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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 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
MP5020 Cata e maridaxe de produtos de panificacion 2023/2024 3 50 50

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

MARIA MAR FONTE BLANCO

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision inspector
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As ocupacions a desempefiar son as de mestre panadeiro, elaborador de boleria, elaborador de masas e bases de pizza, reposteiro, catador de produtos de panificacion artesanal.

O curriculo de panadaria e bolaria artesanais esta desenrolado para que o alumnado, individualmente ou en grupo de traballo, chegue a ser quen de elaborar, presentar e maridar produtos tradicionais de panaderia
e boleria artesanais, doces e salgados, con ou sen recheo, a partir de masas nai de cultivo e prefermentos con cereais tradicionais, especiais e pseudocereales, respectando os requirimentos da elaboracion artesa e
aplicando técnicas actuais con creatividade e innovacion, cumprindo a normativa vixente de seguridade alimentaria, prevencion de riscos e proteccién medio ambiental.

Os lugares de traballo onde poden concurrir seran obradoiros artesanais ou semindustriales que elaboran produtos de panaderia, pasteleria e confeiteria; asi como no sector de hostaleria, subsector de restauracion
e como 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 panaderia, pasteleria e reposteria

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

u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
1 0O andlise sensorial € as stias mostras: 9 10
equipos, probas e fichas de cata.
As propiedades e caracteristicas
2 " ; 6 15
organolépticas do pan e a bolaria.
3 Os produtos de panaderia artesanal: a 13 30
sua cata e descripcion sensorial.
4 Os produtos de boleria artesanal: a sua 13 30
cata e descripcion sensorial.
5 A maridaxe do pan e bolaria artesanal. 9 15
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N. Titulo da UD Duracion
9

O andlise sensorial e as slias mostras: equipos, probas e fichas de cata.
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Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA1 - Selecciona mostras de pan e preséntaas para a sua avaliacion sensorial

Sl

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Determinouse o proceso da andlise sensorial a través dos sentidos e identificaronse atributos, propiedades e aspectos relevantes

CA1.2 Definironse e clasificaronse a cor, o ruido, o aroma, o olor, a aparencia, o sabor, 0 gusto, a intensidade e as caracteristicas texturais do pan

CA1.3 Tivéronse en conta as técnicas de avaliacidn de aromas, as teorias do olfacto e do gusto, a natureza dos estimulos quimicos, etc

CA1.4 Tivéronse en conta os criterios para a eleccion das mostras da cata, orde de presentacion, temperatura, tamafio, corte e parte apropiada das mostras

CA1.5 Realizouse a reparticién a cada catador/a, na cantidade e forma correcta para proceder & cata

CAA1.6 Elixiuse correctamente o grupo de persoas catadoras para realizar a avaliacion dos pans

CA1.7 Realizéronse os preparativos previos a cata, como a preparacion da sala, dos materiais e das fichas técnicas de valoracion

4.1.e) Contidos

Contidos

Definicion de anélise sensorial.

00rde e forma de presentacion das mostras. Motivos.
Temperatura das mostras. Motivos.

Panel de degustadores/as.

Preparativos previos do/da catador/a antes de realizar unha cata.

Os sentidos como ferramenta de andlise. Atributos sensoriais, propiedades e aspectos mais relevantes.
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Contidos
Cor e aparencia: definicion.
Textura: definicion e clasificacion. Relacién entre o/a receptor/a e as caracteristicas texturais.
Audicién e ruidos: definicion.
Aroma e olor: definicion e clasificacion. Especificidade quimica Técnicas para avaliar aromas. Limiar do olfacto. Teorias do olfacto.
Gusto e sabor: definicién. Calidade. Intensidade relativa. Limiares. Teorias do gusto. Natureza dos estimulos quimicos.
Eleccién de corte das mostras.
Seleccion das mostras para catar. Criterios de seleccion.
4.2.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 As propiedades e caracteristicas organolépticas do pan e a bolaria. 6
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Valora as propiedades e as caracteristicas organolépticas dos pans na cata, interpretando o resultado da anélise sensorial Sl
RA3 - Valora as propiedades e as caracteristicas organolépticas de pans artesanais elaborados con farifia de trigo na cata, comparandoas cos pans elaborados con outras farifias Sl
RA4 - Identifica e describe as propiedades e as caracteristicas organolépticas dos produtos de bolaria artesanal e follados na cata, interpretando o resultado da analise sensorial Sl

