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1. Identificacién da programacién

Centro educativo
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Cédigo Centro Concello Apo .
académico
36013448 Manuel Antonio Vigo 2023/2024
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CMHOTO1 Cocifa e gastronomia ﬁ'glﬁg formativos de grao Réxime de adultos
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0028 Sobremesas en restauracién 2023/2024 4 140 140

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

JACOBO OTERO GARRIDO

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

Gallicia ven de convertirse nun importante destino turistico, sendo a cuarta comunidade con maior oferta de establecemento de aloxamento e restauracion.

Tamén é destacable que o Camifio de Santiago acadou unha trascendencia internacional que fai que aumenten ano tras ano os visitantes na nosa comunidade, salientando que a provincia de Pontevedra forma
parte do Camifio portugués e conta cunha importante infraestructura hostaleira, tamén a provincia de Pontevedra € un destino turistico estival, cunha numerosa oferta hotelera de costa e praia.

Tendo en conta que o sector turistico galego &, o que mais contrible ao PIB da nosa Comunidade, asi como & creacién de emprego, é evidente a necesidade de seguir formando profesionais de calidade que ocupen
0s postos que seguira a demandar o mercado.

As ensinanzas do mddulo centraranse nas nosas elaboraciéns mais representativas experimentando alternativas baseadas nos nosos produtos e técnicas tradicionais, sen esquecer outros contidos de caracter

internacional que favorezan a polivalencia do alumnado.

A formacién do maédulo contrible a acadar os Obxectivos Xerais do ciclo formativo:

---0OS OBXECTIVOS XEIRAIS DESTE CICLO FORMATIVOS SON OS SEGUINTES:
a) Recofiecer a documentacion, interpretala, e analizar a sua finalidade e a sta aplicacion, para determinar as necesidades de producién en cocifa.

b) Identificar as materias primas e caracterizar as suas propiedades e as condiciéns iddneas de conservacion, para as recibir, as almacenar e as distribuir.

c) Seleccionar e determinar as variables de uso da maquinaria, os Utiles e as ferramentas, asi como recofiecer e aplicar os seus principios de funcionamento, para pér a punto o lugar de traballo.

d) Identificar a necesidade de manipulaciéns previas das materias primas, e recofiecer as suas caracteristicas e as aplicaciéns posibles, para executar os procesos de preelaboracion e/ou rexeneracion.

e) Analizar as técnicas culinarias e recofiecer as estratexias de aplicacion posibles, para executar as elaboracions culinarias.

f) Identificar as técnicas de decoracion e terminacion, seleccionalas e relacionalas coas caracteristicas fisicas e organolépticas do produto final,para realizar a decoracion e a terminacién das elaboraciéns.

g) Analizar as técnicas de servizo das elaboracions e relacionalas coa satisfaccion da clientela, para prestar un servizo de calidade.
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h) Analizar e seleccionar métodos e equipamentos de conservacién e envasado, e valorar a sua adecuacion s caracteristicas dos xéneros ou das elaboraciéns culinarias, para executar os procesos de envasado
efou conservacion.

i) Identificar as normas de calidade e seguridade alimentaria e de prevencién de riscos laborais e ambientais, e recofiecer os factores de risco e os parametros de calidade asociados & producién culinaria, para
aplicar os protocolos de seguridade laboral e ambiental, hixiene e calidade durante todo o proceso produtivo.

j) Valorar as actividades de traballo nun proceso produtivo e identificar a siia achega ao proceso global para conseguir os obxectivos da producion.

k) Valorar a diversidade de opinidéns como fonte de enriquecemento, recofiecendo outras practicas, ideas e crenzas, para resolver problemas e tomar decisions.

) Recoller informacidn e adquirir cofiecementos para recofiecer e identificar posibilidades de mellora profesional, de cara & innovacion e a actualizacién no ambito do traballo propio.

m) Recofiecer os dereitos e 0s deberes como axente activo na sociedade, analizando o marco legal que regula as condicions sociais e laborais para participar na cidadania democratica.
n) Recofiecer e identificar posibilidades de negocio analizando o mercado e estudando a viabilidade, para a xeracion do propio emprego.

--OBXECTIVOS ESPECIFICOS DO MODULO. RESULTADOS DO APRENDIZAXE::

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

RA2. Elabora sobremesas & base de froitas e recofiece os procedementos aplicados.

RA3. Elabora sobremesas & base de lacteos e identifica os métodos e os procedementos aplicados.

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

RADS. Elabora xeados e sorbetes, € identifica as fases, os métodos e as técnicas aplicadas.

RAB. Elabora semifrios e recofiece os procedementos aplicados.

RAT7. Presenta sobremesas empratadas a partir de elaboracions de pastelaria e repostaria, e xustifica a estética do produto final, tendo en conta o tipo de establecemento e a oferta gastronémica.

--- CONTORNO PROFESIONAL::

1. Estas persoas desenvolven a sUa actividade profesional en empresas grandes, medianas e pequenas, particularmente do sector de hostalaria, ainda que tamén poden traballar por conta propia en pequenos
establecementos do subsector de restauracion.

