiecer os dispositivos de frio e o seu funcionamento.

- Deducir necesidades dos equipamentos de frio e 0 seu mantemento basico

- Preparar e acondicionar materias primas e auxiliares.

- Control do produto durante o proceso.

- Interpretar fichas técnicas.

- Deducir / aplicar a secuencia das fases de producion.

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

A cualificacion componse do seguinte xeito:

1°- CONCEPTUAIS --> supora 30% da cualificacion .................... 3PTOS

.- PROBA ESCRITA dos contidos tetricos --> supora 20% da nota xeral

Valorarase cunha ou varias Probas Escritas dos contidos tedricos entregados aos alumnos.

A proba de avaliacion, incluird preguntas de desenvolvemento ou tipo test (respostas alternativas ou verdadeiro/falso) relativas ao temario

R.A7 Compofie pezas de bolaria artesanal e follados para a sta venda, concurso ou exposicion, decorandoas mediante técnicas de acabado e presentacion.

Os minimos esixibles para alcanzar a avaliacion positiva correspdndense coas competencias que deben adquirir os alumnos, expresadas a través dunha serie de resultados de aprendizaxe(RA),que son 0s
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impartido en cada avaliacién.
.- TRABALLOS --> supora 10% da nota xeral. Estos traballos poderan consistir:

.-Na LECTURA DUN LIBRO, relacionado co sector produtivo no que estan matriculados os alumnos.
Para valorar este traballo levarase a cabo unha proba que : .- Incluirdn preguntas de desenrolar ou tipo test, relativas o texto que hai que ler.
OUIE

.- Na ELABORACION DUN CADERNO DE CLASE:

Este cuaderno debera ter:

~Indice, con numeracion por paxinas

.-Paxinas, numeradas de acordo co indice

.-Orde de xeito o caderno que sexa funcional

~Clasificacion de xeito que o caderno sexa funcional

-Presentacion atendendo o bo gusto, esforzo realizado, traballo desenrolado, saber facer,
dedicacion.

.- Os alumnos deberan demostrar o dominio das normas de ortografia e gramatica; na redaccion das probas.

- ANON ASISTENCIA AS PROBAS DE VALORACIONS DOS CONECEMENTOS E DO TRABALLO EN CADA AVALIACION; DARA LUGAR A UN "NON PRESENTADO" NA AVALIACION E COMO TAL SUPORA
QUE NON SE LOGRE UNA CALIFICACION POSITIVA.

.- Esta nota dividirase entre o nimero de probasi/traballos que se poidan propofier para cada avaliacion.

2° - PROCEDIMENTAIS --> supora 70% da cualificacion ............... 7PTOS

.- Valorarase cunha ou varias PROBAS PRACTICAS relacionadas cos contidos practicos realizados ao longo das clases practicas.

A proba de avaliacion, incluird propostas practicas de desenvolvemento relativas as tarefas que se levaron a cabo en cada avaliacion.
Dentro de este parametro estan as destrezas que se puntuaran en cada una das probas practicas elixidas en cada Avaliacion:

Para poder facer as probas practicas hai que presentarse puntualmente e cumprir con:
.-Uniformidade, propia da profesion a cal quedou definida o primeiro dia de clase na presentacion do curso. Hai que vir completamente uniformado.
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.- Presentarse ca sua ferramenta, a cal quedou definida o primeiro dia de clase na presentacién do curso. Hai que traela toda.
.- Traer: un boligrafo, un chisqueiro e o caderno de practicas que se pide para o desenvolvemento das clases practicas, (cada persoa debe traer o

seu, non vale traer o do compafieiro).

.- Manter a sua propia hixiene persoal, vindo limpos e aseados, asi como a da sta uniformidade.
Durante a realizacion das probas practicas deberase demostrar:

- "xeito de saber facer".

.- cofiecementos técnicos.
.- coflecementos practico-tedricos; para levar a cabo as tarefas encomendadas

.- Destrezas técnicas
.- Habilidade

Cada proba practica tera unhas caracteristicas propias e parametros diferentes de cualificacion.

