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ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

1. Identificacién da programacién

Centro educativo

thCIB

Cédigo Centro Concello Apo .
académico
36013448 Manuel Antonio Vigo 2023/2024
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
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
MP0029 Produtos de obradoiro 2023/2024 8 175 175

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

RUTH VAZQUEZ MARTINEZ

Outro profesorado

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

A presente programacion corresponde ao médulo Produtos de obradoiro, pertencente ao Ciclo Formativo de Grao Medio de Técnico en Panadaria, Repostaria e Confeitaria, da Familia Profesional de Industrias
Alimentarias.Ten como referente o Decreto 224/2008, do 25 de setembro, polo que se establece o curriculo do ciclo formativo, asi como as disposicions legais vixentes en materia educativa.

O curriculo do ciclo adapta a nova titulacion ao campo profesional e de traballo da realidade socioeconémica galega e as necesidades de cualificacion do sector produtivo en canto a especializacion e polivalencia, e
posibilita unha insercion laboral inmediata e unha proxeccién profesional futura.

Estas persoas exercen a sta actividade nomeadamente en obradoiros artesanais ou semiindustriais que elaboren produtos de panadaria, pastelaria e confeitaria, asi como no sector de hostalaria, no subsector de
restauracion, e como elaboradoras por conta propia ou por conta allea. Tamén exercen a sUa actividade no sector do comercio da alimentacién en establecementos que elaboran e venden produtos de panadaria,
pastelaria e repostaria.

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 (%)
Organizacion das tarefas de producion Identificacion dos sistemas de planificacion e orde das tarefas de producion asi como o control dos procesos produtivos;
1 dogobra doiro P incluese a implantacion do sistema de trazabilidade, a interpretacién da documentacién técnica e o balance de férmulas para a 40 20
producion.
2 Decoracién dos produtos de obradoiro Identificacion das operaciéns e técnicas de acabamento e decoracion, identificando os equipamentos e Utiles precisos para 35 20
levalas a cabo
3 Envasado e embalaxe dos produtos de | Identificacién de métodos, materiais e equipos de envasado asi como a identificacion da informacién necesaria para etiquetas e 35 20
obradoiro rétulos dos produtos de panadaria, repostaria e confeitaria
4 Elaboracién de produtos para Descricién dos tipos de reaccions adversas ds alimentos. Adaptacions das formulas de produtos para persoas de colectividades 40 20
colectividades especiais especiais
5 Conservacion e transporte de produtos | Descricion dos métodos de conservacion e almacenamento dos produtos elaborados e procedementos e equipamentos para o 25 20
de obradoiro seu fraslado e venda
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N. Titulo da UD Duracion
1 Organizacion das tarefas de producion do obradoiro 40
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4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

jB|ICIB

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Organiza as tarefas de producién, e xustifica os recursos e a secuencia de operaciéns. Sl
RA2 - Elabora produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e outras especialidades de obradoiro, integrando procedementos e técnicas. Sl
RA3 - Elabora produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e repostaria para colectivos especiais, € valora as implicacidns para a sadde. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Planificaronse as tarefas con prevision das dificultades e o xeito de as superar.

CA1.2 Interpretouse a documentacion asociada ao proceso.

CA1.3 Determinaronse e enumeraronse 0s recursos humanos e materiais.

CA1.4 Distribuironse os tempos de operacion e posta a punto, e estableceuse a stia secuencia.

CA1.5 Prepararonse e regularonse os servizos auxiliares, os equipamentos e os Utiles.

CA1.6 Coordinaronse as actividades de traballo.

CA1.7 Formularonse elaboraciéns a partir de produtos basicos dados.

CA2.1 Caracterizouse o produto para obter e propuxéronse alternativas de elaboracion.

CA2.2 Identificaronse as operacions do proceso de elaboracion e estableceuse a slia secuencia.

CA2.3 Describiuse a funcién de cada ingrediente no produto final.

CA2.4 Calculouse a cantidade necesaria dos ingredientes a partir da ficha de elaboracion.