2. Esta profesion desenvoélvese en sectores e subsectores produtivos e de prestacion de servizo onde se desenvolvan procesos de preelaboracién, elaboracion e, de ser o caso, servizo de alimentos e bebidas, como
€ 0 sector de hostalaria e, no seu seo, as subareas de hotelaria e restauracién ou pastelarias(tradicional, moderna e colectiva). Tamén en establecementos dedicados & preelaboracion e & comercializacion de
alimentos crus, tendas especializadas en comidas preparadas, empresas dedicadas a almacenaxe, ao envasado e & distribucién de produtos alimentarios.
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-Pasteleiro/ra de partida.

-1° e 2° oficial de Pastelaria.

As ocupaciéns e os postos de traballo méis salientables son os seguintes:

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 (%)
" Tipos, elaboracidns basicas e elementos de gornicion nas sobremesas en restauracion. Cremas, masas, salsas, pastas secas,
! As sobremesas en restauracion. masas de azucre e outros elementos  decorativos e de gornicion empregados na elaboracion de sobremesas. 3 15
2 Fla_boramon de sobremesas a base de Sobremesas de froitas. 15 10
roitas
Elaboracion de sobremesas a base de .
3 lActeos e ovos. Sobremesas elaboradas con productos lacteos e ovos. 15 10
4 Elaporauon de sobremesas fritidas ou Sobremesas de tixola. 15 10
de tixola
5 Elaboracién de semifrios Semifrios. 30 20
6 Elaboracién de xeados e sorbetes. Xeados e sorbetes. 10 10
7 Presentacion de sobremesas. Montaxe, presentacion e decoracion de elaboraciéns de sobremesas. 20 25
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 As sobremesas en restauracion. 35
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Organiza as tarefas para as elaboracidns de sobremesas de restauracion, para o que analiza as fichas técnicas. Sl
RAY - Presenta sobremesas empratadas a partir de elaboracidns de pastelaria e repostaria, e xustifica a estética do produto final, tendo en conta o tipo de establecemento e a oferta gastronémica. 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 Valorouse a estacionalidade, o tipo de establecemento, a oferta gastrondmica e os custos para o escandallo.

CA1.2 Interpretaronse os documentos relacionados coa producion.

CA1.3 Determinouse a secuencia das fases da producion.

CA1.4 Deducironse as necesidades de materias primas, equipamentos, Utiles, ferramentas, etc.

CA1.5 Analizaronse as necesidades de decoracion.

CA1.6 Recofieceuse a importancia da orde e da limpeza na boa marcha do traballo.

CA1.7 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CA1.8 Determinaronse os procesos procurando unha utilizacion racional dos recursos materiais e enerxéticos.

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

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

CA7.2 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.

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

CAT 4 Identificaronse os principais elementos de decoracion en pastelaria e repostaria, asi como as alternativas ao seu uso.
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Criterios de avaliacion

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

CA7.6 Realizéronse os procesos de decoracion de sobremesas seguindo os procesos establecidos para a sua presentacion.

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

CAT7.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CA7.9 Manifestouse disposicion e iniciativa para a innovacion.

CAT7.10 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.1.e) Contidos

Contidos

Sobremesas en restauracion: descricidn, caracterizacion, clasificacion e aplicacions.

Documentacion asociada aos procesos produtivos de sobremesas: fichas técnicas, escandallos, etc.
Fases e caracterizacion da producion e do servizo de sobremesas en restauracion.

Decoracion e presentacion de sobremesas empratadas: normas e combinacions basicas.
Experimentacion e avaliacion de combinacions.

Procedementos de execucion de decoraciéns e acabamentos de produtos de sobremesas empratadas.
Presentacion final: tipo de vaixela e decoracion.

Aplicacién de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccion ambiental.

4.2.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

2 Elaboracién de sobremesas a base de froitas 15
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4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Elabora sobremesas & base de froitas e recofiece os procedementos aplicados. Sl
RAY - Presenta sobremesas empratadas a partir de elaboracidns de pastelaria e repostaria, e xustifica a estética do produto final, tendo en conta o tipo de establecemento e a oferta gastronémica. Sl

4.2.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 tipos de sobremesas & base de froitas en relacién coas suas posibilidades de aplicacion.

CA2.2 |dentificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA2.3 Analizouse a estacionalidade e os estados de comercializacion das materias primas (conxeladas, liofilizadas, ultraconxeladas, etc.).

CA2.4 Realizéronse as tarefas de organizacion e estableceuse a secuencia das fases do proceso para elaborar sobremesas & base de froitas.

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

CA2.6 Realizéronse os procesos de elaboracién de sobremesas & base de froitas seguindo os procedementos establecidos e tendo en conta o tipo de establecemento, asi como o tipo de oferta gastronémica.

CA2.7 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA2.8 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacion ou rexeneracion.

CA2.9 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CA2.10 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

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

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

CA7.2 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.
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Criterios de avaliacion

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

CAT 4 dentificaronse os principais elementos de decoracion en pastelaria e repostaria, asi como as alternativas ao seu uso.