Esta nota dividirase entre o nimero de probas que se poidan propofier para cada avaliacion.
A NON ASISTENCIA AS PROBAS PRACTICAS EN CADA AVALIACION DARA LUGAR A UN "NON PRESENTADO" NA AVALIACION E COMO

TAL SUPORA QUE NON SE LOGRE UNA CALIFICACION POSITIVA.

Ao Longo Das Clases Practicas:
-A uniformidade é obrigatoria, asi como o de traer o material preciso para o desenrolo das actividades practicas.

-Sera IMPRESCINDIBLE MANTER EN TODO MOMENTO a seguridade e a hixiene.

- E de moita importancia a concentracion nas explicacions. As interrupciéns nas explicaciéns, son contraproducentes.
. Cada alumno debera traer un caderno de practicas, un boligrafo ou similar e un chisqueiro. Ao entrar na aula-taller, teranse en conta as actividades propostas inicialmente e o resultado final.

. O alumno/a debera demostrar as ganas de facer as tarefas que se propofien na aula.
. Vaise ter en conta o que 0 alumno fai, mais que o que se supdn que sexa capaz de facer; pero non o fai porque non quere.

.- Pofier pegas e queixarse, non seran avaliables.
.- As faltas de asistencia, as chamadas a orde. Unha exclusion das tarefas da aula ou do obrador, non seran avaliables

Calculo da nota final da avaliacién: A nota final da avaliacién sera a suma dos apartados anteriores.

Non se faran recuperacidns, nin se aprazaran probas por non asistir as mesmas; polo tanto unha avaliacién negativa recuperarase una semana antes de rematar o curso de especializacion

Si un alumno/a non supera dita avaliacion tera que facer un exame final que consistira nas mesmas probas baseadas nos contidos minimos,
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expresados na programacion para acadar unha avaliacion positiva.
Para acadar unha avaliacién positiva final; tera que superar tddalas probas e poder asi considerar aprobado o modulo.

En tédolos procesos e criterios de avaliacion os alumnos deberdn demostrar o dominio das normas de ortografia e gramatica, considerandose
como unha ferramenta bésica na formacion dos alumnos.

PROCESO DE RECUPERACION

As recuperaciéns faranse unha semana antes de rematar o curso de especializacion.

Os alumnos que non acaden unha avaliacion positiva teran que:

- Entregar o caderno do alumno cos temas teoricos entregados ao longo do curso

Este caderno debera ter:

- Indice, con numeracion por paxinas

.- Paxinas, numeradas de acordo co indice

.- Orde de xeito 0 caderno que sexa funcional

- Clasificacion de xeito que o caderno sexa funcional

.- Presentacion atendendo o bo gusto, esforzo realizado, traballo desenrolado, saber facer, dedicacion.

- Facer as probas tedricas correspondentes a cada unha das avaliacions que non superaron.
- Facer as probas practicas correspondentes a cada unha das avaliaciéns que non superaron.
- Facer as probas dos traballos que se pediron ao longo do curso e que non se superaron.

A nota de recuperacion sera como maximo de 5 ptos.

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 30%, e unha proba practica, cun valor do 70% do total da calificacion final.

-21-




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

- Aqueles alumnos que non superen 0 modulo, deberan realizar as actividades de recuperacion propostas polo profesor.
Estas actividades levaranse a cabo durante a derradeira semana e estaran baseados nos criterios de realizacion dentro dos contidos minimos e seran cualificados na Ultima semana de curso.

- Os procedementos para definir as actividades de recuperacion consistiran en probas e traballos iguais ou similares os desenvoltos nas diferentes unidades didacticas, orientadas para alcanzar os minimos esixibles.
Tera un caracter de sinteses, incluindo aquelas actividades que precisen reincidencia, a modo de recuperacion. A variedade de actividades ira en funcién das necesidades de formacion e repaso dos alumnos/as que
non acadaron os minimos esixibles para & avaliacion positiva 6 longo do curso.

