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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

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 de proba libre
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0027 Elaboracions de confeitaria e outras especialidades 2023/2024 0 192 0
MP0027 23 Eil\?:r(;f:ion de caramelos, confeitos e produtos de chocolate e especialidades 2023/2024 0 90 0
MP0027_13 Elaboracion de masas, galletas, mazapans e turrons 2023/2024 0 50 0
MP0027_33 Elaboracion de xeados artesanais 2023/2024 0 52 0
(*) No caso de que o médulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duracién
Profesorado responsable
Profesorado asignado ao médulo JOSE MANUEL VARELA MOSQUERA, TRINIDAD ACUNA ABALDE,MARIA JOSE OTERO MOLINOS (Subst.)

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisién inspector
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2. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
2.1. Primeira parte da proba
2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

(MP0027_23) RA1 - Elabora produtos a base de chocolate, tendo en conta a relacion entre a técnica e o produto final.

(MP0027_13) RA1 - Elabora masas e produtos de galletaria, e xustifica a sia composicion.

(MP0027_33) RA1 - Obtén xeados artesanais, e describe a técnica de elaboracién aplicada.

(MP0027_23) RA2 - Obtén caramelos, confeitos e outras larpeiradas, e xustifica a técnica seleccionada.

2.1.2. Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0027_23) CA1.1 Recofiecéronse os tipos de pastas de chocolate e os seus ingredientes.

(MP0027_33) CA1.1 Enumeraronse os tipos de xeados, as suas caracteristicas e os seus ingredientes.

(MP0027_13) CA1.1 Recofiecéronse as caracteristicas de cada tipo de masa de galletaria e os produtos asociados.

(MP0027_23) CA1.2 Axustouse a férmula aos produtos e as cantidades que se elaboren.

(MP0027_33) CA1.2 Interpretouse a férmula e a funcion de cada ingrediente.

(MP0027_13) CA1.2 Obtivéronse turréns e mazapans seguindo a secuencia de operacions do proceso de elaboracién de masas de turrén e mazapan, e describiuse o procedemento de elaboracién.

(MP0027_23) CA1.3 Controlaronse as operacions de temperado, moldeamento e arrefriamento do produto.

(MP0027_33) CA1.3 Explicouse a funcién dos emulxentes nas caracteristicas do produto final.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0027_13) CA1.3 Interpretouse a formula e a funcion de cada ingrediente.

(MP0027_23) CA1.4 Identificaronse os defectos da elaboracion e as posibilidades de correccion.

(MP0027_33) CA1.4 Describiuse a secuencia e os parametros de control das operaciéons do proceso: mestura, homoxeneizacion, pasteurizacion, maduraciéon, manteigacion, endurecemento, conservacion e almacenaxe.

(MP0027_13) CA1.4 Axustouse a férmula aos produtos e as cantidades para elaborar.

(MP0027_23) CA1.5 Recofiecéronse as técnicas para o moldeamento de figuras de chocolate e manifestouse disposicion e iniciativa para a innovacion.

(MP0027_33) CA1.5 Contrastaronse as caracteristicas da mestura coas suas especificacions.

(MP0027_13) CA1.5 Seleccionaronse os ingredientes, os equipamentos e os Utiles.

(MP0027_23) CA1.6 Obtivéronse produtos pola unién de pezas ou por arranque de lascas de chocolate.

(MP0027_33) CA1.6 Propuxéronse reaxustes na dosificacion ou nas condicions de mestura en caso de desviacions.

(MP0027_13) CA1.6 Realizaronse as operacions de mestura, fundido ou amasado, refinado, forneado, etc., e controlaronse os parametros para asegurar un produto consonte as especificacions.

(MP0027_23) CA1.7 Identificaronse as técnicas para a coloracion de chocolates.

(MP0027_33) CA1.7 Conxelouse e conservouse o produto.

(MP0027_13) CA1.7 Verificaronse as caracteristicas fisicas e organolépticas da masa ou do produto de galletaria.

(MP0027_23) CA1.8 Aplicaronse os procedementos de elaboracion de motivos de decoracién (canelas, lascas, etc.).

(MP0027_33) CA1.8 Realizaronse as operacions de mantemento de primeiro nivel dos equipamentos, asi como a sua limpeza.