CA2.5 Seleccionaronse e regularonse os equipamentos e os Utiles, e evitaronse custos e gastos innecesarios.




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

Criterios de avaliacion

CA2.6 Aplicaronse os procedementos e as técnicas coa secuencia establecida.

CA2.7 Realizéronse os controis basicos durante o proceso de elaboracion, e aplicaronse as medidas correctoras.

CA2.8 Contrastaronse as caracteristicas de calidade do produto coas stas especificacions.

CA2.9 Realizouse o escandallo do produto elaborado.

CA2.10 Aplicaronse as normas de seguridade e hixiene alimentaria, asi como as de prevencion de riscos e as de proteccién ambiental.

CA3.9 Identificouse adecuadamente o produto elaborado.

4.1.e) Contidos

Contidos

Documentacion técnica asociada aos procesos produtivos: descricion, interpretacién e manexo.

Calculo e distribucion dos recursos humanos e materiais en funcién do proceso produtivo para realizar.

Asignacion de tempos as operacions do proceso produtivo.

Seleccion dos servizos auxiliares, os equipamentos e o (tiles en funcion do proceso produtivo.

Identificacion e secuenciacion das operacions do proceso.

Célculo dos ingredientes e desefio da ficha de elaboracion.

Seleccion e regulacion dos equipamentos e dos Utiles de xeito eficaz, sen custos nin gastos innecesarios.

Seleccion e aplicacion dos procedementos operativos e das técnicas para empregar en funcion do produto que se queira obter.
Identificacion e realizacidn dos controis basicos durante o proceso de elaboracion.

Aplicacion de normas de calidade, seguridade laboral e proteccién ambiental.
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4.2.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

2 Decoracién dos produtos de obradoiro 35

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA4 - Decora os produtos de obradoiro aplicando as técnicas axeitadas en relacidn cos produtos para obter. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA4.1 Describironse os procedementos e as técnicas.

CA4.2 Enumeraronse e describironse os equipamentos e os Utiles empregados nas operacions de acabamento e decoracion.

CA4.3 Seleccionouse o desefio basico para a decoracion e incorporaronse variacions persoais.

CA4.3.1 Cumprironse as normas de hixiene na elaboracién dos produtos € mantivose un nivel alto de autoexixencia na realizacion das decoraciéns

CA4 4 Identificouse e seleccionouse a técnica apropiada.

CA4.5 Seleccionaronse e regularonse os equipamentos e os Utiles.

CA4.6 Acondicionaronse e aplicaronse cremas, coberturas e outros elementos de decoracion, con medidas especificas de hixiene.

CA4.7 Contrastaronse as caracteristicas fisicas, estéticas e organolépticas do produto coas suas especificacions.

CA4.8 Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions.
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4.2.¢e) Contidos

Contidos

Operaciéns e técnicas de acabamento e decoracion.

Seleccion e aplicacion de elementos de acabamento e decoracion en funcién do produto, os equipamentos e os Utiles.

Anélise da repercusion dos defectos no acabamento e na decoracion.

Innovacidn ante novos habitos de consumo e novos tipos de presentacion.

Valoracién da repercusion das caracteristicas fisicas, estéticas e organolépticas do produto nas persoas potencialmente consumidoras.

Adopcién de boas practicas de manipulacion durante o acabamento e a decoracion dos produtos.

4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

3 Envasado e embalaxe dos produtos de obradoiro 35

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Elabora produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e repostaria para colectivos especiais, € valora as implicacidns para a sadde. NO
Sl

RA5 - Envasa e embala produtos, logo de seleccionar os procedementos e as técnicas.

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

Criterios de avaliacion

CA3.9 Identificouse adecuadamente o produto elaborado.

CAA5.1 Describironse os envases, as embalaxes, as etiquetas e os rétulos mais utilizados.

CAA5.2 Identificaronse e caracterizaronse os métodos de envasado, embalaxe e etiquetaxe.
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Criterios de avaliacion

CA5.3 Recofiecéronse e analizaronse as incompatibilidades existentes entre os materiais de envasado e os produtos.

CAb5.4 Identificaronse e caracterizaronse os equipamentos de envasado e os elementos auxiliares.