Si un alumno non supera dita avaliacion tera que:

.- entregar o caderno de clase:

Este cuaderno deberd ter:

-Indice, con numeracién por paxinas

.-Paxinas, numeradas de acordo co indice

.-Orde de xeito o caderno que sexa funcional

~Clasificacion de xeito que o caderno sexa funcional

-Presentacion atendendo o bo gusto, esforzo realizado, traballo desenrolado, saber facer,

dedicacion.

.- Facer as probas teoricas correspondentes a cada unha das avaliacions nas que non acadou unha avaliacion positiva. E dicir debera facer

un exame tedrico, que consistira en respostar un exame tipo test ou preguntas curtas sobre as unidades didacticas que forman a programacion do
modulo. O tempo maximo de realizacion deste exame sera de 2 sesidns, e puntuarase de 0 a 10 puntos, debendo acadar un minimo de 5 puntos
para superalo e asi facer media ca proba practica.

.- Facer as probas practicas correspondentes a cada unha das avaliacions que no superou. E dicir debera facer unha proba practica.

.- Entregar os traballos que se pediron ao longo do curso e que non se entregaron por calquera causa. A entrega dos

traballos e exercicios € obrigatoria na data marcada a tal efecto; asemade sera imprescindible a presentacién de tédolos traballos.

A nota de recuperacién serad como maximo de 5 ptos.

SE NON SE PRESENTAN AS PROBAS NA DATA PROGRAMADA, NIN SE ENTREGAN OS TRABALLOS EN TEMPO, FORMA E NAS DATAS
FIXADAS OU NON SE ENTREGA O CADERNO DE CLASE O DIA SINALADO A AVALIACION SERA NEGATIVA.
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Aqueles alumnos que non superen as citadas actividades de recuperacion durante este periodo, deberan de matricularse de novo no curso de Especializacion
Para a recuperacion positiva do médulo o alumno debera alcanzar una cualificacién minima de 5 puntos.

Os alumnos/as deberan aceptar por escrito o proceso de recuperacion, no caso contrario, deberan matricularse no seguinte curso de Especializacion.
Alumnos con inasistencias superiores ao 30%:

No caso de alumnos con inasistencias superiores ao 30%, € dado que non se contempla a perda de avaliacidn continua, non lles sera de aplicacion o relatado anteriormente, e para acreditar as stas capacidades
teran que facer unha proba tedrica, cun valor do 30%, e unha proba practica, cun valor do 70% do total da calificacion final.

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

Segundo a lexislacion este tipo de alumnado non ten perda de dereito a avaliacion continua. Polo tanto, non se realizara dita proba mencionada neste apartado.

7. Procedemento sobre o seguimento da programacion e a avaliacidon 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.

O desenvolvemento deste mddulo non respondera a loxica tradicional de comezar unha UD, rematala, comezar outra, rematala,....As actividades destas ensinanzas precisan para o seu desenvolvemento de
Materias Primas perecedoiras, polo cal as dinamicas determinadas nos centros de hostalaria estan orientadas a unha Oferta gastrondmica o mais atractiva posible, co fin de darlle saida a estes produtos. Por esta
razon a estruturacion dos contidos de cada unha das Unidades Didacticas desenvolverase partindo, na primeira avaliacion, dunha vision xeral do modulo, tocando distintos procesos, técnicas e elaboracions; e, na
segunda avaliacion e final, tratarase de ir concretando e profundando, e, a sta vez, aumentando o grado de complexidade das mesmas.

Para a avaliacidn da practica docente recebarase informacion a través de cuestionarios periddicos pasados aos alumnos, anénimos, nos que se solicitara valoracion sobre a metodoloxia e aspectos relativos &
docencia, a forma de traballo na aula e no taller, técnicas de avaliacidn, asi como cuestidns que indiquen se se acadaron os obxectivos das distintas unidades didacticas
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8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

8.a) 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 stia evidencia ou ven por seren expostas polo propio alumno.

