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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
INA Industrias alimentarias CMINAO1 Panadaria, repostaria e confeitaria gglﬁg 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
MP0026 Procesos basicos de pastelaria e repostaria 2023/2024 8 240 240

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

MARIA TERESA LOZANO BERNAL

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

O modulo profesional Procesos de pastelaria e repostaria (MP0026) esta relacionado coa Unidade de Competencia UC0306 consonte ao establecido no artigo 8 da Lei Organica 5/2002 do 19 de xufio:

-Realizar e/ou controlar as operacions de elaboracion de masas,pastas e productos basicos de multiples aplicacions para pastelaria e repostaria.
Os obxectivos xerais do médulo:
A formacién do médulo contrible a acadar os Obxectivos Xerais do ciclo formativo:

a) Recofiocer a documentacion, interpretala e analizar a sua finalidade e a sta aplicacion, para determinar as necesidades de produccion en cocifia ou obrador.

b) Identificar as materias primas e caracterizar as suas propiedades e as condicions idoneas 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.

f) Identificar as técnicas de decoracion e de terminacion, seleccionalas e relacionalas coas caracteristicas fisicas e organolépticas do producto final, para realizar a decoracion e a terminacion das elaboracions.
h) Analizar e seleccionar métodos e equipamentos de conservacion e envasado, e valorar a sta adecuacion s caracteristicas dos xéneros ou das elaboraciéns culinaris, para executar os procesos de envasado
e/ou conservacion.

i) Identificar as normas de calidade e seguridade alimentaria e de prevencidn de riscos laborais e ambientais, e recofiecer os factores de risco e os parametros de calidade asociados & produccién culinaria, para
aplicar os protocolos de seguridade laboral e ambiental, higiene 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 obxetivos de produccion.

k)Valorar a diversidade de opinions como fonte de enrequecimento, recofiecendo outras practicas, ideas, crenzas, para resolver problemas e tomar decisiéns e as Competencias profesionais do titulo.
|)Determinar as necesidades para a produccion en cocifia ou obrador a partir da documentacion recibida.

m) Por a punto o lugar de traballo, preparando espazos, maquinaria, Utiles e ferramentas.

n) Executar as elaboracions culinarias, tendo en conta a estandarizacién dos procesos, para a stia decoracion, terminacion ou conservacion.

fi) Realizar a decoracién e terminacion das elaboracions, segundo as necesidades e os protocolos establecidos, para a stia conservacién ou o seu servizo.

0) Executar os procesos de envasado e /ou conservacion para cada xénero ou elaboracion culinaria, aplicando os métodos axeitados e utilizando os equipamentos idoneos, para preservar a sua calidade e evitar
riscos alimentarios.

p) Aplicar os protocolos de seguridade laboral e ambiental, hixienen e calidade durante toodo o proceso produtivo, para evitar danos ambientais e nas persoas.

q) Resolver problemas e tomar decisiéns individuais seguindo as normas e os procedementos establecidos, definidos dentro do ambito da stia competencia de xeito que proporcionen aos alumnos os cofiecementos
tedricos e practicos necesarios para que ao rematar o modulo tefian adquirido:

.A competencia para confeccionar masas e pastas, recheos e cubertas asi como productos basicos de multiples aplicacions e recofiecer os procedementos aplicados e a sua posterior utilizacion

.A competencia para preparar e presentar productos de pastelaria e repostaria

Obxectivos especificos do modulo. Resultados do aprendizaxe:

RA 1. Por a punto os equipamentos de elaboracion de pastelaria e repostariae recofiece os dispositivos e o seu funcionamento

RA 2. Obtén masas e pastas de multiples aplicacions e xustifica a sia composicion

RA 3. Obtén xaropes, coberturas, recheos e outras elaboracidns e describe as técnicas de elaboracién aplicadas
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RA 4. Decora o producto tendo en conta a relacién entre as elaboraciéns e as caracteristicas do produto final e valora os criterios estéticos

Contorno profesional:

1. Estas persoas desenvolveran a sta actividade profesional en empresas grandes, medianas e pequenas do sector da hostalaria, ainda que tamén poderan traballar por conta propia en pequenos establecementos

do subsector da restauracion.
2. Esta profesion desenvolvese en sectores e subsectores productivos e de prestacion de servizo onde se desenvolvan procesos de preelaboracion, elaboracion e de ser o caso, servizo de alimento e bebidas, como
é o sector da hostaleria e, no seu caso, as subéreas de hostaleria e restauracion (tradicional, moderna e colectiva)
Tamén en establecementos dedicados & preelaboracion e a comercializacion de alimentos crUs, tendas espacializadas en comidas preparadas, empresas dedicadas a almacenaxe, ao envasado e a distribucion de

productos alimentarios, etc.

3. As ocupacions e postos de traballo mais salientes son:
- Oficial 1° ou 2° Pasteleiro/ra.

- Pasteleiro/ra en restaurantes, hoteis,...

-Empregado/a de economato de unidades de produccion e servizo de alimentos e bebidas.

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 (%)

Identificacion e manexo de maquinaria . . - L "

1 bateria utllaxe e ferramentas d(l * | Nesta unidade o alumno aprendera a identificar e manexar a maquinaria, bateria, utillaxe e ferramentas que se utilizan na 20 10

" ; laria e nar ria.

pastelaria e repostaria pastelaria e na repostaria
Recofiecemento das materias primas . ~ . ) . .

2 . . Nesta Unidade recofieceran materias primas para pastelaria/repostaria. 1
para pastelerialreposteria esta Unidade recofieceranse as materias primas para pastelaria/repostaria 0 5

3 Cremas bases e recheos. Xaropes. Nesta UD elaboraranse todo tipo de cremas, recheos e xaropes utilizados en infinidade de elaboracions 50 20
Clasificacion,caracterizacion e

4 elaboracion de Masas e pastas de Nesta unidade o alumno aprendera a clasificar,caracterizar e elaborar de Masas e pastas de multiples aplicaciéns para 100 40
multiples aplicacions para pastelaria e | pastelaria e repostaria.
repostaria

5 Glaseados e coberturas de chocolate | Nesta Unidade elaboraranse glaseados e coberturas de chocolate. 25 10
Descripcion,analisis e realizacion de

6 decoracion de produtos de pastelaria e | Nesta unidade o alumno aprendera a describir,analizar e realizar produtos de pastelaria e repostaria. 35 15

repostaria
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 Identificacion e manexo de maquinaria,bateria,utillaxe e ferramentas de pastelaria e repostaria 20

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Pon a punto os equipamentos de elaboracion de pastelaria e confeitaria, e recofiece os dispositivos e o seu funcionamento. 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 informacién contida nos documentos asociados & producién en relacién cos equipamentos para empregar.

CA1.2 Identificouse o funcionamento, a constitucion e os dispositivos de seguridade da maquinaria e dos equipamentos.

CA1.3 Realizéronse as operacions de limpeza, de xeito que se asegure a total eliminacion dos refugallos dos produtos de elaboracion e de limpeza.

CA1.4 Realizéronse as operacions de posta en marcha de maquinaria seguindo os procedementos establecidos.

CA1.5 Executéronse as operacions de mantemento de primeiro nivel.

CA1.6 Regularonse e/ou programaronse os equipamentos de elaboracion en funcién dos requisitos do proceso.

CA1.7 Describironse as principais anomalias dos equipamentos e as medidas correctoras.

CA1.8 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA1.9 Seleccionaronse Utiles, ferramentas e equipos de traballo necesarios para facer fronte a realizacion das tarefas.

CA1.10 Prepararonse os fornos, os cocedoiros, as frixideiras, os bafios maria e calquera outro equipamento necesario para a elaboracion, e seleccionaronse as condicions de tempo e temperatura axeitadas.
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Criterios de avaliacion

CA1.11 Planificouse a carga do forno, do cocedoiro, da frixideira, do bafio maria e doutros equipamentos, coas cantidades e coa frecuencia axeitadas para mellorar o proceso.