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

CA7.6 Realizéronse os procesos de decoracion de sobremesas seguindo os procesos establecidos para a sua presentacion.

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

CAT7.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CA7.9 Manifestouse disposicion e iniciativa para a innovacion.

CAT7.10 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Sobremesas & base de froitas: descricion, analise, tipos, caracteristicas, aplicaciéns e conservacion.

Sobremesas tradicionais de Galicia.

Procedementos de execucién de sobremesas de froitas frias (ensaladas, macedonias, froitas en xarope, froitas en compota, etc.) e de froitas quentes (froitas ao forno, flambadas, etc.).
Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccién ambiental.

Decoracion e presentacion de sobremesas empratadas: normas e combinacions basicas.

Experimentacion e avaliacién de combinacions.

Procedementos de execucion de decoracions e acabamentos de produtos de sobremesas empratadas.

Presentacion final: tipo de vaixela e decoracion.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccién ambiental.
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4.3.a) Identificacion da unidade didactica
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N.° Titulo da UD Duracién
3 Elaboracion de sobremesas a base de lacteos e ovos. 15
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Elabora sobremesas & base de lacteos e identifica os métodos e os procedementos aplicados. Sl
RAY - Presenta sobremesas empratadas a partir de elaboracidns de pastelaria e repostaria, e xustifica a estética do produto final, tendo en conta o tipo de establecemento e a oferta gastronémica. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA3.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas 4 base de lacteos.

CA3.2 Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CAZ3.3 Distinguironse as fases do proceso de elaboracion respectando a formulacién.

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

CA3.5 Realizéronse os procesos de elaboracién de sobremesas & base de lacteos seguindo os procedementos establecidos.

CA3.6 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

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

CA3.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CA3.9 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

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

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

CA7.2 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.

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

CAT 4 |dentificaronse os principais elementos de decoracion en pastelaria e repostaria, asi como as alternativas ao seu uso.

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

CA7.6 Realizéronse os procesos de decoracion de sobremesas seguindo os procesos establecidos para a sua presentacion.

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

CAT7.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CA7.9 Manifestouse disposicion e iniciativa para a innovacion.

CAT7.10 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.3.e) Contidos

Contidos

Sobremesas & base de lacteos: descricidn, analise, caracteristicas, aplicacions e conservacion.

Sobremesas tradicionais de Galicia.

Procedementos de execucién de sobremesas & base de leite (flan, pudin, crema catala e outras cremas, arroz con leite, etc.).
Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccién ambiental.
Decoracion e presentacion de sobremesas empratadas: normas e combinacions basicas.

Experimentacion e avaliacién de combinacions.

Procedementos de execucion de decoracions e acabamentos de produtos de sobremesas empratadas.

Presentacion final: tipo de vaixela e decoracion.

-10-
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Contidos
Aplicacién de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccion ambiental.
4.4.a) ldentificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 Elaboracion de sobremesas fritidas ou de tixola 15
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Elabora sobremesas fritidas ou de tixola, e recofiece os procedementos aplicados. Sl
RA7 - Presenta sobremesas empratadas a partir de elaboracions de pastelaria e repostaria, e xustifica a estética do produto final, tendo en conta o tipo de establecemento e a oferta gastronémica. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA4.1 Caracterizaronse os tipos de sobremesas de tixola.

CA4.2 Identificaronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA4.3 Distinguironse as fases do proceso de elaboracion.

CA4 .4 Identificaronse os puntos clave no proceso de elaboracion.

CAA4.5 Realizéronse os procesos de elaboracion de sobremesas de tixola seguindo os procedementos establecidos.

CA4.6 Fixéronse as sobremesas tradicionais de Galicia.

CA4.7 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacion ou rexeneracion.

-11-
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Criterios de avaliacion

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

CA4.9 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

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

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

CA7.2 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.

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

CAT 4 dentificaronse os principais elementos de decoracion en pastelaria e repostaria, asi como as alternativas ao seu uso.

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

CA7.6 Realizéronse os procesos de decoracion de sobremesas seguindo os procesos establecidos para a sua presentacion.

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

CAT7.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CA7.9 Manifestouse disposicion e iniciativa para a innovacion.

CAT7.10 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.4.¢) Contidos

Contidos

Sobremesas fritidas ou de tixola: descricion, andlise, tipos, caracteristicas, aplicacions, e conservacion.
Sobremesas tradicionais de Galicia.
Procedementos de execucion de sobremesas como chulas, filloas, crema fritida e leite fritido, torradas e outras elaboracions de tixola.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccién ambiental.
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Contidos
Decoracion e presentacion de sobremesas empratadas: normas e combinacions basicas.
Experimentacion e avaliacién de combinacions.
Procedementos de execucion de decoracions e acabamentos de produtos de sobremesas empratadas.
Presentacion final: tipo de vaixela e decoracion.
Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccién ambiental.
4.5.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracién
5 Elaboracion de semifrios 30
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAG - Elabora semifrios e recofiece os procedementos aplicados. Sl
RAY - Presenta sobremesas empratadas a partir de elaboracidns de pastelaria e repostaria, e xustifica a estética do produto final, tendo en conta o tipo de establecemento e a oferta gastronémica. Sl

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

Criterios de avaliacion

CAB.1 Caracterizaronse os tipos de semifrios.