(MP0027_13) CA1.8 Identificaronse os defectos da elaboracion de masas de diversos tipos, asi como as posibilidades de correccion.

(MP0027_23) CA1.9 Realizaronse as operaciéons de mantemento de primeiro nivel e de limpeza dos equipamentos.

(MP0027_33) CA1.9 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade, e de prevencién de riscos laborais.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0027_13) CA1.9 Regularonse os parametros de tempo, humidade, frecuencia e volume de carga no forno.

(MP0027_23) CA1.10 Aplicaronse as medidas de hixiene e seguridade alimentaria.

(MP0027_13) CA1.10 Realizouse o mantemento de primeiro nivel e a limpeza dos equipamentos.

(MP0027_13) CA1.11 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria, e de prevencion de riscos laborais.

(MP0027_13) CA1.12 Identificaronse os defectos de elaboracién e as posibilidades de correccion.

(MP0027_13) CA1.13 Enumeraronse as operacions da formaxe de pezas.

(MP0027_23) CA2.1 Recofiecéronse as caracteristicas xerais dos tipos de mesturas base para elaborar caramelos, confeitos e outras larpeiradas.

(MP0027_23) CA2.2 Identificaronse os ingredientes complementarios (aromas, colorantes, acidulantes, etc.).

(MP0027_23) CA2.3 Axustouse a férmula aos produtos e as cantidades para elaborar.

(MP0027_23) CA2.4 Seleccionaronse os ingredientes, os equipamentos e os Utiles.

(MP0027_23) CA2.5 Aplicaronse as operacions que integran os procesos de elaboracion de caramelos, confeitos e outras larpeiradas (mestura, coccién, temperado, estiramento, corte con molde, moldeamento, formaxe,
pastillaxe, extrusion, arrefriamento, etc.).

(MP0027_23) CA2.6 Fixaronse os parametros para controlar en cada etapa do proceso.

(MP0027_23) CA2.7 Identificaronse as caracteristicas fisicas e organolépticas de cada produto, asi como os defectos e as desviacions.

(MP0027_23) CA2.8 Identificaronse as operacions de elaboracion de caramelos, confeitos e larpeiradas.

(MP0027_23) CA2.9 Realizaronse as operacions de limpeza e mantemento de primeiro nivel dos equipamentos.

(MP0027_23) CA2.10 Adoptaronse as medidas de hixiene e seguridade.
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2.2. Segunda parte da proba
2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

(MP0027_23) RA1 - Elabora produtos a base de chocolate, tendo en conta a relacion entre a técnica e o produto final.

(MP0027_13) RA1 - Elabora masas e produtos de galletaria, e xustifica a sia composicion.

(MP0027_33) RA1 - Obtén xeados artesanais, e describe a técnica de elaboracién aplicada.

(MP0027_23) RA2 - Obtén caramelos, confeitos e outras larpeiradas, e xustifica a técnica seleccionada.

2.2.2. Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0027_23) CA1.1 Recofiecéronse os tipos de pastas de chocolate e os seus ingredientes.

(MP0027_33) CA1.1 Enumeraronse os tipos de xeados, as suas caracteristicas e os seus ingredientes.

(MP0027_13) CA1.1 Recofiecéronse as caracteristicas de cada tipo de masa de galletaria e os produtos asociados.

(MP0027_23) CA1.2 Axustouse a férmula aos produtos e as cantidades que se elaboren.

(MP0027_33) CA1.2 Interpretouse a férmula e a funcion de cada ingrediente.

(MP0027_13) CA1.2 Obtivéronse turréns e mazapans seguindo a secuencia de operacions do proceso de elaboracién de masas de turrén e mazapan, e describiuse o procedemento de elaboracién.

(MP0027_23) CA1.3 Controlaronse as operaciéns de temperado, moldeamento e arrefriamento do produto.

(MP0027_33) CA1.3 Explicouse a funcién dos emulxentes nas caracteristicas do produto final.

(MP0027_13) CA1.3 Interpretouse a férmula e a funcion de cada ingrediente.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0027_23) CA1.4 Identificaronse os defectos da elaboracion e as posibilidades de correccion.