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

CA1.13 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso.

4.1.e) Contidos

Contidos

Maquinaria basica e auxiliar. Descricién, caracteristicas, clasificacion e localizacion. Procedementos para o seu uso e aplicaciéns. Principais anomalias e medidas correctoras. Mantemento de primeiro nivel.

Bateria, moldes e ferramentas: Descricién e caracteristicas Aplicacions e procedementos de uso e mantemento.

4.2.a) Identificacién da unidade didactica

RA3 - Obtén xaropes, coberturas, recheos e outras elaboracions, e describe as técnicas de elaboracion aplicadas.

N.° Titulo da UD Duracion
2 Recofiecemento das materias primas para pasteleria/reposteria 10
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Obtén masas e pastas de multiples aplicacions, e xustifica a sua composicion. NO
NO

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

Criterios de avaliacion

CA2.4 Realizouse o aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Utiles e equipamentos a partir da ficha técnica de fabricacion, ou procedementos que a substitian, e verificouse o axuste das caracteristicas dos ingredientes ao requirido no proceso.

CA2.5 Interpretouse a formula e a funcion de cada ingrediente.




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION B I I C I B
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES ANEXO Xl j

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

Criterios de avaliacion

CA2.6 Axustaronse para cada produto os ingredientes e a cantidade para elaborar.

CA3.4 Identificouse a funcién de cada ingrediente.

CAZ3.6 Realizouse o aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Utiles e de equipamentos a partir da ficha técnica de fabricacion, ou procedementos que a substituan, e verificouse o axuste das caracteristicas dos ingredientes ao requirido no proceso.

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Funcion das materias primas.

Elaboracion e conservacion de cremas con ovo, cremas batidas e cremas lixeiras. Ingredientes e formulacion. Cremas de manteiga, inglesa e pasteleira; xema pasteleira. Cremas de améndoas, de requeixo e similares. Cremas muselina, de trufa (ganaché), Chan

4.3.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

3 Cremas bases e recheos. Xaropes. 50

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Obtén xaropes, coberturas, recheos e outras elaboracions, e describe as técnicas de elaboracion aplicadas. NO

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

Criterios de avaliacion

CA3.1 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de recheos, cremas, bafios, coberturas, etc., en funcion das suas especificidades e das stas aplicacions.

CA3.2 Caracterizaronse os métodos, as técnicas e os procesos de obtencién de cremas, recheos, bafios, coberturas, etc.

CA3.3 Interpretouse a formulacion de cada produto.
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Criterios de avaliacion

CA3.5 Axustouse a formulacion para os produtos e as cantidades que cumpra elaborar.

CAZ3.6 Realizouse o aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Utiles e de equipamentos a partir da ficha técnica de fabricacion, ou procedementos que a substituan, e verificouse o axuste das caracteristicas dos ingredientes ao requirido no proceso.

CA3.7 Utilizaronse en cada caso as técnicas de elaboracién apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, moido e refinado de froitos secos; mesturado, batido ou emulsionado, fundido, temperado, moldeamento, coccién, etc.

CA3.8 Seguiuse a secuencia de incorporacion dos ingredientes.

CA3.9 Controlouse a temperatura, a fluidez, a coccién, e a montaxe ou consistencia de cada elaboracion.

CA3.10 Contrastaronse as caracteristicas dos produtos obtidos coas especificacions de elaboracién.

CA3.11 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacion ou rexeneracion.

CA3.12 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA3.13 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso.

4.3.e) Contidos

Contidos

Elaboracion e conservacion de cremas con ovo, cremas batidas e cremas lixeiras. Ingredientes e formulacion. Cremas de manteiga, inglesa e pasteleira; xema pasteleira. Cremas de améndoas, de requeixo e similares. Cremas muselina, de trufa (ganaché), Chan
Elaboracion de cremas, mollos e farsas para recheos salgados. Ingredientes e formulacion. Mollo bechamel e outros Cremas de manteiga con elementos salgados. Crema soufflé para recheo de quiches. Farsas de recheo, como a da empanada. Panada e outras. Sec
Elaboracion de cubertas e de preparados & base de froitas. Ingredientes e formulacion. Glaseado, fondant, brillo de froitas, pasta de améndoas, bafio, etc. Marmeladas, confeituras, xeleas e coulis. Secuencia de operaciéns. Consistencia e caracteristicas.

Preparacion e conservacién de coberturas de chocolate. Chocolate e coberturas: definicion e tipos. Utilizacion de coberturas: fundido, temperado ou atemperado. Aplicacion.

Elaboracion e conservacion de xaropes. Aplicacions.

4.4.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

4 Clasificacion,caracterizacion e elaboracion de Masas e pastas de mdiltiples aplicacions para pastelaria e repostaria 100

-7-
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4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA2 - Obtén masas e pastas de mdltiples aplicacions, e xustifica a sia composicién. NO

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

Criterios de avaliacion

CA2.1 Recofiecéronse as caracteristicas xerais das masas e das pastas basicas (quebradas, batidas, escaldadas, folladas, etc.).

CA2.2 Identificaronse os produtos mais significativos obtidos a partir de masas e de pastas basicas.

CA2.3 Describiuse a secuencia de operacions integradas en cada proceso de elaboracion de masas e pastas basicas de pastelaria e repostaria, con indicacion das condicions en que deban realizarse, os parametros para controlar e os equipamentos requiridos.

CA2.4 Realizouse o aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Utiles e equipamentos a partir da ficha técnica de fabricacion, ou procedementos que a substitiian, e verificouse o axuste das caracteristicas dos ingredientes ao requirido no proceso.

CA2.6 Axustaronse para cada produto os ingredientes e a cantidade para elaborar.

CA2.7 Aplicaronse en cada caso técnicas de peneirado, dosificacion, mesturado, amasado, refinado, batido, montado ou emulsionado, laminado, follaxe e outras necesarias.

CA2.8 Controlouse a temperatura, o tempo e a velocidade de amasado ou batido, o espesor e outros pardmetros de elaboracion de masas e pastas, e aplicaronse, en caso de desviaciéns, as medidas correctoras necesarias.

CA2.9 Comprobaronse as caracteristicas fisicas e organolépticas das masas e das pastas obtidas (cor, extensibilidade, tenacidade, textura e fluidez).

CA2.10 Aplicaronse os métodos de division, formado, volteado, repouso, moldeamento, escudelamento e outros necesarios, na orde e na forma establecidas na ficha técnica de elaboracion.

CA2.11 Obtivéronse pezas coa forma, o peso e o volume axeitados.

CA2.12 Executaronse as manipulaciéns previas & coccion no momento e na forma oportunos (cortado, pintado, volteado, incorporacion de cremas e recheos, etc.).

CA2.13 Controlouse a temperatura e o tempo durante a coccién, e, en caso de desviacions, tomaronse as medidas correctoras necesarias.

CA2.14 Arrefriaronse os produtos na maneira establecida, de xeito que consigan a temperatura axeitada para un posterior procesamento.

CA2.15 Identificaronse as masas susceptibles de conservacion por tratamento de frio (refrixeracidn e/ou conxelacion).
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Criterios de avaliacion

CA2.16 Aplicaronse os métodos e asignaronse os lugares de conservacién das masas e das pastas, tendo en conta as stas caracteristicas e o seu destino.

CA2.17 Describiuse o procedemento de rexeneracion de elaboracions conxeladas.

CA2.18 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA2.19 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso.

4.4.¢e) Contidos

Contidos

Organizacion e secuenciacion de fases para a obtencion de masas e pastas.
0Conservacion por frio e rexeneracion de produtos de pastelaria.