CAB6.2 Distinguironse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboracion.

CAB.3 Realizéronse os procesos de elaboracion de semifrios seguindo os procedementos establecidos.

CAB6.4 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacion ou rexeneracion.

CAB.5 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccién.
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Criterios de avaliacion

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

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

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

CA7.2 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.

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

CAT 4 dentificaronse os principais elementos de decoracion en pastelaria e repostaria, asi como as alternativas ao seu uso.

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

CA7.6 Realizéronse os procesos de decoracion de sobremesas seguindo os procesos establecidos para a sua presentacion.

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

CAT7.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CA7.9 Manifestouse disposicion e iniciativa para a innovacion.

CAT7.10 Realizaronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.5.¢) Contidos

Contidos

Semifrios: descricidn, tipos, aplicacions e conservacion.

Organizacion e determinacion da secuencia das fases para a obtencién de semifrios.

Procedementos de execucién de semifrios, como mousses, bavaroises, carlotas e outras elaboracions similares.
Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccién ambiental.

Decoracion e presentacion de sobremesas empratadas: normas e combinacions basicas.
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Contidos
Experimentacion e avaliacion de combinacions.
Procedementos de execucion de decoraciéns e acabamentos de produtos de sobremesas empratadas.
Presentacion final: tipo de vaixela e decoracion.
Aplicacién de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccion ambiental.
4.6.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
6 Elaboracion de xeados e sorbetes. 10
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAS5 - Elabora xeados e sorbetes, e identifica as fases, os métodos e as técnicas aplicadas. Sl
RAT - Presenta sobremesas empratadas a partir de elaboracions de pastelaria e repostaria, e xustifica a estética do produto final, tendo en conta o tipo de establecemento e a oferta gastronémica. Sl

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

Criterios de avaliacion

CAA5.1 Caracterizaronse os tipos de xeados e sorbetes.

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

CAA5.3 Distinguironse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboracion.

CAb5.4 Realizéronse os procesos de elaboracién de xeados e sorbetes seguindo os procedementos establecidos.

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

CA5.6 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.
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Criterios de avaliacion

CAA5.7 Identificaronse as decoraciéns para aplicar en xeados e sorbetes de diferentes tipos.

CAA5.8 Executaronse todas as actividades aplicando o sistema de APPCC e participando na mellora da calidade.

CA5.9 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

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

CA7.2 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.

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

CAT 4 dentificaronse os principais elementos de decoracion en pastelaria e repostaria, asi como as alternativas ao seu uso.

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

CA7.6 Realizéronse os procesos de decoracion de sobremesas seguindo os procesos establecidos para a sua presentacion.

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

CAT7.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CA7.9 Manifestouse disposicion e iniciativa para a innovacion.

CAT7.10 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.6.e) Contidos

Contidos

Xeados e sorbetes: descricién, caracterizacion, tipos, clasificacions, aplicaciéns e conservacion.
Organizacion e determinacion da secuencia das fases para a obtencion de xeados e sorbetes.
Procedementos de execucion para a obtencion de xeados & crema, xeados de froitas, sorbetes, parfaits, soufflés xeados, etc.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccién ambiental.
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Contidos

Decoracion e presentacion de sobremesas empratadas: normas e combinacions basicas.
Experimentacion e avaliacién de combinacions.

Procedementos de execucion de decoracions e acabamentos de produtos de sobremesas empratadas.
Presentacion final: tipo de vaixela e decoracion.

Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccién ambiental.

4.7.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

7 Presentacién de sobremesas. 20

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

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

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

Criterios de avaliacion

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

CA7.2 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.

CA7.3 Realizéronse as técnicas de presentacion e decoracién en funcién das caracteristicas do produto final e as suas aplicacions.

CA7 4 Identificaronse os principais elementos de decoracion en pastelaria e repostaria, asi como as alternativas ao seu uso.

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

CA7.6 Realizéronse os procesos de decoracion de sobremesas seguindo os procesos establecidos para a sua presentacion.
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Criterios de avaliacion

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

CAT7.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion.

CA7.9 Manifestouse disposicién e iniciativa para a innovacion.

CAT7.10 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.7.e) Contidos

Contidos

Decoracion e presentacion de sobremesas empratadas: normas e combinacions basicas.
Experimentacion e avaliacion de combinacions.

Procedementos de execucion de decoraciéns e acabamentos de produtos de sobremesas empratadas.
Presentacion final: tipo de vaixela e decoracion.

Aplicacién de normas de seguridade e hixiene alimentaria, de prevencion de riscos laborais e de proteccion ambiental.

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

Ao longo de todo 0 médulo levarase a cabo un proceso de aviacion continua e integral do alumno/a que proporcionara informacion sobre a marcha do aprendizaxe, este seguemento farase DIARIAMENTE tanto de
xeito individualizado ou en grupo observando as realacions interpersoais e traballo en grupo segundo os criterios de avaliacién contidos nas distintas unidades didacticas.