(MP0027_33) CA1.4 Describiuse a secuencia e os parametros de control das operaciéons do proceso: mestura, homoxeneizacion, pasteurizacion, maduraciéon, manteigacion, endurecemento, conservacion e almacenaxe.

(MP0027_13) CA1.4 Axustouse a férmula aos produtos e as cantidades para elaborar.

(MP0027_23) CA1.5 Recofiecéronse as técnicas para o moldeamento de figuras de chocolate e manifestouse disposicion e iniciativa para a innovacion.

(MP0027_33) CA1.5 Contrastaronse as caracteristicas da mestura coas suas especificacions.

(MP0027_13) CA1.5 Seleccionaronse os ingredientes, os equipamentos e os Utiles.

(MP0027_23) CA1.6 Obtivéronse produtos pola unién de pezas ou por arranque de lascas de chocolate.

(MP0027_33) CA1.6 Propuxéronse reaxustes na dosificacion ou nas condicions de mestura en caso de desviacions.

(MP0027_13) CA1.6 Realizaronse as operacions de mestura, fundido ou amasado, refinado, forneado, etc., e controlaronse os parametros para asegurar un produto consonte as especificacions.

(MP0027_23) CA1.7 Identificaronse as técnicas para a coloracion de chocolates.

(MP0027_33) CA1.7 Conxelouse e conservouse o produto.

(MP0027_13) CA1.7 Verificaronse as caracteristicas fisicas e organolépticas da masa ou do produto de galletaria.

(MP0027_23) CA1.8 Aplicaronse os procedementos de elaboracion de motivos de decoracién (canelas, lascas, etc.).

(MP0027_33) CA1.8 Realizaronse as operacions de mantemento de primeiro nivel dos equipamentos, asi como a sua limpeza.

(MP0027_13) CA1.8 Identificaronse os defectos da elaboracion de masas de diversos tipos, asi como as posibilidades de correccion.

(MP0027_23) CA1.9 Realizaronse as operaciéons de mantemento de primeiro nivel e de limpeza dos equipamentos.

(MP0027_33) CA1.9 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade, e de prevencién de riscos laborais.

(MP0027_13) CA1.9 Regularonse os parametros de tempo, humidade, frecuencia e volume de carga no forno.
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Criterios de avaliacion do curriculo

(MP0027_23) CA1.10 Aplicaronse as medidas de hixiene e seguridade alimentaria.

(MP0027_13) CA1.10 Realizouse o mantemento de primeiro nivel e a limpeza dos equipamentos.

(MP0027_13) CA1.11 Adoptaronse medidas de hixiene e seguridade alimentaria, e de prevencion de riscos laborais.

(MP0027_13) CA1.12 Identificaronse os defectos de elaboracién e as posibilidades de correccion.

(MP0027_13) CA1.13 Enumeraronse as operacions da formaxe de pezas.

(MP0027_23) CA2.1 Recofiecéronse as caracteristicas xerais dos tipos de mesturas base para elaborar caramelos, confeitos e outras larpeiradas.

(MP0027_23) CA2.2 Identificaronse os ingredientes complementarios (aromas, colorantes, acidulantes, etc.).

(MP0027_23) CA2.3 Axustouse a férmula aos produtos e as cantidades para elaborar.

(MP0027_23) CA2.4 Seleccionaronse os ingredientes, os equipamentos e os Utiles.

(MP0027_23) CA2.5 Aplicaronse as operacions que integran os procesos de elaboracion de caramelos, confeitos e outras larpeiradas (mestura, coccién, temperado, estiramento, corte con molde, moldeamento, formaxe,
pastillaxe, extrusion, arrefriamento, etc.).

(MP0027_23) CA2.6 Fixaronse os parametros para controlar en cada etapa do proceso.

(MP0027_23) CA2.7 Identificaronse as caracteristicas fisicas e organolépticas de cada produto, asi como os defectos e as desviacions.

(MP0027_23) CA2.8 Identificaronse as operacions de elaboracién de caramelos, confeitos e larpeiradas.

(MP0027_23) CA2.9 Realizaronse as operacions de limpeza e mantemento de primeiro nivel dos equipamentos.