Operacidns basicas: Bater, mesturar, amasar, incorporar, peneirar, etc. Preparacion de latas e moldes. Manexo do rolete, a espatula e a manga pasteleira. Aplicacion doutras técnicas basicas.

Masas escaldadas. Caracteristicas e proceso de elaboracién. Principais elaboracions: masa de petisu, chulas e churros.

Outras masas: de pizza, de pans especiais, de empanada galega, etc.

Pastas secas: tipos e caracteristicas. Pastas de corte: florentinas, nevados, polvoréns, amendoados, etc. Pastas de crema: linguas de gato, tulipas, tellas, cigarros, cucuruchos, etc. Pastas de manga rizadas e lisas.

Masas folladas. Caracteristicas. Fundamentos do proceso de follaxe. Tipos e formulas basicas de follaxe: basica, de manteiga, invertida e rapida. Principais elaboracions de masas folladas: milfollas, palmeiras, vol au vents, canas, cornetes, ferraduras,

Masas batidas ou esponxadas. Caracteristicas e procesos de elaboracion. Principais elaboraciéns con masas batidas: biscoitos de molde, de prancha e compactos (plum cake, catro cuartos, marmore e bica galega), madalenas, sobados, manteigadas, soletas, mer

Masas quebradas. Caracteristicas, técnicas e procesos de elaboracion. Tipos de masas quebradas: de fondos, azucrada, sablé e lintzer. Principais elaboracions con masas quebradas: tortas doces (de Santiago, de maza, etc.) e salgadas (quiche Lorraine, etc.)

4.5.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD

Duracién

5 Glaseados e coberturas de chocolate

25
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4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA3 - Obtén xaropes, coberturas, recheos e outras elaboracions, e describe as técnicas de elaboracion aplicadas. NO

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

Criterios de avaliacion

CA3.1 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de recheos, cremas, bafios, coberturas, etc., en funcion das stas especificidades e das suas aplicaciéns.

CA3.2 Caracterizaronse os métodos, as técnicas e os procesos de obtencion de cremas, recheos, bafios, coberturas, etc.

CA3.3 Interpretouse a formulacién de cada produto.

CA3.5 Axustouse a formulacion para os produtos e as cantidades que cumpra elaborar.

CAZ3.6 Realizouse o aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Utiles e de equipamentos a partir da ficha técnica de fabricacion, ou procedementos que a substituan, e verificouse o axuste das caracteristicas dos ingredientes ao requirido no proceso.

CA3.7 Utilizaronse en cada caso as técnicas de elaboracién apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, moido e refinado de froitos secos; mesturado, batido ou emulsionado, fundido, temperado, moldeamento, coccién, etc.

CA3.8 Seguiuse a secuencia de incorporacion dos ingredientes.

CA3.9 Controlouse a temperatura, a fluidez, a coccién, e a montaxe ou consistencia de cada elaboracion.

CA3.10 Contrastaronse as caracteristicas dos produtos obtidos coas especificacions de elaboracién.

CA3.11 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacion ou rexeneracion.

CA3.12 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA3.13 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso.

-10-
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4.5.¢) Contidos

Contidos

Elaboracion e conservacion de cremas con ovo, cremas batidas e cremas lixeiras. Ingredientes e formulacion. Cremas de manteiga, inglesa e pasteleira; xema pasteleira. Cremas de améndoas, de requeixo e similares. Cremas muselina, de trufa (ganaché), Chan
Elaboracion de cremas, mollos e farsas para recheos salgados. Ingredientes e formulacion. Mollo bechamel e outros Cremas de manteiga con elementos salgados. Crema soufflé para recheo de quiches. Farsas de recheo, como a da empanada. Panada e outras. Sec
Elaboracion de cubertas e de preparados & base de froitas. Ingredientes e formulacion. Glaseado, fondant, brillo de froitas, pasta de améndoas, bafio, etc. Marmeladas, confeituras, xeleas e coulis. Secuencia de operaciéns. Consistencia e caracteristicas.

Preparacion e conservacién de coberturas de chocolate. Chocolate e coberturas: definicion e tipos. Utilizacion de coberturas: fundido, temperado ou atemperado. Aplicacion.

Elaboracion e conservacion de xaropes. Aplicacions.

4.6.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

6 Descripcion,analisis e realizacion de decoracion de produtos de pastelaria e repostaria 35

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Decora o produto tendo en conta a relacién entre as elaboracions e as caracteristicas do produto final, e valora os criterios estéticos. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA4.1 Describironse os principais elementos de decoracion en pastelaria e repostaria, e as suas alternativas de uso.

CA4.2 Interpretouse a ficha técnica de fabricacion para o acabamento do produto.

CA4.3 Verificouse a dispofibilidade dos elementos necesarios para a terminacién do produto de pastelaria ou repostaria.

CA4 .4 Elixiuse o desefio basico ou persoal.

CA4.5 Realizéronse as técnicas de terminacion ou acabamento en funcion das caracteristicas do produto final, seguindo os procedementos establecidos.
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Criterios de avaliacion

CA4.6 Dispuxéronse os elementos da decoracion seguindo criterios estéticos preestablecidos.

CA4.7 Aplicouse o método de conservacion necesario ata 0 momento da sua utilizacion ou rexeneracion.

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

CA4.9 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA4.10 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso.

4.6.e) Contidos

Contidos

Decoracion de produtos en pastelaria e repostaria. Normas e combinaciéns basicas. Control e valoracion de resultados.
Manexo do enxoval de acabamento: cartucho, aerdgrafo, etc.
Aplicacion das técnicas basicas de acabamento: pintado con ovo, flambaxe e outras técnicas decorativas.

Experimentacion e avaliacion de combinacions.
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5.1 Peso dos procedementos e instrumentos de avaliacion dos CA na cualificacién

Proba de 40% [ 40% [ 40% [ 25% | 40% | 40 % | 34,00 %
cofiecementos sPé?ubc?é?]scrita +modelo de 40% | 40% | 40% | 25% | 40% | 40% |34.00%
Proba de 5% | 0% | 0% |40% | 0% | 5% [17.25%
producion gréol:jouat :Se indicadores para 5% | 0% | 0% |40% | 0% | 5% |17.25%
Proba de 55% | 60% | 60% | 35% | 60% | 55% |[48,75%
Leseleie 1aboa de Indicadores de | 559 | 60% | 60% | 35% | 60% | 55% |48.75%
Proba escrita + modelo de solucion 40% | 40% | 40% | 25% | 40% | 40 % | 34,00 %
Taboa de indicadores para produtos 5% | 0% | 0% |40% | 0% | 5% [17,25%
Téboa de indicadores de observacion 55% [ 60% | 60% | 35% | 60% | 55% |48,75%

Proba escrita + modelo de solucién 40,00 % | 26,74 % | 39,06 % | 40,00 % | 34,00 %

Taboa de indicadores para produtos 500% [37,21% | 0,00% | 5,00% |17,25%

Taboa de indicadores de observacion | 55,00 % | 36,05 % | 60,94 % | 55,00 % | 48,75 %

5.2 Niveis de logro minimo dos CA (minimo esixible)

Criterios ou subcriterios de avaliacion Nivel de logro do minimo esixible

UD 1. Identificacion e manexo de maquinaria,bateria,utillaxe e ferramentas de pastelaria e repostaria

CA 1.1 Interpretouse a informacién contida nos documentos asociados & producion en relacion cos equipamentos para empregar. N

CA 1.2 Identificouse o funcionamento, a constitucion e os dispositivos de seguridade da maquinaria e dos equipamentos. N
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Criterios ou subcriterios de avaliacion

Nivel de logro do minimo esixible

CA 1.3 Realizaronse as operacions de limpeza, de xeito que se asegure a total eliminacién dos refugallos dos produtos de

” " S

elaboracion e de limpeza.