CAA5.5 Identificouse a informacion obrigatoria € complementaria para incluir en etiquetas e rétulos.

CA5.6 Envasouse e embalouse o produto consonte as slias caracteristicas e os requisitos da clientela.

CA5.7 Recofieceuse e valorouse a aptitude dos envases, as embalaxes e as etiquetas para utilizar.

CAA5.8 Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions.

CAA5.9 Aplicaronse as medidas de hixiene e seguridade durante o envasado e a embalaxe.

4.3.e) Contidos

Contidos

Incompatibilidades entre os materiais de envasado e os produtos: fundamentos basicos e factores para considerar.
Caracterizacion das embalaxes.

Métodos de envasado e embalaxe dos produtos de obradoiro.

Descricién das principais anomalias do envasado dos produtos e das medidas correctoras.

Etiquetas e rétulos dos produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, repostaria e confeitaria.

Seleccion do envase e a embalaxe dun produto elaborado.

Descricién da informacion para incluir na etiqueta e nos rétulos do produto elaborado.

4.4.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

4 Elaboracion de produtos para colectividades especiais 40




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

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

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

jB|ICIB

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA3 - Elabora produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e repostaria para colectivos especiais, € valora as implicacidns para a sadde.

Sl

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

Criterios de avaliacion

CAZ3.1 Identificaronse as caracteristicas especificas do colectivo de destino do produto desefiado.

CA3.2 Analizéronse as implicacions para a saude do colectivo, en caso de composicién incorrecta.

CA3.3 Describiuse o produto para elaborar.

CA3.4 Seleccionaronse e caracterizaronse os ingredientes acaidos para o tipo de produto, tendo en conta as principais afeccions alérxicas e de intolerancia, e as posibilidades de substitucion.

CA3.5 Enumeraronse as medidas de limpeza e preparacion de equipamentos e Utiles.

CAZ3.6 Describironse as medidas de prevencidn para evitar o emprego inadecuado de ingredientes.

CAZ3.7 Describironse e aplicaronse as operacions do proceso e 0s controis basicos.

CAZ3.8 Contrastaronse as caracteristicas de calidade do produto coas suas especificacions.

CA3.9 Identificouse adecuadamente o produto elaborado.

CA3.10 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria durante o proceso.

4.4.e) Contidos

Contidos

Intolerancias alimentarias.

Adaptacions en formulas de produtos para persoas de colectividades especiais: celiacas, diabéticas, intolerantes & lactosa, fenilcetonuricas, etc.

-8-




CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION BI |C | B
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES ANEXO XIII j

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

Contidos
Adecuacion de espazos e materiais para colectividades especiais.
Procedementos de limpeza e preparacion de equipamentos e Utiles: riscos, precauciéns e protocolos.
Identificacion da secuencia de operacions do proceso e dos controis basicos para realizar en funcion do produto.
Responsabilidade na realizacién das tarefas profesionais pola sua repercusién na salde de persoas de risco.
4.5.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
5 Conservacion e transporte de produtos de obradoiro 25
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAG - Situa os produtos elaborados no posto de venda, no almacén ou no depdsito, e xustifica a sta disposicion. Sl

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

Criterios de avaliacion

CAB.1 Describironse os métodos € os equipamentos de conservacion.

CAGB.2 Identificaronse e caracterizaronse as condiciéns e os medios para o traslado.

CAB6.3 Seleccionaronse e describironse as condiciéns de conservacion dos produtos (temperatura, humidade, tempo méximo, colocacién e luminosidade).

CAG6.4 Trasladouse de xeito adecuado o produto ao almacén, ao depdsito ou ao punto de venda.

CAB.5 Comprobouse a adecuacion das condicions de limpeza e de conservacion.

CAG.6 Identificouse e colocouse correctamente o produto.

CAB.7 Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions.
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4.5.¢) Contidos

Contidos

Descricién dos métodos de conservacion dos produtos elaborados.

Almacén de produtos acabados. Punto de venda.

Procedementos para o traslado dos produtos elaborados.