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

Criterios de avaliacion

CA2.1 Caracterizaronse os métodos e o seu procedemento ou a stiia metodoloxia de avaliacion sensorial, tendo en conta as vantaxes e os inconvenientes da eleccion

CA2.2 Realizéronse fichas técnicas de valoracion para cada método e grupo de produtos de panadaria artesanal, en funcién das caracteristicas técnicas

CA2.3 Determinaronse as caracteristicas fisicas do exterior (codia) das mostras, e detectaronse os defectos e as posibles causas

-4-
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Criterios de avaliacion

CA2.4 Determinaronse as caracteristicas fisicas da miga e detectaronse os defectos e as posibles causas

CAZ2.5 Identificaronse aromas na miga e/ou na codia, e ruido do pan, e detectaronse aromas anémalos e as posibles causas

CAZ2.6 Identificouse o ingrediente principal e outros, ao degustar o produto, e detectaronse os defectos do sabor e as posibles causas

CA2.7 Interpretaronse correctamente os resultados da anélise sensorial e aplicaronse medidas correctoras

CA3.1 Seleccionaronse tipos de cereais e farifias tendo en conta as posibles alerxias e intolerancias alimentarias

CA3.2 Avaliaronse as propiedades das masas e dos produtos ao utilizar farifia integral de centeo e de orxo, e farifia de arroz, de quinoa, de avea, de sorgo, de amaranto, etc., respecto da farifia de trigo

CA3.3 Caracterizaronse fichas técnicas para a valoracién segundo o método seleccionado

CA3.4 Determinaronse as caracteristicas fisicas do exterior (codia) e da miga, e aromas e ruido das mostras e do pan en peza, e detectaronse os defectos e as posibles causas

CA3.5 Identificaronse aromas na miga e/ou na codia, asi como ruido do pan, e detectaronse aromas anédmalos e as posibles causas

CAZ3.6 Identificaronse o ingrediente principal e outros ao degustar o produto, e detectaronse os defectos do sabor e as posibles causas

CAZ3.7 Determinaronse as diferenzas dun pan de trigo cun pan doutra farifia e estableceuse unha clasificacion de preferencias cos resultados obtidos, segundo método

CA3.8 Interpretaronse correctamente os resultados da anélise sensorial e aplicaronse medidas correctoras

CA4.1 Determinaronse as caracteristicas e as propiedades organolépticas dos produtos de bolaria artesanal e follados

CA4.2 Caracterizaronse os métodos e o seu procedemento ou a stiia metodoloxia de avaliacion sensorial, tendo en conta as vantaxes e os inconvenientes da eleccion

CA4.3 Realizéronse fichas técnicas de valoracion para cada método e grupo de produtos de bolaria artesanal e follados, en funcién das caracteristicas técnicas

CA4.4 Determinaronse as caracteristicas fisicas do exterior e do interior das mostras, e detectaronse os defectos e as posibles causas

CA4.5 Identificaronse aromas e detectaronse aromas andmalos e as posibles causas

CAA4.6 Identificaronse o ingrediente principal e outros ao degustar o produto, e detectaronse os defectos do sabor e do retrogusto, e as posibles causas

-5-
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Criterios de avaliacion

CAA4.7 Interpretaronse correctamente os resultados da anélise sensorial

4.2.e) Contidos

Contidos

Metodoloxia de avaliacion sensorial.
Determinacion da metodoloxia de avaliacion sensorial. Vantaxes e inconvenientes.

Métodos de avaliacion sensorial.

Metodoloxia para tests de resposta obxectiva. Test de valoracion. Test descritivo. Test numérico. Métodos para detectar diferenzas. Test de estimulo unico. Test apareado. Test de dlo-trio. Test triangular. Métodos analiticos. Test de mostra Unica. Test de sabor estrafio
pspecifico. Test analitico descritivo.