CA 1.4 Realizéronse as operacions de posta en marcha de maquinaria seguindo os procedementos establecidos. S

CA 1.5 Executaronse as operaciéns de mantemento de primeiro nivel. N

CA 1.6 Regularonse e/ou programaronse os equipamentos de elaboracion en funcién dos requisitos do proceso. S

CA 1.7 Describironse as principais anomalias dos equipamentos e as medidas correctoras. N

CA 1.8 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas. S

CA 1.9 Seleccionaronse (tiles, ferramentas e equipos de traballo necesarios para facer fronte a realizacion das tarefas. N

CA 1.10 Prepararonse os fornos, os cocedoiros, as frixideiras, os bafios maria e calquera outro equipamento necesario para a s
elaboracion, e seleccionaronse as condicidns de tempo e temperatura axeitadas.

CA 1.11 Planificouse a carga do forno, do cocedoiro, da frixideira, do bafio maria e doutros equipamentos, coas cantidades e coa s
frecuencia axeitadas para mellorar o proceso.

CA 1.12 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion s
ambiental.

CA 1.13 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso. N

UD 2. Recofiecemento das materias primas para pasteleria/reposteria

CA 2.4 Realizouse o aprovisionamento de materias primas e a preparacién de Utiles e equipamentos a partir da ficha técnica de
fabricacidn, ou procedementos que a substituan, e verificouse o axuste das caracteristicas dos ingredientes ao requirido no proceso.

CA 2.5 Interpretouse a formula e a funcion de cada ingrediente. N
CA 2.6 Axustaronse para cada produto os ingredientes e a cantidade para elaborar. S
CA 3.4 Identificouse a funcién de cada ingrediente. N
CA 3.6 Realizouse 0 aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Utiles e de equipamentos a partir da ficha técnica
de fabricacion, ou procedementos que a substitiian, e verificouse o axuste das caracteristicas dos ingredientes ao requirido no N
proceso.
UD 3. Cremas bases e recheos. Xaropes.
CA 3.1 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de recheos, cremas, bafios, coberturas, etc., en funcion das slas s
especificidades e das suas aplicacions.
CA 3.2 Caracterizaronse os métodos, as técnicas e 0s procesos de obtencién de cremas, recheos, bafios, coberturas, efc. N
CA 3.3 Interpretouse a formulacion de cada produto. N
CA 3.5 Axustouse a formulacion para os produtos e as cantidades que cumpra elaborar. N
CA 3.6 Realizouse 0 aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Utiles e de equipamentos a partir da ficha técnica
de fabricacion, ou procedementos que a substittian, e verificouse o axuste das caracteristicas dos ingredientes ao requirido no S
proceso.
CA 3.7 Utilizaronse en cada caso as técnicas de elaboracion apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, moido e S
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Criterios ou subcriterios de avaliacion

Nivel de logro do minimo esixible

refinado de froitos secos; mesturado, batido ou emulsionado, fundido, temperado, moldeamento, coccién, etc.

CA 3.8 Seguiuse a secuencia de incorporacion dos ingredientes.

CA 3.9 Controlouse a temperatura, a fluidez, a coccion, € a montaxe ou consistencia de cada elaboracion.

CA 3.10 Contrastaronse as caracteristicas dos produtos obtidos coas especificacions de elaboracién.

|l Z|lnv|lnv|ln

CA 3.11 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacion ou rexeneracion.

CA 3.12 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién s
ambiental.

CA 3.13 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso. N

UD 4. Clasificacion,caracterizacion e elaboracion de Masas e pastas de multiples aplicacions para pastelaria e repostaria

CA 2.1 Recofiecéronse as caracteristicas xerais das masas e das pastas basicas (quebradas, batidas, escaldadas, folladas, etc.).

CA 2.2 Identificaronse os produtos mais significativos obtidos a partir de masas e de pastas basicas.

CA 2.3 Describiuse a secuencia de operacions integradas en cada proceso de elaboracién de masas e pastas basicas de
pastelaria e repostaria, con indicacién das condicions en que deban realizarse, os parametros para controlar e os equipamentos
requiridos.

CA 2.4 Realizouse 0 aprovisionamento de materias primas e a preparacién de Utiles e equipamentos a partir da ficha técnica de
fabricacion, ou procedementos que a substittan, e verificouse o axuste das caracteristicas dos ingredientes ao requirido no proceso.

CA 2.6 Axustaronse para cada produto os ingredientes e a cantidade para elaborar.

CA 2.7 Aplicaronse en cada caso técnicas de peneirado, dosificacion, mesturado, amasado, refinado, batido, montado ou
emulsionado, laminado, follaxe e outras necesarias.

CA 2.8 Controlouse a temperatura, o tempo e a velocidade de amasado ou batido, o0 espesor e outros parametros de elaboracion
de masas e pastas, e aplicaronse, en caso de desviacions, as medidas correctoras necesarias.

CA 2.9 Comprobéronse as caracteristicas fisicas e organolépticas das masas e das pastas obtidas (cor, extensibilidade,
tenacidade, textura e fluidez).

CA 2.10 Aplicaronse os métodos de division, formado, volteado, repouso, moldeamento, escudelamento e outros necesarios, na
orde e na forma establecidas na ficha técnica de elaboracion.

CA 2.11 Obtivéronse pezas coa forma, o peso e o volume axeitados.

CA 2.12 Executaronse as manipulacions previas a coccion no momento e na forma oportunos (cortado, pintado, volteado,
incorporacion de cremas e recheos, etc.).

CA 2.13 Controlouse a temperatura e o tempo durante a coccion, e, en caso de desviacions, tomaronse as medidas correctoras
necesarias.

CA 2.14 Arrefriaronse os produtos na maneira establecida, de xeito que consigan a temperatura axeitada para un posterior
procesamento.

CA 2.15 Identificaronse as masas susceptibles de conservacion por tratamento de frio (refrixeracion e/ou conxelacion).

CA 2.16 Aplicaronse os métodos e asignaronse os lugares de conservacion das masas e das pastas, tendo en conta as stias
caracteristicas e o seu destino.

-15-




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES

EX XUNTA
84 DE GALICIA

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

thCIB

Criterios ou subcriterios de avaliacion

Nivel de logro do minimo esixible

CA 2.17 Describiuse o procedemento de rexeneracion de elaboraciéns conxeladas. S

CA 2.18 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion s
ambiental.

CA 2.19 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso. N

UD 5. Glaseados e coberturas de chocolate

CA 3.1 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de recheos, cremas, bafios, coberturas, etc., en funcion das slias s
especificidades e das stas aplicacions.

CA 3.2 Caracterizaronse os métodos, as técnicas e os procesos de obtencién de cremas, recheos, bafios, coberturas, etc. N

CA 3.3 Interpretouse a formulacion de cada produto. N

CA 3.5 Axustouse a formulacion para os produtos e as cantidades que cumpra elaborar. N

CA 3.6 Realizouse o aprovisionamento de materias primas e a preparacién de Utiles e de equipamentos a partir da ficha técnica
de fabricacion, ou procedementos que a substitiian, e verificouse 0 axuste das caracteristicas dos ingredientes ao requirido no S
proceso.

CA 3.7 Utilizaronse en cada caso as técnicas de elaboracion apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, moido e s
refinado de froitos secos; mesturado, batido ou emulsionado, fundido, temperado, moldeamento, coccién, etc.

CA 3.8 Seguiuse a secuencia de incorporacion dos ingredientes. N

CA 3.9 Controlouse a temperatura, a fluidez, a coccién, e a montaxe ou consistencia de cada elaboracion. S

CA 3.10 Contrastaronse as caracteristicas dos produtos obtidos coas especificacions de elaboracion. N

CA 3.11 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento da sua utilizacion ou rexeneracion. S

CA 3.12 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion s
ambiental.