Equipamentos de traslado dos produtos.

Valoracién da repercusion dunha incorrecta conservacion na calidade do produto elaborado.

Anélise das anomalias e das medidas correctoras no traslado e na conservacion dos produtos elaborados.

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

Para a superacion final do mddulo, pediraselle ao alumnado a consecucién dos minimos exixibles para cada unha das unidades didacticas. Estes minimos exixibles xa quedaron detallados no apartado 4c) desta
programacion.

Os criterios de cualificacion que se aplicaran teran en conta os seguintes elementos avaliables:

- EXAMES E PROBAS ESCRITAS: 60% da cualificacion

Estas probas escritas incluiran preguntas de desenvolvemento, tipo test (respostas alternativas ou verdadeiro/falso) ou casos practicos relativos ao temario impartido en cada avaliacion. Esta nota dividirase entre o
nimero de exames que se propofian para cada avaliacién. E obrigatorio presentarse a tédalas probas escritas e nas datas marcadas a tal efecto. Para realizar a media coas outras probas e traballos e exercicios,
debera acadar na proba escrita alomenos 4 puntos (valorada sobre un total de 10). En caso de non acadar tal puntuacion non se fara a media e no boletin figurara a nota acadada na proba escrita. O alumnado que
non acuda & proba escrita da data establecida non tera dereito & repeticion da proba salvo causa debidamente xustificada.

- TRABALLOS E EXERCICIOS: cualifica un 40%.

Estes traballos, exercicios e practicas estaran relacionados coa materia impartida durante a avaliacién. O traballo de obradoiro avaliarase de forma continua, polo que implica a asistencia a clase por parte do
alumnado para poder desenvolver as tarefas, todas elas obxecto de avaliacion. No caso de que o alumno/a non asista non se dispora de cualificacién desa xornada pero computara igualmente na cualificacion.
Cando se encarguen traballos escritos, a entrega dos mesmos é obrigatoria na data marcada a tal efecto. A nota cualifica, non s6 o resultado final, sendén tamén o prantexamento e o procedemento de elaboracion
dos traballos, exercicios e practicas. Neste senso, considerarase avaliable:

-10-
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-A proactividade, a participacion activa e a actitude motivadora que implique a participacion nas tarefas realizadas, como axente activo do proceso de aprendizaxe.

-A capacidade autocritica do alumnado nas situacions que asi o requiran, sendo este o primeiro paso na asuncién das responsabilidades.

-0 traballo en equipo responsabilizdndose da consecucién dos obxectivos asignados (individualmente ou en grupo), respectando o traballo e as ideas dos demais; participando activamente na organizacion e
desenvolvemento das tarefas colectivas, cooperando na superacion das dificultades que se presenten.

En tddolos procesos e criterios de avaliacién os alumnos deberan demostra-lo dominio das normas de ortografia e gramatica, considerdndose como unha ferramenta basica na formacién do alumnado.

A nota deste apartado dividirase entre o nimero de traballos que se propofian para cada avaliacion. Cando nalgunha avaliacion non se realicen eses exercicios ou practicas, a puntuacion acumularase a puntuacion
da proba escrita.

Célculo da nota final da avaliacién:

- A nota final da avaliacién sera a suma dos apartados anteriores, o redondeo farase de forma matematica na avaliacion final do médulo.

- Para considerar aprobada unha avaliacion, a nota minima da mesma debera ser un 5.

- O alumnado que non supere 0s minimos exixidos nalgunha das avaliacions, tera que recuperar a parte correspondente durante o periodo de recuperacion establecido no mes de xufio.

- Para acadar unha avaliacion positiva no médulo, o alumno tera que superar tédalas avaliacions. A nota final do mddulo sera o resultado da media das avaliacions, debendo ser esta como minimo un 5 para poder
considerar aprobado 0 médulo. O redondeo farase de forma matematica. No caso de que o alumnado tivese que recuperar algunha parte, a puntuacion acadada nesta proba de recuperacion fara media co resto das
partes xa aprobadas a efectos do calculo da nota final do mddulo. No caso de que tefia que facer a proba para recuperar todo 0 médulo a nota que figurara no boletin sera a acadada nesa proba.