Metodoloxia de avaliacion sensorial subxectiva. Fase visual: observacion das caracteristicas exteriores (a codia) e interiores (a miga) das pezas. Fase tactil: avaliacién da textura. Fase auditiva: percepcion de ruido ao cortar o pan. Fase olfactiva: percepcién do aroma e o
flavor; persistencia e complexidade; aromas andémalos. Fase gustativa: identificacién e valoracién da textura e o flavor do produto en boca; persistencia e complexidade. Valoracién do tacto.

Utilizacidn de farifias compostas como resposta a problemas de producion, nutricionais, e de alerxias e intolerancias alimentarias.

Avaliacion sobre as propiedades reoloxicas da masa ao substituir a farifia de trigo por farifia integral de centeo e de orxo, e farifia de arroz, de quinoa, de avea, de sorgo e de amaranto.

Andlise sensorial do pan elaborado con farifias integrais de centeo e orxo, e farifia de arroz, de quinoa, de avea, de sorgo ou de amaranto. Aceptacion por parte das persoas consumidoras.

Comparativa das caracteristicas organolépticas do pan elaborado con farifia de trigo e o elaborado con farifia integral de centeo e de orxo, e farifia de arroz, de quinoa, de avea, de sorgo ou de amaranto.
Determinacion da metodoloxia de avaliacion sensorial. Vantaxes e inconvenientes.

Fase visual: observacion das caracteristicas exteriores das pezas (coberturas); observacion das caracteristicas interiores das pezas (recheos: defectos e as stas posibles causas).

Fase tactil: avaliacion da textura.

Audicién e ruidos.

Fase olfactiva: percepcion do aroma e do flavor; persistencia e complexidade. Aromas anémalos.

Fase gustativa: identificacion e valoracion da textura e do flavor do produto en boca. Persistencia e complexidade.




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

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

4.3.a) Identificacion da unidade didactica
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N.° Titulo da UD Duracién
3 Os produtos de panaderia artesanal: a sta cata e descripcion sensorial. 13
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Valora as propiedades e as caracteristicas organolépticas dos pans na cata, interpretando o resultado da analise sensorial Sl
RA3 - Valora as propiedades e as caracteristicas organolépticas de pans artesanais elaborados con farifia de trigo na cata, comparandoas cos pans elaborados con outras farifias Sl

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

Criterios de avaliacion

CA2.1 Caracterizaronse os métodos e o seu procedemento ou a stiia metodoloxia de avaliacion sensorial, tendo en conta as vantaxes e os inconvenientes da eleccion

CA2.2 Realizéronse fichas técnicas de valoracion para cada método e grupo de produtos de panadaria artesanal, en funcién das caracteristicas técnicas

CA2.3 Determinaronse as caracteristicas fisicas do exterior (codia) das mostras, e detectaronse os defectos e as posibles causas

CA2.4 Determinaronse as caracteristicas fisicas da miga e detectaronse os defectos e as posibles causas

CA2.5 Identificaronse aromas na miga e/ou na codia, e ruido do pan, e detectaronse aromas anémalos e as posibles causas

CAZ2.6 Identificouse o ingrediente principal e outros, ao degustar o produto, e detectaronse os defectos do sabor e as posibles causas

CA2.7 Interpretaronse correctamente os resultados da analise sensorial e aplicaronse medidas correctoras

CA3.1 Seleccionaronse tipos de cereais e farifias tendo en conta as posibles alerxias e intolerancias alimentarias

CA3.2 Avaliaronse as propiedades das masas e dos produtos ao utilizar farifia integral de centeo e de orxo, e farifia de arroz, de quinoa, de avea, de sorgo, de amaranto, etc., respecto da farifia de trigo

CA3.3 Caracterizaronse fichas técnicas para a valoracién segundo o método seleccionado
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Criterios de avaliacion

CA3.4 Determinaronse as caracteristicas fisicas do exterior (codia) e da miga, e aromas e ruido das mostras e do pan en peza, e detectaronse os defectos e as posibles causas