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

8.b)Atencion a diversidade

Unha vez detectadas esas dificultades, o alumno/a sera obxecto dun seguimento especial nos diferentes aspectos a tratar da materia,
propofiéndoselle novas actividades especificas de apoio

Para 6 alumnado con NEE procederase a solicitara a flexibilizacion modular, de acordo con art 15 e 16 da orde 16 Xullo 2011

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 nalgin concepto ou procedemento.

Para os alumnos que superen amplamente os obxectivos do modulo.

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 variaran segundo a unidade didactica de que

se trate, procurando fomentar no alumno a creatividade.

Si a dificultade detectada nos alumnos o determina, na avaliacion inicial solicitarase unha valoracién da capacidade ou adecuacion por parte do
alumnado para cursar este curso de especializacidn ao equipo de orientacién especializado. Do mesmo xeito se solicitara apoio por parte do profesorado
especializado, para atender ao alumnado e na nosa formacion especifica.

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 psicopedagdxica do alumno) para conseguir unha atencion & diversidade do alumno da nosa aula

concreta e axustala 6 que precisa. 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 valoracion 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

Desefiaranse actividades de reforzo educativo ven para alumnos que;

a) van mais rezagados que a media,facendoas alcanzables para o seu ritmo ou necesidade.
b) van mais avanzados que a media,evitando asi o seu estancamento.

c) presenten outras necesidades especificas.

Cando a analise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio
educativo personalizado, na medida do posible, determinando aqueles contidos nos que ten mais
dificultades, propofiendo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar a capacidades
terminais asociados aos contidos minimos propostos nesta programacion didactica. Si a atencion
personalizada gravase a norma evolucién do resto da clase, solicitarase apoio de profesorado
especializado

No caso en que non sexa posible que garantir a consecucion efectiva os resultados da aprendizaxe, o
equipo docente podera propofier a trav departamento de Orientacién, a solicitude de flexibilidade
horaria, tal e como establece a Orde do 12 de xullo de 2011 no seu artigo 15

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

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

homes e a educacion para a convivencia.

Estes conceptos, asi como respeto aos compafieiros, profesores, talleres, e material de traballo traballaranse a través de diferentes actividades.

Tamén serd posta en valor a nosa tradicion culinaria, especialmente en canto ao cofiecemento das materias primas empregadas en reposteria asi

como os produtos tipicos doces propios da nosa comunidade 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 s6 estan incluidos como aspectos transversais sendn 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.
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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 requirimentos de determinados grupos de poboacién asi como 0s novos habitos alimentarios.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Actividades complementarias: Aquelas que se produzan como resultado de eventos especiais que se poidan organizar dende o centro, relacionadas co sector da reposteria:
- Semanas ou xornadas gastronémicas.

- Presentacién de produtos. - Presentacion de equipos.
- Conferencias e charlas especializadas.
- Cursos monogréficos

Actividades extraescolares

E tamén outras dentro ou fora do centro como resultado da colaboracién do CIFP con outras instituciéns ou organismos en actos de caracter
benéfico.

- 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 sta propia natureza, consideraranse extraescolares.

10.0utros apartados

10.1) Textos recomendados

No desenvolvemento do proceso de ensinanza-aprendizaxe estan implicitos o materiais de traballo, ferramentas, maquinaria e todo tipo de utillaxe. Os cales hanse de utilizar a través de diferentes actividades.

Implicito esta tamén a utilizacién dunha documentacion que se pode utilizar en cada un dos procesos de panificacién, neste caso os textos principais van ser:
Panaderia artesana, tecnologia y produccion de Xavier Barriga

El aprendiz de panadero de Peter Reinhart
Nuevo Tratado de Panificacion y Bolleria de JesUs Calaveras
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El libro del pan de Roland Bilheux y Alain Escoffier
Los libros de Francisco Tejero

El sabor del pan de Raymond Calvel

Apkicacion del Frio en Panaderia de Manuel Flecha
El pan de Jeffrey Hamelman

Pan casero de Iban Yarza

Hecho a mano de Dan Lepard
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