CA 3.13 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso. N

UD 6. Descripcion,analisis e realizacion de decoracion de produtos de pastelaria e repostaria

CA 4.1 Describironse os principais elementos de decoracion en pastelaria e repostaria, e as stas alternativas de uso. N

CA 4.2 Interpretouse a ficha técnica de fabricacion para o acabamento do produto. N

CA 4.3 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para a terminacion do produto de pastelaria ou repostaria. N

CA 4.4 Elixiuse o desefio basico ou persoal. S

CA 4.5 Realizéronse as técnicas de terminacion ou acabamento en funcion das caracteristicas do produto final, seguindo os s
procedementos establecidos.

CA 4.6 Dispuxéronse os elementos da decoracién seguindo criterios estéticos preestablecidos. S

CA 4.7 Aplicouse o método de conservacion necesario ata 0 momento da sUa utilizacion ou rexeneracion. S

CA 4.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion. S
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Criterios ou subcriterios de avaliacion Nivel de logro do minimo esixible

CA 4.9 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion s

ambiental.
CA 4.10 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso. N

5.3 Peso dos CA na cualificacion das UD e pesos das UD na cualificacion do médulo
Unidades didacticas e criterios de avaliacion %
UD 1. Identificacion e manexo de maquinaria,bateria,utillaxe e ferramentas de pastelaria e repostaria 10 %
CA 1.1 Interpretouse a informacién contida nos documentos asociados & producion en relacion cos equipamentos para empregar. 5%
CA 1.2 Identificouse o funcionamento, a constitucién e os dispositivos de seguridade da maquinaria e dos equipamentos. 15 %
CA 1.3 Realizaronse as operacions de limpeza, de xeito que se asegure a total eliminacién dos refugallos dos produtos de elaboracion e de limpeza. 5%
CA 1.4 Realizéronse as operacions de posta en marcha de maquinaria seguindo os procedementos establecidos. 5%
CA 1.5 Executaronse as operacions de mantemento de primeiro nivel. 5%
CA 1.6 Regularonse efou programaronse os equipamentos de elaboracién en funcién dos requisitos do proceso. 20 %
CA 1.7 Describironse as principais anomalias dos equipamentos e as medidas correctoras. 5%
CA 1.8 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas. 5%
CA 1.9 Seleccionaronse dtiles, ferramentas e equipos de traballo necesarios para facer fronte a realizacion das tarefas. 15 %
CA 1.10 Prepararonse os fornos, os cocedoiros, as frixideiras, os bafios maria e calquera outro equipamento necesario para a elaboracion, e seleccionaronse as condicions de tempo e temperatura axeitadas. 5%
CA 1.11 Planificouse a carga do forno, do cocedoiro, da frixideira, do bafio maria e doutros equipamentos, coas cantidades e coa frecuencia axeitadas para mellorar o proceso. 5%
CA 1.12 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 5%
CA 1.13 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso. 5%
UD 2. Recoiiecemento das materias primas para pasteleria/reposteria 5%

. CAl2.4 Realizousglo aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Utiles e equipamentos a partir da ficha técnica de fabricacion, ou procedementos que a substitian, e verificouse o axuste das caracteristicas dos 30 %

ingredientes ao requirido no proceso.
CA 2.5 Interpretouse a férmula e a funcién de cada ingrediente. 10 %
CA 2.6 Axustaronse para cada produto os ingredientes e a cantidade para elaborar. 20 %
CA 3.4 |dentificouse a funcién de cada ingrediente. 10 %
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Unidades didacticas e criterios de avaliacion %
. CAl3.6 Realizousle.o aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Utiles e de equipamentos a partir da ficha técnica de fabricacion, ou procedementos que a substitian, e verificouse o axuste das caracteristicas dos 30 %
ingredientes ao requirido no proceso.

UD 3. Cremas bases e recheos. Xaropes. 20 %
CA 3.1 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de recheos, cremas, bafios, coberturas, etc., en funcién das stas especificidades e das stas aplicacions. 10 %
CA 3.2 Caracterizaronse os métodos, as técnicas e os procesos de obtencién de cremas, recheos, bafios, coberturas, etc. 10 %
CA 3.3 Interpretouse a formulacion de cada produto. 10 %
CA 3.5 Axustouse a formulacion para os produtos e as cantidades que cumpra elaborar. 10 %

. CAI3.6 Realizouslelo aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Utiles e de equipamentos a partir da ficha técnica de fabricacion, ou procedementos que a substitiian, e verificouse o axuste das caracteristicas dos 10%

ingredientes ao requirido no proceso.

etcCA 3.7 Utilizaronse en cada caso as técnicas de elaboracion apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, moido e refinado de froitos secos; mesturado, batido ou emulsionado, fundido, temperado, moldeamento, coccién, 10%
CA 3.8 Seguiuse a secuencia de incorporacion dos ingredientes. 10 %
CA 3.9 Controlouse a temperatura, a fluidez, a coccién, € a montaxe ou consistencia de cada elaboracion. 10 %
CA 3.10 Contrastaronse as caracteristicas dos produtos obtidos coas especificacions de elaboracién. 5%
CA 3.11 Deducironse as necesidades de conservacion ata o momento da sua utilizacién ou rexeneracion. 5%
CA 3.12 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. 5%
CA 3.13 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso. 5%

UD 4. Clasificacion,caracterizacion e elaboracion de Masas e pastas de multiples aplicacions para pastelaria e repostaria 40 %
CA 2.1 Recofiecéronse as caracteristicas xerais das masas e das pastas basicas (quebradas, batidas, escaldadas, folladas, etc.). 5%
CA 2.2 |dentificaronse os produtos mais significativos obtidos a partir de masas e de pastas basicas. 5%
CA 2.3 Describiuse_e_a secuencia de operaciéns integradas en cada proceso de elaboracion de masas e pastas basicas de pastelaria e repostaria, con indicacion das condicioéns en que deban realizarse, os parametros para controlar e 10%

0s equipamentos requiridos.
. CAI2.4 Realizouslelo aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Utiles e equipamentos a partir da ficha técnica de fabricacion, ou procedementos que a substitian, e verificouse o axuste das caracteristicas dos 59,
ingredientes ao requirido no proceso.
CA 2.6 Axustaronse para cada produto os ingredientes e a cantidade para elaborar. 10 %
CA 2.7 Aplicéronse en cada caso técnicas de peneirado, dosificacion, mesturado, amasado, refinado, batido, montado ou emulsionado, laminado, follaxe e outras necesarias. 10 %
CA 2.8 Controlouse a temperatura, o tempo e a velocidade de amasado ou batido, o espesor e outros parametros de elaboracion de masas e pastas, e aplicaronse, en caso de desviacions, as medidas correctoras necesarias. 5%
CA 2.9 Comprobaronse as caracteristicas fisicas e organolépticas das masas e das pastas obtidas (cor, extensibilidade, tenacidade, textura e fluidez). 5%
CA 2.10 Aplicaronse os métodos de division, formado, volteado, repouso, moldeamento, escudelamento e outros necesarios, na orde e na forma establecidas na ficha técnica de elaboracion. 5%
5%