CAZ3.5 Identificaronse aromas na miga e/ou na codia, asi como ruido do pan, e detectaronse aromas anédmalos e as posibles causas

CAZ3.6 Identificaronse o ingrediente principal e outros ao degustar o produto, e detectaronse os defectos do sabor e as posibles causas

CAZ3.7 Determinaronse as diferenzas dun pan de trigo cun pan doutra farifia e estableceuse unha clasificacion de preferencias cos resultados obtidos, segundo método

CA3.8 Interpretaronse correctamente os resultados da analise sensorial e aplicaronse medidas correctoras

4.3.e) Contidos

Contidos

Metodoloxia de avaliacion sensorial.
Determinacion da metodoloxia de avaliacion sensorial. Vantaxes e inconvenientes.

Métodos de avaliacion sensorial.

Metodoloxia para tests de resposta obxectiva. Test de valoracion. Test descritivo. Test numérico. Métodos para detectar diferenzas. Test de estimulo unico. Test apareado. Test de duo-trio. Test triangular. Métodos analiticos. Test de mostra Unica. Test de sabor estrafio
pspecifico. Test analitico descritivo.

Metodoloxia de avaliacién sensorial subxectiva. Fase visual: observacion das caracteristicas exteriores (a codia) e interiores (a miga) das pezas. Fase tactil: avaliacion da textura. Fase auditiva: percepcién de ruido ao cortar o pan. Fase olfactiva: percepcion do aroma e o
flavor; persistencia e complexidade; aromas anémalos. Fase gustativa: identificacion e valoracion da textura e o flavor do produto en boca; persistencia e complexidade. Valoracion do tacto.

Utilizacién de farifias compostas como resposta a problemas de producion, nutricionais, e de alerxias e intolerancias alimentarias.
Avaliacion sobre as propiedades reoloxicas da masa ao substituir a farifia de trigo por farifia integral de centeo e de orxo, e farifia de arroz, de quinoa, de avea, de sorgo e de amaranto.
Andlise sensorial do pan elaborado con farifias integrais de centeo e orxo, e farifia de arroz, de quinoa, de avea, de sorgo ou de amaranto. Aceptacion por parte das persoas consumidoras.

Comparativa das caracteristicas organolépticas do pan elaborado con farifia de trigo e o elaborado con farifia integral de centeo e de orxo, e farifia de arroz, de quinoa, de avea, de sorgo ou de amaranto.

4.4.3) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

4 Os produtos de boleria artesanal: a sta cata e descripcion sensorial. 13
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4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
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Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA4 - Identifica e describe as propiedades e as caracteristicas organolépticas dos produtos de bolaria artesanal e follados na cata, interpretando o resultado da analise sensorial

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 Determinaronse as caracteristicas e as propiedades organolépticas dos produtos de bolaria artesanal e follados

CA4.2 Caracterizaronse os métodos e o seu procedemento ou a stiia metodoloxia de avaliacion sensorial, tendo en conta as vantaxes e os inconvenientes da eleccion

CA4.3 Realizéronse fichas técnicas de valoracion para cada método e grupo de produtos de bolaria artesanal e follados, en funcién das caracteristicas técnicas

CA4.4 Determinaronse as caracteristicas fisicas do exterior e do interior das mostras, e detectaronse os defectos e as posibles causas

CA4.5 Identificaronse aromas e detectaronse aromas andmalos e as posibles causas

CAA4.6 Identificaronse o ingrediente principal e outros ao degustar o produto, e detectaronse os defectos do sabor e do retrogusto, e as posibles causas

CA4.7 Interpretaronse correctamente os resultados da andlise sensorial

4.4.e) Contidos

Contidos

Determinacion da metodoloxia de avaliacion sensorial. Vantaxes e inconvenientes.

Fase visual: observacion das caracteristicas exteriores das pezas (coberturas); observacion das caracteristicas interiores das pezas (recheos: defectos e as suas posibles causas).
Fase tactil: avaliacion da textura.

Audicién e ruidos.

Fase olfactiva: percepcion do aroma e do flavor; persistencia e complexidade. Aromas anémalos.