Para a superacion final do modulo a cada alumno/a pedirdselle a consecucién dos minimos esixibles en cada unha das Unidades didacticas do médulo formativo. Estes contidos minimos estan convenientemente
especificados no punto 4.c "Axustar avaliacion" desta programacion didactica. Estes minimos esixibles para alcanzar a avaliacion positiva correspondense coas competencias que deben adquirir os alumnos,
expresadas a través dunha serie de resultados de aprendizaxe (RA)

CRITERIOS DE CUALIFICACION:
Nas avaliacidns ordinarias, das diversas probas de cada unidade didactica tera unha cualificacién de 0 a 10. A cualificacién componse dos seguintes porcentaxes:
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+PROBAS DE CONECEMENTOS ou contidos conceptuais: 40%
resolucidn de test e/ou supostos practicos: Consistiran en probas tedricas de contestacidn multiple e/ou traballos de desenvolvemento sobre a tematica especifica impartida en cada trimestre escolar.
*Fundamentalmente, probas escritas e/ou orais que, en funcién da materia a avaliar poderan ser de diverso tipo. test, preguntas breves, casos practicos...,
*Estas probas versaran de todos aqueles aspectos conceptuais recollidos no médulo.
*No caso de ter varias probas sera a media aritmética das notas obtidas a que nos dara a cualificacion final neste apartado.
*Suporan un 40% da cualificacion final do mddulo.
*Estas probas poden ser feitas periddicamente e sen aviso previo.
*En caso de realizar un traballo de investigacién ou de recompilacion de informacién ou outro que xurda o longo do curso, xa sexa de xeito dixital ou en papel, é de obrigada entrega. Si non se presentan en prazo
e forma, non se podera realizar as medias, e avaliacidn quedara sen superar.

+PROBAS DE PROCEDEMENTOS ou contidos practicos: 60%
consistiran na realizacion e resolucién de unha ou varias elaboraciéns das practicadas durante o trimestre. Incluira a presentacion da mesmal/s.
*Son exercicios individuais e/ou en grupo, que nos serviran para avaliar procedementos. Consistira na elaboracién e presentacién de sobremesas, nun tempo determinado, no obrador.
*Probas quincenais ou mensuais, de forma individual ou grupal realizando exercicios practicos, nos que se valora a estrutura e dominio de contidos, dindmica de traballo, utilizacién de recursos, habilidades e
destrezas, e todos aqueles aspectos procedementais recollidos nos criterios de avaliacion do médulo. Imprescindible gardar as normas de seguridade e higiene, uniformidade e coidado da imaxe persoal.
*Seguemento diario das tarefas encomendadas polo docente, tanto en grupo coma de forma individual. Valorarase os mesmos contidos que para as probas quincenais ou mensuais descritos no parrafo anterior.
*Suporan un 60% da cualificacion do médulo.
*E imprescindible ter neste apartado relativo as destrezas e cofiecementos un 5 ou mais nota en cada unha das probas ou traballos realizados, para poder facer as medias porcentuais.

+CUALIFICACION DA PARTE ACTITUDINAIS:

Non formaran parte da cualificacién pero supdn un area importante a ter en conta na formacién dun futuro profesional. Ademais da presentacion e o interese/traballo en equipo. Valorarase a puntualidade, &
asistencia as clases, unha actitude de respecto tanto de cara ao profesorado coma os compafieiros/as, receptividade, asi como a iniciativa, o interese, a presentacion axeitada dos distintos materiais solicitados, a
participacion e o traballo en equipo dos alumnos/as, a uniformidade e coidado da imaxe persoal, e todos aqueles aspectos actitudinais que se consideren necesarios para o desenvolvemento do traballo, como non
comer nas clases préacticas ou utilizar o mébil. Terase en conta as medidas de seguridade e hixiene, a limpeza do material e equipos, a axuda a sacar o lixo etc.

NOTA ACLARATORIA SOBRE AS MEDIAS:
En todo caso, para facer media entre os dous apartados (procedimental e conceptual), 6 alumnado debera obter unha nota igual ou superior a 5 sobre 10 en cada un dos apartados para a realizacién da media.
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A nota maxima no periodo de recuperacion sera dun 5 sobre 10.

CALCULO DA NOTA FINAL DA AVALIACION

+Para a superacion positiva do médulo o alumno debera acadar unha cualificacién minima de 5 sobre 10 puntos.

+A nota final da avaliacion sera a suma dos apartados anteriores, tendo en conta & hora do redondeo a influencia positiva dos contidos actitudinais, asi como as anotacidns feitas no caderno do profesor.

+Si un alumno non supera dita avaliacion tera a posibilidade de recuperar na seguinte avaliacién, xa que é avaliacion continua. Na que terd que amosar destrezas, capacidades e cofiecementos que inclian todos
os contidos minimos expresados na programacion didactica do médulo.