- O alumno que supere o 10% de faltas non xustificadas no médulo perdera o dereito a avaliacién continua, tendo que realizar a proba extraordinaria sinalada no Apartado 6b) desta programacién.

- O alumnado que non supere 0 médulo realizara as actividades de recuperacion que se indican no Apartado 6a) desta programacion.

- Os minimos exixibles, para cada unha das unidades didacticas, son os mesmos detallados no apartado 4c) desta programacion.

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

Para a recuperacién de cada avaliacion non superada programaranse actividades e traballos que poidan ser realizados polo alumnado de forma auténoma durante o periodo ordinario de recuperacion, que sera no
terceiro trimestre do curso académico. Estas actividades seran de caracter individual e permitiranlle ao alumnado adquirir as capacidades non acadadas e cumprir cos minimos esixidos nas unidades didacticas a
recuperar. No seu caso, 0 alumnado debera presentar os traballos correspondentes non presentados no momento.

Estas actividades e traballos organizaranse de forma personalizada, a sta descricidn, obxectivos e instrucidns para o seu desenvolvemento facilitaranselle ao alumnado en relacion coa avaliacion correspondente. O
tipo de actividades adecuarase as necesidades do alumnado e poderan ser actividades do tipo:
-Realizacion de diferentes traballos e exercicios practicos propostos.

-11 -
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-Probas escritas baseadas nos contidos da/s unidade/s didactica/s a recuperar, como por exemplo, respondendo 6s tests de resposta multiple ou verdadeiro/falso, ou a preguntas curtas baseadas nos minimos
esixidos en cada unidade didactica, de maneira que o alumnado demostre ter acadado os cofiecementos minimos esixidos 6 remate do curso.

Durante o periodo de recuperacion as actividades de reforzo seran presenciais. E imprescindible presentar os traballos mencionados anteriormente na data sinalada a tal fin para ter dereito a superar a parte
pendente.

Se 6 remate do periodo de recuperacién o alumnado non acada os obxectivos establecidos, debera repetir o médulo completo, debendo matricularse no médulo de novo.

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

O alumnado con perda do dereito & avaliacién continua debera realizar unha proba de avaliacién unha vez rematado o médulo. Neste caso deberd realizar unha proba que terd como referente a totalidade dos
criterios de avaliacion do mddulo e que consistira en:

PROBA TEORICA - consistira en respostar un exame tipo test de resposta multiple ou verdadeiro/falso e incluira algunhas preguntas curtas sobre as unidades didécticas que forman a programacién do médulo. Esta
proba tedrica puntuarase de 0 a 10 puntos, debendo acadar un minimo de 5 puntos para superalo e asi facer media co exame practico. O peso desta puntuacion na nota final sera do 60%. O alumno/a debera
demostra-lo dominio das normas de ortografia e gramatica.

Exemplo:

Establecer a secuencia do proceso de elaboracion do produto e elaborar o diagrama de fluxo.
Caracterizar o envase e embalaxe adecuada para o produto elaborado.

Describir o método de conservacion apropiado.

Realizar 0 escandallo dun produto.

Calcular os ingredientes necesarios para a elaboracion dun produto.

Calcular os recursos humanos e materiais necesarios para unha determinada producion.
Caracteristicas das alerxias e intolerancias alimentarias.

PROBA PRACTICA - na que o alumno demostre ter acadado os cofiecementos e destrezas minimas exixidas de acordo coa programacion. Este exame puntuarase de 0 a 10 puntos, debendo acadar un minimo de 5
puntos para superalo e asi facer media co exame tedrico. O peso desta puntuacion na nota final sera do 40 %.
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Exemplo:

A partir da proposta do docente de varios ingredientes, o alumno debera realizar a proposta de unha ou varias elaboraciéns de panadaria/pastelaria, incluindo a decoracién e presentacién das mesmas.
Propor a elaboracion do mesmo produto adaptado a un colectivo especial.