Fase gustativa: identificacion e valoracién da textura e do flavor do produto en boca. Persistencia e complexidade.
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

5 A maridaxe do pan e bolaria artesanal. 9

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA5 - Selecciona produtos de panadaria e bolaria artesans e maridaos con grupos de alimentos e elaboracions culinarias que os poidan acompafiar e complementar Sl

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

Criterios de avaliacion

CAA5.1 Caracterizaronse as normas e o tipo de maridaxe dos produtos de panadaria e bolaria artesanais

CAA5.2 Tivéronse en conta a harmonia e o equilibrio de sabores, texturas e aromas entre pans, tanto en grupos de alimentos como en elaboracions culinarias

CA5.3 Adaptouse o tipo de pan, o formato, o tamafio das pezas e o tipo de cereal ou pseudocereal aos produtos e &s elaboraciéns culinarias

CAA5.4 Identificaronse adecuadamente os produtos de panadaria, bolaria e follados que segundo as stas caracteristicas potencian e complementan os pratos e os grupos de alimentos que 0s acompafian

CAA5.5 Realizouse a maridaxe de pans con grupos de alimentos e elaboracidns culinarias

CAA5.6 Realizouse a maridaxe de produtos de bolaria e follados con grupos de alimentos e elaboraciéns culinarias

4.5.e) Contidos

Contidos

Maridaxe; definicion, tipos e normas.
Maridaxe segundo a forma, a cor, o sabor e o tamafio do pan, e o tipo de evento.
Vantaxes e inconvenientes.

Equilibrio e harmonia na maridaxe entre pratos ou produtos e pans ou pans especiais.

-10-
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Contidos

Maridaxe do pan con grupos de alimentos e bebidas, e elaboraciéns culinarias.

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

Para a superacion final do mddulo a cada alumno/a pediraselle a consecucion dos minimos esixibles en cada unha das unidades didacticas do modulo formativo. Estes contidos minimos estan convintemente
especificados no punto 4.c "Axustar avaliacion" desta programacién didactica.

Sistema de cualificacion:

12 avaliacion: o procedemento de avaliacion neste parcial, no mes de decembro, sera integramente tedrico. Se lle presentara ao alumnado unha proba tipo test de contestacion multiple ou de desenrolo, en formato
de preguntas curtas. No caso da proba tipo test, cada 3 preguntas mal respondidas restara un punto & cualificacion final.

22 avalliacion: consistira nunha proba real de cata e maridaxe dun producto de panificacion e dun produto de bolaria artesanal, propostos polo alumno, que representara o rol de director de cata, ao resto dos
alumnos, formalizados como grupo de xuices de cata para este exercicio avaliativo. Levarase a cabo esta avaliacion no mes de marzo. Para a consecucion de esta actividade se lles daran as instruciéns pertinentes
cunha antelacion suficiente para poder preparala de xeito efectivo. A cualificion desta avaliacion vira dada polo resultado porcentual en base a un rdbrica elaborada ao efecto e presentada con suficiente antelacién.

De xeito xeral, consistira en:
A) Proceso de cata de pan e bolaria:

- Presentacion das mostras a catar polo grupo de xuices.

- Explicacién das mostras propostas.

- Presentacion ao grupo das fichas efectuadas polo alumno para ditas mostras.

- Andlise e explicacion dos resultados obtidos. (Se lle deixara un maximo de 20 minutos ao alumno para obter un resultado dos datos obtidos no proceso de cata antes da sua explicacion)-

-Peche do proceso de cata.

B) Proceso de maridaxe:

-11 -
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- Presentacién do alimento ou alimentos posibles na maridaxe.
- Proceso de cata dos produtos a maridar.
- Explicacién da adecuacion da maridaxe.

Avaliacion final: a cualificion final do médulo vira dada polo resultado da seguinte operacién: 30% da nota da 12 avaliacion + 70% da nota da 22 avaliacion.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

As actividades de recuperacion, no periodo ao efecto, consistiran en traballos de sintese da parte tedrica do modulo; asi como de practicas de descripcidn do proceso de cata e maridaxe dos productos de
panificacion. De non concurrir un grupo suficiente de alumnos que desempefien o papel de grupo de cata, sera o profesor quen realice este papel, dirixido polo alumno a recuperar.