+0 alumnado que perdese o dereito a avaliacién continua PD non teran dereito a realizar as correpondentes actividades de recuperacion, pero si a unha proba final extraordinaria previa a avaliacion final de
maodulos. O profesor decidira cales son as actividades practicas que o alumnado con PD podera realizar na clase, derivado da complexidade ou uso de maquinaria perigosa.

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

+Si un alumno/a non supera a ultima avaliacion tera dereito a facer unha proba final que consistira en amosar destrezas, capacidades e cofiecementos que incliian todos os contidos minimos expresados na
programacion didactica do mddulo; para o redondeo teranse en conta oscontidos actitudinais.

+Esta proba tera caracter teorico e practico e podera estar dividida en duas ou tres partes que se desenvolveran nas correspondentes xornadas no mes de Xufio. O maximo de nota neste periodo é dun 5 sobre
10 puntos.

CARACTERISTICAS DA PROBA FINAL:

+Actividades practicas similares as realizadas ao longo do curso na aula/taller/, que o alumno/a realizara en tempo e forma (a criterio do profesor), para fecer media debe de superar cunha nota minima de 5 sobre
10 puntos.

+Actividades tedricas. Nunha proba tedrica conceptual de todo o médulo, na que tera que superar cunha nota minima de 5 sobre 10 puntos

+Para aprobar o0 mddulo, é condicion imprescindible obter como minimo un 5 tanto nas actividades desenvolvidas e/ou presentadas teéricas coma nas practicas, non existindo a posibilidade de facer media entre
as probas se non se tefien superadas cunha nota dun 5 ou superior sobre 10 puntos,

+Non se gardara ningunha parte aprobada se fose o caso, das probas realizadas.

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

As actividades de recuperacion levaranse a o longo do mes de XUNO, no peridodo establecido polo centro educativo e sempre antes do remate do curso previsto para 0 20 de xufio.
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1. Para elo programaranse actividades e traballos dirixidos ao alumno/a que con traballos iguais ou similares os desenvoltos nas diferentes unidades didacticas permitan adquirir as capacidades non acadadas e
cumprir cos minimos esixidos. No seu caso o alumno debera presentar os traballos correspondentes, suspensos ou non presentados nas datas acordadas, para poder optar a proba de recuperacion.

2. Estas actividades e traballos organizaranse de forma personalizada: a siia descricién, obxectivos e instruccions para o seu desenvolvemento; facilitandoselle ao alumno/a xunto co informe individualizado de
avaliacion correspondente.

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

4. A avaliacion final farase durante o desenvolvemento das actividades de recuperacion, sempre antes do 20 de xufio.
.- Reforzos para lograr a recuperacion.

Aqueles alumnos que non superen as citadas actividades de recuperacion, deberan realizar novas actividades en horario que determinara a xefatura de estudios xunto co profesor do médulo. Estaran baseadas nos
criterios de realizacion dentro dos contidos minimos.

- Durante este periodo o alumno debera asistir as actividades de reforzo para lograla recuperacion, e tera que realizar todas aquelas actividades que o profesor crea oportunas para a sta formacién. Estas
actividades seran obrigatoriamente presenciais, € a ausencia do alumno dara lugar a unha cualificacién negativa do médulo.
- Se 6 remate deste periodo de recuperacidn o alumno non acadase os obxectivos establecidos, debera repetilo médulo completo, debendo matricularse no ciclo outra vez

SE O/A ALUMNO/A NON SE PRESENTA AS PROBAS TEORICAS E PRACTICAS; NA DATA PROGRAMADA, NIN SE ENTREGAN OS TRABALLOS EN TEMPO, FORMA, NAS DATAS FIXADAS; O MODULO
NON SERA SUPERADO SATISFACTORIAMENTE.

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

O alumnado que perdese o dereito a avaliacién continua (PD) tera dereito a una proba final extraordinaria previa a avaliacién final de mddulos correspondente, de acordo co establecido no artigo 25.5 da Orde do 12
de xullo de 2011.

No caso deste curso, o ser réxime de adultos, esta situacién no alumnado PD, non estén afectados polo mddulo de formacidn en centros de traballo, xa que se vai noutro periodo, despois das recuperacion de xufio.
caso contrario que os de réxime ordinario.

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

PROBA PRACTICA.
na que o alumno demostre ter acadado as resultados de aprendizaxe esixidas de acordo cos contidos minimos. Esta proba podera durar ata, como maximo, 4 horas.
Exemplo:
+Facer unha folla de pedido correspondente a unha ficha técnica establecida.
+Pofier en funcionamento diversa maquinaria do taller de pasteleria, sabendo realizar a limpeza, conservacion e funcionamento das mesmas.
+A partir da proposta do profesor de varios ingredientes de uso habitual, debera realizar unha ou varias elaboraciéns das distintas unidades didacticas do mddulo, incluindo a decoracién do mesmo.
+Saber aplicar correctamente as técnicas explicadas e desenroladas polo profesor no taller de pastelaria / confeitaria para a obtencién dun resultado satisfactorio.
+Executar correctamente tddalas elaboraciéns ou preparados realizados durante o curso escolar, preestablecidos na programacion.
+Gardar en tddo momento as normas de seguridade e higiene alimentaria, tamén debera de uniformidade e coidado da imaxe persoal

PROBA TEORICA.