CA 2.11 Obtivéronse pezas coa forma, o peso e o volume axeitados.
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Unidades didacticas e criterios de avaliacion %
CA 2.12 Executéronse as manipulacions previas & coccion no momento e na forma oportunos (cortado, pintado, volteado, incorporacion de cremas e recheos, efc.). 5%
CA 2.13 Controlouse a temperatura e o tempo durante a coccion, e, en caso de desviacions, toméronse as medidas correctoras necesarias. 5%
CA 2.14 Arrefridronse os produtos na maneira establecida, de xeito que consigan a temperatura axeitada para un posterior procesamento. 5%
CA 2.15 Identificaronse as masas susceptibles de conservacion por tratamento de frio (refrixeracion e/ou conxelacion). 5%
CA 2.16 Aplicaronse os métodos e asignaronse os lugares de conservacion das masas e das pastas, tendo en conta as suas caracteristicas e o seu destino. 3%
CA 2.17 Describiuse o procedemento de rexeneracion de elaboraciéns conxeladas. 5%
CA 2.18 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. 5%
CA 2.19 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso. 2%
UD 5. Glaseados e coberturas de chocolate 10 %
CA 3.1 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de recheos, cremas, bafios, coberturas, etc., en funcion das stas especificidades e das stas aplicacions. 10 %
CA 3.2 Caracterizaronse os métodos, as técnicas e os procesos de obtencién de cremas, recheos, bafios, coberturas, etc. 10 %
CA 3.3 Interpretouse a formulacion de cada produto. 10 %
CA 3.5 Axustouse a formulacion para os produtos e as cantidades que cumpra elaborar. 10 %
. CAI3.6 Realizouslelo aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Utiles e de equipamentos a partir da ficha técnica de fabricacion, ou procedementos que a substituan, e verificouse o axuste das caracteristicas dos 59
ingredientes ao requirido no proceso.
etcCA 3.7 Utilizaronse en cada caso as técnicas de elaboracion apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, moido e refinado de froitos secos; mesturado, batido ou emulsionado, fundido, temperado, moldeamento, coccién, 15%
CA 3.8 Seguiuse a secuencia de incorporacion dos ingredientes. 10 %
CA 3.9 Controlouse a temperatura, a fluidez, a coccién, e a montaxe ou consistencia de cada elaboracion. 10 %
CA 3.10 Contrastaronse as caracteristicas dos produtos obtidos coas especificacions de elaboracion. 5%
CA 3.11 Deducironse as necesidades de conservacion ata o momento da sua utilizacién ou rexeneracion. 5%
CA 3.12 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. 5%
CA 3.13 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso. 5%
UD 6. Descripcion,analisis e realizacion de decoracion de produtos de pastelaria e repostaria 15%
CA 4.1 Describironse os principais elementos de decoracién en pastelaria e repostaria, e as slas alternativas de uso. 20 %
CA 4.2 Interpretouse a ficha técnica de fabricacion para o acabamento do produto. 20 %
CA 4.3 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios para a terminacion do produto de pastelaria ou repostaria. 5%
CA 4.4 Elixiuse o desefio basico ou persoal. 5%
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0s equipamentos requiridos.

Unidades didacticas e criterios de avaliacion %
CA 4.5 Realizéronse as técnicas de terminacion ou acabamento en funcion das caracteristicas do produto final, seguindo os procedementos establecidos. 20 %
CA 4.6 Dispuxéronse os elementos da decoracion seguindo criterios estéticos preestablecidos. 10 %
CA 4.7 Aplicouse 0 método de conservacion necesario ata 0 momento da sta utilizacion ou rexeneracion. 5%
CA 4.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion. 5%
CA 4.9 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 5%
CA 4.10 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso. 5%
5.4 Peso dos CA na cualificacion dos RA e peso dos RA na cualificacion do médulo
Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion %
RA 1. Pon a punto os equipamentos de elaboracion de pastelaria e confeitaria, e recofiece os dispositivos e o seu funcionamento. 10,00 %
CA 1.1 Interpretouse a informacién contida nos documentos asociados & producion en relacién cos equipamentos para empregar. 5,00 %
CA 1.2 Identificouse o funcionamento, a constitucién e os dispositivos de seguridade da maquinaria e dos equipamentos. 15,00 %
CA 1.3 Realizéronse as operacions de limpeza, de xeito que se asegure a total eliminacion dos refugallos dos produtos de elaboracion e de limpeza. 5,00 %
CA 1.4 Realizéronse as operacions de posta en marcha de maquinaria seguindo os procedementos establecidos. 5,00 %
CA 1.5 Executaronse as operacions de mantemento de primeiro nivel. 5,00 %
CA 1.6 Regularonse efou programaronse os equipamentos de elaboracién en funcién dos requisitos do proceso. 20,00 %
CA 1.7 Describironse as principais anomalias dos equipamentos e as medidas correctoras. 5,00 %
CA 1.8 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas. 5,00 %
CA 1.9 Seleccionaronse Utiles, ferramentas e equipos de traballo necesarios para facer fronte & realizacién das tarefas. 15,00 %
CA 1.10 Prepararonse os fornos, os cocedoiros, as frixideiras, os bafios maria e calquera outro equipamento necesario para a elaboracion, e seleccionaronse as condicions de tempo e temperatura axeitadas. 5,00 %
CA 1.11 Planificouse a carga do forno, do cocedoiro, da frixideira, do bafio maria e doutros equipamentos, coas cantidades e coa frecuencia axeitadas para mellorar o proceso. 5,00 %
CA 1.12 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 5,00 %
CA 1.13 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso. 5,00 %
RA 2. Obtén masas e pastas de multiples aplicacions, e xustifica a sua composicion. 43,00 %
CA 2.1 Recofiecéronse as caracteristicas xerais das masas e das pastas basicas (quebradas, batidas, escaldadas, folladas, efc.). 4,65 %
CA 2.2 Identificaronse os produtos mais significativos obtidos a partir de masas e de pastas bésicas. 4,65 %
CA 2.3 Describiuse a secuencia de operacions integradas en cada proceso de elaboracidn de masas e pastas basicas de pastelaria e repostaria, con indicacién das condiciéns en que deban realizarse, os parametros para controlar e 9,30 %
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Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion %
. CAl2.4 Realizousle.o aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Utiles e equipamentos a partir da ficha técnica de fabricacion, ou procedementos que a substit(an, e verificouse 0 axuste das caracteristicas dos 3499
ingredientes ao requirido no proceso. ’
. CAI2.4 Realizouslelo aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Utiles e equipamentos a partir da ficha técnica de fabricacion, ou procedementos que a substittian, e verificouse o axuste das caracteristicas dos 465%
ingredientes ao requirido no proceso. '
CA 2.5 Interpretouse a formula e a funcién de cada ingrediente. 1,16 %
CA 2.6 Axustéronse para cada produto os ingredientes e a cantidade para elaborar. 9,30 %
CA 2.6 Axustaronse para cada produto os ingredientes e a cantidade para elaborar. 2,33%
CA 2.7 Aplicaronse en cada caso técnicas de peneirado, dosificacion, mesturado, amasado, refinado, batido, montado ou emulsionado, laminado, follaxe e outras necesarias. 9,30 %
CA 2.8 Controlouse a temperatura, o tempo e a velocidade de amasado ou batido, 0 espesor e outros parametros de elaboracidn de masas e pastas, e aplicaronse, en caso de desviacions, as medidas correctoras necesarias. 4,65 %
CA 2.9 Comprobaronse as caracteristicas fisicas e organolépticas das masas e das pastas obtidas (cor, extensibilidade, tenacidade, textura e fluidez). 4,65 %
CA 2.10 Aplicaronse os métodos de division, formado, volteado, repouso, moldeamento, escudelamento e outros necesarios, na orde e na forma establecidas na ficha técnica de elaboracion. 4,65 %
CA 2.11 Obtivéronse pezas coa forma, o peso e o volume axeitados. 4,65 %
CA 2.12 Executéronse as manipulacions previas & coccién no momento e na forma oportunos (cortado, pintado, volteado, incorporacién de cremas e recheos, etc.). 4,65 %
CA 2.13 Controlouse a temperatura e 0 tempo durante a coccidn, e, en caso de desviacions, tomaronse as medidas correctoras necesarias. 4,65 %
CA 2.14 Arrefriaronse os produtos na maneira establecida, de xeito que consigan a temperatura axeitada para un posterior procesamento. 4,65 %
CA 2.15 Identificaronse as masas susceptibles de conservacién por tratamento de frio (refrixeracion efou conxelacion). 4,65 %
CA 2.16 Aplicaronse os métodos e asignaronse os lugares de conservacion das masas e das pastas, tendo en conta as suas caracteristicas e o seu destino. 2,79 %
CA 2.17 Describiuse o procedemento de rexeneracion de elaboracions conxeladas. 4,65 %
CA 2.18 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 4,65 %
CA 2.19 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso. 1,86 %
RA 3. Obtén xaropes, coberturas, recheos e outras elaboracions, e describe as técnicas de elaboracion aplicadas. 32,00 %
CA 3.1 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de recheos, cremas, bafios, coberturas, etc., en funcion das stas especificidades e das stas aplicacions. 9,38 %
CA 3.2 Caracterizaronse os métodos, as técnicas e 0s procesos de obtencion de cremas, recheos, bafios, coberturas, etc. 9,38 %
CA 3.3 Interpretouse a formulacion de cada produto. 9,38 %
CA 3.4 Identificouse a funcién de cada ingrediente. 1,56 %
CA 3.5 Axustouse a formulacion para os produtos e as cantidades que cumpra elaborar. 9,38 %
. CAl3.6 Realizousle.o aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Utiles e de equipamentos a partir da ficha técnica de fabricacion, ou procedementos que a substitian, e verificouse o axuste das caracteristicas dos 469%
ingredientes ao requirido no proceso. '
CA 3.6 Realizouse o aprovisionamento de materias primas e a preparacion de (tiles e de equipamentos a partir da ficha técnica de fabricacion, ou procedementos que a substituan, e verificouse o axuste das caracteristicas dos 1,56 %
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Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion %
ingredientes ao requirido no proceso. 1,56 %
. CAI3.6 Realizouslelo aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Utiles e de equipamentos a partir da ficha técnica de fabricacion, ou procedementos que a substituan, e verificouse o axuste das caracteristicas dos 6.25 %
ingredientes ao requirido no proceso. '
etcCA 3.7 Utilizaronse en cada caso as técnicas de elaboracion apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, moido e refinado de froitos secos; mesturado, batido ou emulsionado, fundido, temperado, moldeamento, coccién, 4,69 %