A avaliacion final para os alumnos que tefian que recuperar consistird nunha proba tedrica e nunha proba practica similar as solicitadas durante as avaliacions precedentes e cualificadas do mesmo xeito que se
expon no punto 5 desta programacion. A cualificacién final vird dada pola suma do 30% da proba tedrica e 0 70% da proba préactica. A rdbrica da parte practica de avaliacién serd a mesma que para a avaliacién
ordinaria final.

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

Non se contemplan pérdidas de avaliacién continua, segundo a lexislacion vixente do titulo de especializacion.

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

O seguimento da programacion e da avaliacidn da practica docente seguira as mesmas canles que para outros ciclos de FP; e dicir, se realizara e especificara no propio seguemento no XADE.

Semanalmente introducirase na aplicacién 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.
Canto & avaliacion da practica docente seguiranse duas vias principalmente:
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1.- Enquisa anual do SXC, na aplicacién que esta desefiada para tal fin.
2.- Enquisa persoal do profesor directamente ao grupo de alumnado, unha vez cada trimestre para verificar o grao de satisfacion do alumnado coa sua estancia no centro educativo e no propio médulo profesional.

8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacién da avaliacién inicial

.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 sta evidencia ou ven por seren expostas polo propio alumno.

Tamén se procurara ter unha impresién das expectativas que tefien sobre 0 mddulo.
Para a sta aplicacion empregarase un Cuestionario de cofiecementos iniciais, baseado nos contidos do médulo e nos cofiecementos de procesos basicos de pastelaria e repostaria, impartido no primeiro ano, xa

que esta estreitamente relacionado co presente.

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 consolidaciéon: para os alumnos que acadando os contidos minimos tefien certas dificultades nalgun concepto ou procedemento.

Para os alumnos que superen amplamente os obxectivos do mddulo.

As medidas de ampliacion 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 valoracion da capacidade o adecuacién por parte do alumnado para cursar este ciclo, ao equipo de orientacion
especializado. Do mesmo xeito se solicitara apoio por parte do profesorado especializado, para atender ao alumnado e na nosa formacién 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 psicopedagoxica do
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alumno) para conseguir unha atencion a diversidade do alumno da nosa aula concreta e axustala 6 que precisa. Para tal fin, solicitarase ao departamento de orientacion una actuacion por alumno, na que se
detallaran os motivos da solicitude, asi como as incidencias significativas, ademais dunha valoracién dos aspectos nos que sobresae ou ten dificultades.

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

Desefaranse 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 méis avanzados que a media, evitando asi 0 seu estancamento.

c) presenten outras necesidades especificas.

Cando a andlise 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 as capacidades terminais asociados aos contidos minimos propostos nesta programacion didactica. Si a atencion personalizada gravase a
normal evolucion do resto da clase, solicitarase apoio de profesorado especializado.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

Neste mddulo profesional cobran relevancia varios aspectos que tefien relacion co medio ambiente e o respecto pola vida sana e a natureza, por este motivo incidirase durante todo o proceso de formacion do
alumnado en resaltar as vantaxes das boas préacticas en:

- Separacién do lixo nos talleres e aulas (papel, plastico, vidro) facendo especial fincapé no aproveitamento dos restos de caracter organico para destinalos ao plan de compost da Cidade Infantil Principe Felipe.

- Respecto polo traballo dos demais e pola entorno de tal xeito que os fumadores e fumadoras o fagan no espazo indicado para facelo, e que as cabichas se depositen nos lugares destinados para este fin € non no
chan.

- Empregar os recursos dispofiibles dun xeito coherente e sensato (material de practicas, instalaciéns, enerxia, auga) xa que isto redundara nun beneficio colectivo e a medio prazo individual xa que sensibilizara ao
alumnado como usuario de bens publicos.
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- Respectar as ideas dos demais, as crenzas e as opinidns. Fomentar a discusion e o debate, sempre baixo un clima de boa conducta e boas formas cos compafieiros/as e profesorado.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

As actividades complementarias estaran enfocadas a especializacidn dos posibles productos cos que poden maridar o pan e a boleria artesanal; asi proxectaranse charlas e actividades de distintos profesionais da
cata de vifios, meles, queixos, foitos, etc.