Saber utilizar correctamente as técnicas explicadas polo docente, asi como os utensilios habituais para a obtencién dun resultado satisfactorio.

Esta proba de caracter tedrico e practico podera desenvolverse en diferentes xornadas.

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

Para o seguemento da programacion seguirase o establecido nos procedementos de xestion de calidade. Os principais indicadores do grao do cumprimento da programacion seran:
-0 grao de cumprimento da temporalizacion

-0 logro dos obxectivos programados

-Os resultados académicos acadados e as dificultades atopadas no desenvolvemento desta.

Para a avaliacion da practica docente recabarase informacion a través de cuestionarios periodicos pasados ao alumnado, dentro do sistema de xestion de calidade implantado no Centro, nos que se solicitara
valoracion sobre a metodoloxia e aspectos relativos a docencia, a forma de traballo na aula e técnicas de avaliacion.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

A avaliacién inicial permitira cofiecer todo o relacionado coa motivacion do alumno, a actitude coa que se enfronta ao proceso de ensinanza-aprendizaxe € os cofiecementos que ten sobre a materia que se vai
impartir. Para a sua aplicacién empregaranse:

-Cuestionario de motivacion inicial. Os indicadores deste cuestionario son: nivel de estudos realizados, interese na realizacién do médulo, informacién sobre o contido do mesmo, grao de experiencia no sector,
expectativas sobre o médulo.

-Cuestionario de cofiecementos iniciais. Baseado nos contidos do médulo.

A informacién que subministra a avaliacion inicial debera servir como punto de referencia para a actuacion pedagéxica e aportar & profesora informacién para establecer o nivel de partida do proceso de ensino-
aprendizaxe e establecer o grado de dificultade nas actividades propostas na presente programacion didactica.

-13-



KA XUNTA

+90 4

3¢ DE GALICIA

CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES

ANEXO Xl jBIICIB

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

Asemade, tamén resulta relevante extraer informacién sobre o entorno no que se desenvolve o alumno, inclusive o contexto familiar e o seu entorno social mais achegado.
En todo caso, a avaliacion inicial nunca sera representativa na cualificacion final do alumnado.

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

Tdédolos alumnos que non consegan un aproveitamento aceptable nas sesions de ensino e aprendizaxe, e polo tanto non respondan globalmente 6s obxectivos programados, deberan ser tratados de xeito
individualizado aplicando algunha/s das seguintes actuaciéns, sempre no marco das reunions e acordos do equipo docente do ciclo e en colaboracion co titor e orientador:
-Axustes na metodoloxia, adaptando as axudas e recursos pedagoxicos as necesidades do alumnado.

-Actividades diferenciadas, propofiendo s alumnos/as que presentan algunha dificultade para traballar certos contidos, actividades que lles permitan aproximarse a estes.
-Reforzar con explicaciéns mais sinxelas, ampliando o nivel de axuda documental e de asesoramento 6 alumnado.

-Materiais didacticos variados, que ofrezan un conxunto de actividades que aborden os contidos de distintas maneiras.
-Darase a oportunidade de realizar actividades extra ou de reforzo para compensar as carencias detectadas.
-Adaptaranse as actividades de ensino e aprendizaxe exixindo un nivel de concrecién inferior e con menos variables.

-Realizacion de traballos que comprendan o mais esencial dos criterios de avaliacion de cada unidade a modo de contidos minimos.
-Utilizaranse técnicas de traballo cooperativo.

-Reforzo positivo, valorando as capacidades do alumno e o esforzo realizado, e mellorando a sta autoestima.
-Se 0 alumno/a non supera a avaliacion, realizara as actividades de recuperacién, incidindo naqueles puntos nos que o alumnado presente maiores dificultades.

-No caso de que non responda ou non progrese coas actuacions anteriores, solicitar asesoramento e colaboracion do Departamento de Orientacion do centro, para levar a cabo algunha medida adicional.

En todo caso, a cualificacion do alumno farase tomando como referencia os aspectos mais esenciais que permitan a consecucién da competencia xeral caracteristica do titulo.