t CA 3.7 Utilizéronse en cada caso as técnicas de elaboracion apropiadas a cada produto: tostado, pelado, triturado, moido e refinado de froitos secos; mesturado, batido ou emulsionado, fundido, temperado, moldeamento, coccién, 6.25 %

etc.

CA 3.8 Seguiuse a secuencia de incorporacion dos ingredientes. 9,38 %
CA 3.9 Controlouse a temperatura, a fluidez, a coccién, e a montaxe ou consistencia de cada elaboracion. 9,38 %
CA 3.10 Contrastaronse as caracteristicas dos produtos obtidos coas especificacions de elaboracion. 4,69 %
CA 3.11 Deducironse as necesidades de conservacion ata o momento da sua utilizacién ou rexeneracion. 4,69 %
CA 3.12 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 4,69 %
CA 3.13 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso. 4,69 %
RA 4. Decora o produto tendo en conta a relacion entre as elaboracions e as caracteristicas do produto final, e valora os criterios estéticos. 15,00 %
CA 4.1 Describironse os principais elementos de decoracion en pastelaria e repostaria, e as stas alternativas de uso. 20,00 %
CA 4.2 Interpretouse a ficha técnica de fabricacion para o acabamento do produto. 20,00 %
CA 4.3 Verificouse a dispoibilidade dos elementos necesarios para a terminacion do produto de pastelaria ou repostaria. 5,00 %
CA 4.4 Elixiuse o desefio basico ou persoal. 5,00 %
CA 4.5 Realizéronse as técnicas de terminacion ou acabamento en funcion das caracteristicas do produto final, seguindo os procedementos establecidos. 20,00 %
CA 4.6 Dispuxéronse os elementos da decoracién seguindo criterios estéticos preestablecidos. 10,00 %
CA 4.7 Aplicouse o método de conservacion necesario ata 0 momento da sta utilizacién ou rexeneracion. 5,00 %
CA 4.8 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccion. 5,00 %
CA 4.9 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. 5,00 %
CA 4.10 Participouse na mellora da calidade durante todo o proceso. 5,00 %
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5.5 Observacions sobre os criterios de cualificacion

Neste modulo as avaliaciéns trimestrais non seran de tipo continuo, cada avaliacién tera unidades e tematicas diferentes, e seran avaliadas de forma independente.
Sera preciso acadar un 5 de nota media, entre a proba Tedrica e a Proba practica para aprobar 0 médulo

Ver a continuacién de onde se obtén a nota :

PROBA TEORICA (40%)

Realizardse unha o varias probas tedricas por avaliacién,a xuizo do profesor, correspondente as Unidades Didacticas desenroladas en cada avaliacion. Calificarase de 0 a 10.

Procedementos da proba tedrica:

Os examenes teoricos teran unha duracién entre 1:00 hora a 2:00 horas, a xuizo do profesor. Van a ser preguntas curtas e tamén de cumprimentacidn dos procesos necesarios en relacidn a unha ficha técnica,
segun proceda e atendendo aos correspondentes contidos do médulo, indicados na presentacion do médulo e confirmados na convocatoria da proba.

PROBA PRACTICA (60%)

Realizacion de elaboracidns semellantes as elaboradas no obrador, correspondentes a cada UD. Ver elaboracions representativas en actividades presenciais e nos anexos do temario.
Cualificarase de 0 a 10.

Realizarase unha o varias probas practicas por avaliacién, a xuizo do profesor, correspondente as Unidades Didacticas desenvoltas.

Procedementos da proba practica:

1.-CONVOCATORIA E QUENDA..

0 alumnado do médulo ten que confirmar asistencia ao exame practico, no caso de ser por turnos, se seleccionara por grupos, dependendo do tipo de exame segun dispofiibilidade.
Imprescindible confirmar a asistencia (dado que estas probas requiren unha organizacion previa en canto a realizacion de pedidos, espazos, efc).
2.-REALIZACION DOS EXAMENES OU PROBAS PRACTICAS: ( Sempre uniformados e con maletin)

a) Cumprimentacion dos datos necesarios para a produccion na ficha-exame:

Entregarase ao alumnado a proba que ten que realizar no obrador, que consistird nun ou varios procesos de elaboracion.

O alumnado tera que indicar os ingredientes necesarios e as correspondentes cantidades e indicar as fases mais relevantes de forma secuenciada.
Esta ficha sera entregada ao profesor cumprimentada e firmada.

b) Execucién das elaboracion conforme as fases e secuenciacions determinadas previamente.

c) Aplicacién dos procesos de Seguridade e Hixiene ( Limpeza da zona de traballo, equipamento, utillaxe , envasado e etiquetado, efc).

Duracién; sera especificada na convocatoria.
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Sera preciso acadar un 5 coma resulado da suma das duas partes, tedrico e practica.

ANOTA FINAL DO MODULO DE PBPR OBTERASE DA NOTA MEDIA DAS 3 AVALIACIONS APROBADAS.
No boletin da 32 Avaliacién publicarase a nota media das 3 avaliacions.

AVALIACION FINAL DE XUNO-PROBA DE RECUPERACION DE TODO O MODULO.

No mes de Xufio realizarase unha proba final de mddulo que consistira na realizacidén dunha proba tedrica e unha proba préactica. Calificarase de 0 a 10. Sera preciso acadar un 5 para aprobar o médulo. A
metodoloxia das probas sera a mesma que a indicada para as avaliacions.

Poderan presentarse a dita proba tédolos alumnos/as que non acadasen o aprobado na 1°, 2° e 32 avaliacion.

Seré convocado/a no correo do alumnado e na aula virtual.

Sera preciso confirmar asistencia (lembrade que temos que realizar un pedido para realizar as probas).