10.0utros apartados

10.1) Presentaciéon da programacion.

Na primeira semana do curso escolar explicaraselle ao grupo de alumnado o plan do curso escolar no médulo, incidindo en:

- Criterios de cualificacion e minimos esixibles, en cada unha das unidades didacticas nas que se distribue. O alumnado unha vez rematada a explicacidn asinara un documento onde constara o que se lle explicou,
entregandoselle unha copia deste documento ao Xefe do departamento de hostalaria e turismo para a sua custodia.

- Normas de seguridade e hixiene e proteccion ambiental que se deben seguir durante as actividades practicas ou tedricas no taller de aplicacién.

- Programacion xeral do mddulo (programacion de actividades especificas de aula) para o curso escolar, por cada un dos trimestres escolares incluindo o calendario de probas de avaliacion parciais e finais.

10.2) Desenvolvemento da actividade de xeito semipresencial ou a distancia.

No caso de reproducirse a situacion do pasado mes de marzo de 2020, no ultimo trimestre do curso derivada da pandemia COVID19 e atendendo ao disposto nos puntos décimo noveno e viséximo da Resolucién do
4 de agosto de 2020, da Direccién Xeral de Educacion, FP e IE, pola que se ditan instruciéns para o desenvolvemento dos ciclos formativos de formacién profesional do sistema educativo no curso 2020/21 tense
programado a posibilidade de realizar actividades de formacién no médulo de SOBREMESAS a través de teleformacion.

Os medios e métodos que se van empregar neste casos son 0s seguintes:

1.- Material e medios didacticos, enfocados & teleformacién mediante a stia implementacion nos distintos tipos de plataformas, onde se poidan colgar videos formativos, documentos gréaficos e outro tipo de material
didactico.
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2.- Material e medios didacticos de desefio propio do profesor tales como videos de axuda
para procedementos e actividades do alumnado implementados en canles como YouTube, Instagram, Facebook... asi como material e fichas de traballo con proposta de supostos practicos precedidos de exemplos
xa resoltos, asesoramento previo do profesor e posterior proposta de resolucién do alumnado.

3.- No caso de producirse un confinamento total preveese realizar e desefiar actividades con conexiéns online via streaming en canles como YouTube, Instagram, Facebook... para todo o alumnado do modulo de
SOBREMESAS onde se presentardn unha serie de demostracidns practicas de elaboracions; onde se poderan seguir 0s procesos paso a paso, para que logo o alumnado poida reproducilos.

En calquera caso establecerase un método de seguimento das actividades realizadas tanto para o alumnado que dispofia dos medios e materiais de conexion suficientes (equipo, conexion de alta velocidade) como
0s que non (envio das mesmas tarefas a través dun enlace ao mabil ou nun pegeno dispositivo de almacenamento para que poida visualizalo offline).

4.- Conexion semanal de alomenos unha sesion dunha hora de duracién con todo o grupo de alumnado para comentarios, resolucion de supostos practicos, presentacion de resultados e asesoramento de dubidas
sobre o material subministrado polo profesor.

Mediante correo electronico persoal do alumno entregaranse os temas do modulo de SOBREMESAS que serviran de contido de mddulo tanto nas ensinanzas Presenciais como nun curso normal ou coma nas
ensinanzas Semipresenciais e a distancia por motivos do confinamiento COVID.

O profesor complementara con apuntes, videos e temas entregados o correo persoal do alumno ou por outro medio que esté ao seu alcance como pode ser whatsapp, sms...

O ESCENARIO (PRESENCIAL, SEMIPRESENCIAL, A DISTANCIA) O QUE VAI VARIAR E O TIPO DE
ACTIVIDADES NON OS CRITERIOS E PORCENTAXES DE AVALIACION.
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