+Tipo test ou resposta corta, dunha duracién maxima de 2 horas, onde o alumno/a reflicta os cofiecementos teoricos que debe posuir o rematar o curso

+Para aprobar o0 médulo e condicion imprescindible obter como minimo un 5, tanto nas actividades desenvovidas e/ou presentadas como na proba tedrica, non existindo a posibilidade de facer media entre as
probas, nin de gardar parte aprobada se fose o caso.

SE O/A ALUMNO/A NON SE PRESENTA AS PROBAS TEORICAS E PRACTICAS; NA DATA PROGRAMADA, NIN SE ENTREGAN OS TRABALLOS EN TEMPO, FORMA, NAS DATAS FIXADAS; NON SERA
POSITIVA A AVALIACION DO MODULO.
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PERDIDA DE DEREITO A ALIACION

+Sinalar que para o alumnado con perda do dereito & avaliacion continua, o artigo que regula este apartado é 0 25.3 da Orde do 12 de xullo de 2011: "O nimero de faltas que implica a perda do dereito a &
avaliacion continua nun determinado médulo sera do 10% respecto da sua duracion total".

+Debido a que no ROC (regulamento organico de centro) estableceuse que para acadar PD serian 10% de faltas inxustificadas mais ata un maximo dun 5% de faltas xustificadas, que poderian dar lugar a que se
alcanzara o PD cun 15 % total das faltas do mddulo, este sera o criterio a seguir no médulo.

+Para os efectos de determinacion da perda do dereito a avaliacidn continua, o profesorado valorara as circunstancias personais e laborais do alumno ou alumna na xustificacion desas faltas, cuxa aceptacion
sera acorde co establecido no correspondente regulamento de réximen interior do centro” e que podera seguir asistindo a clase con caracter presencial salvo en actividades que impliquen riscos tal € como establece
a normativa vixente no seu artigo 25.4 "O profesorado podera non permitir a realizacion de determinadas actividades aos alumnos e as alumnas que tefian perdido o dereito a avaliacion continua, sempre que poidan
ter algun tipo de risco para si mesmos, o resto do grupo ou as instalacions”.

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

PROCEDEMENTOS SOBRE O SEGUIMENTO DA PROGRAMACION
Os principais indicadores do grao cumprimento da programacion seran:

+0 grao de cumprimento da temporalizacién
+0 logro dos obxetivos programados
+0s resultados académicos acadados

O desenvolvemento deste maédulo non respondera a léxica tradicional de comezar unha UD, rematala, comezar ourtra, rematala,etc. As actividades destas ensinanzas precisan para o seu desenvolvemento de
Materias Primas perecedeiras, polo cal as dinamicas determinadas nos centros de hosteleria estan orientadas hacia unha Oferta gastrondmica o mais atractiva posible, co fin de darlle saida a estos productos.

Por esta razdn a estructuracion dos contidos de cada unha das UDs desenvolverase partindo, na primeira avaliacion dunha vision xeral do modulo, tocando distintos procesos, técnicas e elaboraciéns € na segunda

avaliacion tratarase de ir concretando e profundizando, e a stia vez aumentando o grado de complexidade das mesmas.

AVALIACION DA PROPIA PRACTICA DOCENTE
A avaliacioén da propia practica docente realizarase tendo en conta:
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+Na avaliacién continua ou formativa,os resultados acadados polos alumnos, valorando se e preciso reorienta-lo proceso educativo e a propia practica docente.
+Propdstas do alumnado, departamento, equipo directivo.
+A través de enquisas andnimas.

8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacién da avaliacién inicial

AVALIACION 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.

1. Nesta fase tratarase de identificar posibles dificultades,ven pola sUa evidencia ou ven por seren expostas polo propio alumno.
2. Tamén se procurara ter unha impresion das expectativas que tefien sobre o médulo. P

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

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 é alumnado con
NEE procederase a solicitara a flexibilizacién modular, de acordo con art 15 e 16 da orde 16 Xullo 2011

Desefiaranse actividades de reforzo educativo ven para alumnos que:
a) van mais rezagados que a media, facendoas alcanzables para o seu ritmo ou necesidade.

-24 -



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

b) van mais avanzados que a media, evitando asi 0 seu estancamento.
c) presenten outras necesidades especificas.

+ALUMNADO CON DIFICULTADES

Para potenciar os conceptos e procedementos nos alumnos que por calquera causa tefian dificultades na consecucién dos obxectivos, os alumnos que se atopen en estas circunstancias realizaran:
.- Exercicios especificos para 0s 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.

+ALUMANDO AVANZADOS:

Para os alumnos que superen amplamente os obxectivos do médulo.

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.

Si a dificultade detectada nos alumnos o determina, na avaliacién inicial solicitarase unha valoracion da capacidade o adecuacion 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 psicopedagéxica do
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 orientacién 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.

MEDIDAS DE REFORZO:

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 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.