PROBA TEORICA (40%) : Duracién de entrethora a 1:30 horas aprox. ,a xuizo do profesor. Entran todalas unidades do médulo impartidas por avaliacion. Se calificara de 0 a 10.

PROBA PRACTICA ( 60%): Duracién de entre 1 hora a 3 horas aprox. , a xuizo do profesor. Entran tédalas Unidades do médulo (parte practica). Se calificara de 0 a 10.
Sera preciso acadar un minimo de 5 coma nota media hallada entre a parte tedrica e practica.
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

.Aqueles alumnos que non superen 0 mddulo, e promocionen durante o curso, deberan realizar as actividades de recuperacion propostas polo profesor. Estas actividades se levaran a cabo durante os meses de
Setembro a Marzo de 2° curso, estaran baseados nos criterios de realizaciéndentro dos contidos minimos e seran cualificadas en Marzo.

.Os procedementos para definir as actividades de recuperacidn consistiran en probas e traballos iguais ou similares os desenvoltos nas diferentes unidades didacticas, orientadas para alcanzar os minimos esixibles.
.Aqueles alumnos que non superen as citadas actividades de recuperacidn durante este periodo, deberan realizar novas actividades durante os meses de marzo a xufio (despois da avaliacion previa a FCT) de
segundo curso, no horario que determifiara a Xefatura de estudios xunto con o Tutor de ciclo. Estaran baseados os criterios de realizacién dentro dos contidos minimos.

.Tera un caracter de sintesis, incluindo aquelas actividades que precisen reincidencia, a modo de recuperacion. A variedad de actividades ira en funcidn das necesidades de formacion e repaso dos alumnos/as que
non alcanzaron 0s minimos esixibles para unha avaliacion positiva, 6 longo do curso.

.A nota maxima no periodo de recuperacion sera de 7. Para a recuperacién positiva do moédulo o alumno debera alcanzar una cualificacion minima de 5 puntos.
. A avaliacién final se fara durante o desenvolvimento das actividades de recuperacién sempre antes do 22 de xufio.

. Os alumnos/as deberan aceptar por escrito 0 proceso de recuperacién, no caso contrario, deberan matricularse no seguinte curso con a talidade dos contidos do médulo.

. O alumnado que durante o 1° curso non supere unha avaliacidn, a recuperara despois da terceira avaliacion e antes da avaliacién final de médulos:

.Tera que facer un examen tedrico-practico que consistira en demostrar destrezas, capacidades e cofiecementos que incluyan os contidos minimos expresados na programacién didactica do médulo.
.A nota maxima no periodo de recuperacion sera de 10.

.Para a recuperacion positiva do modulo o alumno debera alcanzar una cualificacion minima de 5 puntos.

A avaliacion final farase durante o desenvolvemento das actividades de recuperacién, sempre antes do 22 de xufio.

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

Sinalar que para o alumnado con perda do dereito & avaliacion continua, terase en conta tal e como establece o artigo 25.3 da Orde do 12 de xullo de 2011: "O nimero de faltas que implica a perda do dereito a &
avaliacion continua nun determinado médulo sera do 10% de faltas inxustificadas respecto da sta duracion total.

Para os efectos de determinacién da perda do dereito a avaliacion 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 e como establece a

normativa vixente no seu artigo 25.4 "O profesorado podera non permitir a realizacién de determinadas actividades aos alumnos e as alumnas que tefian perdido o dereito a avaliacién continua, sempre que poidan
ter algun tipo de risco para si mesmos, o resto do grupo ou as instalacions".
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O alumnado que perdese o dereito a avaliacién continua tera dereito a una proba final extraordinaria previa & avaliacion final de médulos correspondente. Esta levarase a cabo no mes de Xufio, que tera como
referente a totalidade dos criterios de avaliacion do médulo.
0 alumno que perda o dereito & avaliacion continua, deberase someter a realizacién de dous exames.
Por unha banda, un exame tedrico(40%), que consistira en respostar un exame tipo test ou de respostas curtas sobre calquera das unidades didacticas que forman a programacion do médulo. O tempo méximo de
realizacion deste exame sera de 2 sesions, e puntuarase de 0 a 10 puntos.
E, por outra banda, un exame practico( 60%), na que o alumno demostre ter acadado os resultados de aprendizaxe esixidos de acordo cos contidos minimos, que consistira:
-Facer unha folla de pedido correspondente a unha ficha técnica establecida.
- Porier en funcionamento diversa maquinaria do taller de pasteleria, sabendo realizar a limpeza, conservacién e funcionamento das mesmas.
- Elaboracién dunha masa/pasta basica, aplicando correctamente as técnicas explicadas e desenroladas no obradoiro de pastelaria / confeitaria.
-Aplicacion da masa/pasta anterior a unha elaboracion, que pode conlevar a necesidade de facer unha crema ou recheo, dos feitos ao longo do curso.
-Decoracion e presentacion, ou fraccionamento, se € o caso, da elaboracion anterior.
-Proba de manexo e destreza dos utensilios habituais no obrador. Para a realizacion deste exame, o alumno dispora, como maximo, de 4 sesidns, a xuizo do profesor, e puntuarase.
A nota media sera a suma da Proba tedrica e a Proba practica.

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 perecedeiras, polo cal as dinamicas determinadas nos centros de

hosteleria estan orientadas hacia unha Oferta gastronémica o mais atractiva posible, co fin de darlle saida a estos productos. Por esta razén a

estructuracion dos contidos de cada unha das Unidades Didacticas desenvolverase partindo,na primeira avaliacion, dunha visién xeral do médulo,

tocando distintos procesos, técnicas e elaboracions; e, na segunda e terceira avaliacion tratarase de ir concretando e profundizando,e, a sta vez,

aumentando o grado de complexidade das mesmas.

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

-2 -



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

8. Medidas de atencidn a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacién da avaliacién inicial

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

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

Desefiaranse actividades de reforzo educativo para os alumnos que o necesiten: realizacién de mapas conceptuais, elaboracién de pequenos cuestionarios, exercicios practicos, pequenos traballos de busqueda de
informacion de forma e/ou repeticién de practicas.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacioén 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 médulo. Por tanto non sé estan incluidos como aspectos transversais senén que
son avaliables.

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

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

EDUCACION EN VALORES:

-No desenvolvemento do proceso de ensinanza-aprendizaxe estan implicitos o traballo en grupo, a educacion civica, a igualdade de mulleres e homes e a educacion para a convivencia. Estes conceptos, asi como
respeto aos compafieiros, 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: Aquelas que se produzan como resultado de eventos especiales que se poidan organizar dende o centro, relacionadas co sector da reposteria:

- Semanas ou xornadas gastronomicas.

- Presentacién de produtos.

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

10.0utros apartados

10.1) Tarefas

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

10.2) OU

No desefio de Unidades didacticas (punto 4), no apartado de axustar avaliacion (4c) en instrumento de avaliacién marcouse P.E.( Proba Escrita),
que podera ser "Cuestionario de preguntas de resposta curta” ou "Suposto practico"combinados con T.O( Taboa de observacion) e OU( Taboa de

indicadores).

O alumno sera avaliado en dous partes:
- Un examen teorico:40% da puntuacion. Se avaliara a través dun examen P.E(Proba Escrita), que consistira nun "Cuestionario de preguntas de

resposta curta".
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- Un examen practico:60% da puntuacion.Se avaliara a través dun examen P.E(Proba Escrita), que consitira nun "Suposto practico"combinados
con T.0(Téaboa de observacion) e OU(Taboa de indicadores).

10.3) Medidas Preventivas en caso de Ensinanza a Semipresencial ou a Distancia

-Na ferramenta de Aula Virtual se subiran os temas de PBPR de FP a Distancia que serviran de contido do médulo na ensinanza Semipresencial e a Distancia .

- O profesor complementara con apuntes, videos e temas entregados ao correo persoal do alumnado.
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