Tamén pode darse o caso de atoparnos con alumnos/as que requiran de materiais e informacién mais ampliada dado que a stia capacidade e motivacion son polo xeral maiores que as da media do grupo. En tal
suposto, a profesora faralle entrega de material e exercicios complementarios e con maior grao de dificultade, de maneira que se facilite o desenvolvemento do alumno.
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9. Aspectos transversais

9.a) Programacioén da educacion en valores

Os aspectos transversais seran procesos activos, permanentes e preventivos que estaran presentes na aula de forma permanente e que se deberan converter en importantes principios didacticos que aporten
caracter a todo o curriculo. Nos contidos deste modulo atopamonos valores e actitudes relacionados con estes temas:

-Educacién moral e civica: para promover o traballo cooperativo e a valoracion dos distintos puntos de vista e a aceptacion de decisidns colectivas.

-Educacion para a igualdade: para fomentar o desenvolvemento das actividades do grupo sen distincion por razén de sexo, asi como remarcar a idea de que ambos sexos son igualmente aptos para desempefiar un
bo traballo dentro das empresas.

-Educacion para a paz: educarase nos valores da democracia, fomentando a interculturalidade e unha educacion para os dereitos humanos, potenciando un clima de aceptacion e respecto tanto nos grupos de
traballo como na aula. Recofiecerase que 0 alumno é competente para participar na resolucion dos seus propios conflictos, 0 que promove a stia maduracion e os dota de aptitudes, como escoitar e pensar
criticamente, que son basicas para a sta formacion.

-Educacién para o consumidor: 0 alumnado tamén debera ter empatia co consumidor ¢ cal van dirixidos os produtos que eles elaboran, pofiéndose no lugar de aquel e identificando as sUas necesidades como
consumidores.

-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 coma 0s novos habitos alimentarios.

-Educacién medioambiental: para fomentar o respeto 6 medio ambiente que se volvera unha das actitudes mais relevantes a ter en conta, xa que son moitas as empresas que se preocupan por este tema e tratan
seriamente de implantar un sistema de xestién medioambiental para poder presentarse no mercado como una empresa con conciencia ecoloxica. Os boas practicas medioambientais teranse en conta na empresa
sobre todo naquelas etapas de aprovisionamento e tratamento e xestion de residuos (aforro dos recursos, segregacion de residuos).

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

No desenvolvemento do proceso de ensinanza-aprendizaxe estan implicitos o traballo en grupo, a educacion civica, a igualdade de mulleres e homes e a educacién para a convivencia. Estes conceptos, asi como
respeto aos comparieiros, ao profesorado, talleres, e material de traballo traballaranse a través de diferentes actividades.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Estimase realizar:
- Visitas a empresas do sector.
- Xornadas ou clases maxistrais relacionadas cos contidos do madulo.
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10.0utros apartados

10.1) Informacién ao alumnado sobre aspectos basicos da programacion

A profesora do modulo informara ao alumnado matriculado durante as primeiras sesidns do curso escolar dos seguintes aspectos xerais da programacién didactica:
1. Criterios de avaliacion e minimos exixibles.

2. Distribucién das Unidades didacticas e temporalizacion aproximada.

3. Criterios xerais de cualificacion e normas basicas.

4. Proceso de recuperacion, de selo caso.

5. Actividades previstas durante o curso escolar.

Esta comunicacion realizarase verbalmente, expofiéndoa na aula con todo o grupo.

Unha copia da programacion (versién alumnado) xerada pola aplicacién informéatica quedara exposta e a disposicién do alumnado na web do Centro educativo e na aula virtual do médulo.

10.2) Bibliografia

Bibliografia de apoio ao médulo:

"Técnicas de elaboracion de pasteleria y confiteria”. Rubio, E. e col. Ed. CETECE. Palencia, 2008.
"Técnicas de elaboracion de panaderia y bolleria". Rubio, E. e col. Ed. CETECE. Palencia, 2008.
"Curso de formulacion completa en pasteleria". Pérez, S. Montagud editores. Barcelona, 2004
"Productos de obrador". Bolds, M. e col. Ed. Sintesis. Madrid, 2016.
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