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

-Realizacion de mapas conceptuales
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-Elaboracion de pequenos cuestionarios

-Exercicios practicos

-Pequenos traballos de blsqueda de informacion de forma individualizada.
-Repeticion de practicas.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacion en valores

ASPECTOS TRANSVERSAIS:

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

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

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

-Educacion para a saude. A alimentacion é chave na salde das persoas polo que é importante seguir uns criterios responsables no desenvolvemento do traballo. Terdnse en conta os requerimentos de determinados
grupos de poboacién asi como 0s novos habitos alimentarios.

EDUCACION EN VALORES:

-No desenvolvemento do proceso de ensinanza-aprendizaxe estan implicitos:

- 0 traballo en grupo,

- a educacién civica,

- a igualdade de mulleres e homes

- a educacion para a convivencia,

- eliminado de todas as fobias que afecten as libertades propias da persoa.

-Estes conceptos, asi como respeto aos compaiieiros, profesores, talleres, e material de traballo traballaranse a través de diferentes actividades. -Tamén sera posta en valor a nosa tradicién culinaria, especialmente
en canto ao cofiecemento das materias primas empregadas en reposteria asi como os produtos tipicos doces propios da nosa comunidade auténoma.
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9.b) Actividades complementarias e extraescolares

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS
Dentro das actividades complementarias encadranse aquelas que se producen como resultado de eventos especiales que se poidan organizar no centro:
- Semanas ou xornadas gastronomicas.
- Presentacion de produtos.
- Presentacion de equipos.
- Conferencias e charlas especializadas.
- Cursos monograficos
-E tamén outras dentro ou fora do centro como resultado da colaboracion do CIFP con outras institucions ou organismos.

ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES
- Visita a un restaurante ou hotel con cocifia de sobremesas para cofiecer a siia organizacion e funcionamento.
- Visita a un obrador de pasteleria ou empresa que tefia que ver ¢6 sector.
- Intercambios ou convenios con outras escolas de Hostaleria, centros de traballo, organismos de Espafia ou outros paises.
- Visita a feiras, saléns ou exposicions que tefian que ver cé sector.

10.0utros apartados

10.1) Outros aspectos transversais

- Prevencion de riscos e seguridade e hixiene no traballo, son conceptos que vefien recollidos nos propios criterios de avaliacion do mddulo. Por tanto non s6 estan incluidos como aspectos transversais sendn que
son avaliables.

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

- Educacion para a saude. A alimentacion é chave na salde das persoas polo que é importante seguir uns criterios responsables no desenvolvemento do traballo

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.
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10.2) OU: Outro

A realizacion das tarefas tanto do profesorado como do alumnado, desenvolveranse a o longo de todo o curso escolar, sen cerrar bloques nun tempo determifiado. Debido as diferentes épocas de mercado en
materias primas, estacionais e tradicionais de festa (Samain, Santos, Nadal, Antroido, Pascua,...), realizaran unha rotacion de tarefas ao longo do curso, tocando dende a 12 unidade didactica ata a derradeira.

10.3) teleformacion

No caso de SEMIPRESENCIALIDADE ou EDUCACION ON-LINE, derivada da pandemia Covid19, e ter que impartir as clases tedricas e practicas pola via telematica.

+0 alumnado ten, como medio de comunicacién coa profesora, a aula Virtual ou correo electrdnico.
+Para a publicacion de tarefas/actividades e/ou traballos, empregase a aula virtual do Centro.
+Para videoconferencias puntuais empregase Cisco Webex.

1. Procedemento e seguemento do traballo on line:

- A profesora subird na ferramenta AULA VIRTUAL DO CENTRO a documentacién complementaria (apuntes da materia, enlaces, imaxes e videos)
- Establecemento dun calendario de tarefas e entregas. Esta sera a pauta a seguir. traballos entregados en data e forma.

- Analise da participacién dos alumnos: control do traballo pola aula virtual.

2. Instrumentos de calificacion:

-Exercicios adaptados para reforzar e repasar o modulo. Estan organizados en tres vias:
-Traballos de investigacion.
-Tarefas/Exercicios practicos (fichas técnicas)
-Resolucién de exercizos de forma tedrica.

Estas tarefas seran entregadas na aula virtual, en pdf, para a sta avaliacion. Co fin de facilitar a aprendizaxe, todas as tarefas/traballos, exercicios e probas realizadas, estan orientadas a unha avaliacion obxectiva e

unha cualificacion directa.
Os criterios de cualificacion distribuiranse segundo os traballos, exercicios/tarefas teodricos e/ou tarefas practicas solicitadas. O valor das mesmas darase, de ser o caso, no enunciado da propia tarefa cando se suba
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thCIB

a aula virtual.

*Tarefas/exercizos tedricos e/ou traballos (50%) Puntuacion: 5 puntos sobre 10.
*Tarefas/exercizos practicos (50%) Puntuacion: 5 puntos sobre 10.

Para a superacién positiva do médulo o alumno deberd acadar unha cualificacién igual ou superior de 5 puntos sobre 10.
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