(MP0027_23) CA2.10 Adoptaronse as medidas de hixiene e seguridade.
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3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

Os criterios para avaliar 0s alumnos que se presentan as probas libres e comprobar o grado de asimilacion dos contidos son os seguintes atendendo a cada un dos Resultados de aprendizaxe:
Relacionados co RA1 Elaboracién de masas, galletas, mazapans e turrons
-Incidencias tipo na manipulacion dos equipamentos. Proceso xeral de elaboraciéon de masas de galletaria.
-Obtencidn e conservacion de masas aglutinantes (laminadas e cortadas con molde).
-Obtencion e conservacion de masas antiaglutinantes (moldeadas, extrusionadas e depositadas).
-Caracteristicas fisicas e organolépticas dos produtos. Posibles anomalias. Causas e correccions.
-Proceso de elaboracién de mazapans.
-Principais elaboraciéns: mazapan de Soto, de Toledo, figurifias e panellets.
-Elaboracion de turréns de diferentes tipos.
-Envasado de distintos tipos de turrons , mazapans segundo a sua conservacion.
-Anomalias do proceso de elaboracién. Causas e correccions.
-Magquinaria e equipos
-Aplicacién de normas de seguridade e hixiene alimentaria
Relacionados co RA2
Elaboracion de produtos & base de chocolate
-Ingredientes do chocolate e a sta influencia nas caracteristicas do produto.
-Secuencia de operacidns para elaboracion de produtos de chocolataria.
-Elaboracion de figuras de chocolate. Unién de pezas e arrinque de lascas.
-Anomalias na elaboracion de produtos & base de chocolate. Causas e correccions.
-Maquinaria, equipamentos e Utiles en chocolataria.
-Aplicacién de normas de seguridade e hixiene alimentaria.
Relacionados co RA3
Elaboracion de caramelos, confeitos e larpeiradas
-Elaboracion de caramelos duros e brandos.
-Elaboracion de regaliz (regalicia).
-Elaboracion de xelatinas.
-Elaboracion de gomas de mascar e nubes.
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-Elaboracion de pastillas, confeitos e pastas de froitas
-Elaboracion doutros doces e larpeiradas.

-Posibles anomalias, causas e correccions.

-Maquinaria, equipamentos e Utiles.

-Aplicacién de normas de seguridade e hixiene alimentaria.

Elaboracion de especialidades diversas

-Produtos rexionais, tradicionais e estacionais.

-Ingredientes e elaboracion de merengues, xemas, roscas de bafio (roscas de Santa Clara), capuchinas, produtos fritidos (roscas, pestifios, flores, etc.), tortas forradas (torta de maza, de améndoa, de queixo, de
nata, de coco, etc.), gofres , filloas, rosquillas e melindres.

-Magquinaria e equipamentos.

-Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria.
Relacionados co RA4 Elaboracion de xeados artesans

-Formulacion e principais elaboracions: xeado manteigado, de nata, de froitas, de praliné ou turrén, de chocolate sorbetes e preperacidns con xeo picado.
-Elaboracion de Biscuit glacé, parfaits e tortas xeadas

-Defectos na elaboracion e na conservacion dos xeados.

-Maquinaria e equipamentos.

-Aplicacion de normas de seguridade e hixiene alimentaria..

-Analise das anomalias e os defectos mais frecuentes, e descricién das medidas correctoras.

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

CRITERIOS DE CUALIFICACION

A primeira parte da proba supora a realizacién dun exame tedrico que versara sobre os contidos conceptuais do mddulo. Consistente nunha bateria de preguntas curtas e/ou de tipo test. No caso de preguntas tipo
test as respostas incorrectas restaran 0 mesmo numero de respostas correctas; cada tres preguntas non contestadas restaran unha contestada correctamente.

A primeira parte da proba tera caracter eliminatorio. Cualificarase de 0 a 10 puntos para sta superacién as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou superior a 5 puntos.

Superada a primeira proba procederase a realizar a segunda parte da mesma, esta tera caracter eliminatorio e consistira no desenvolvemento dun ou varios supostos practicos, que versaran sobre unha mostra
suficientemente significativa dos criterios de avaliacién establecidos na programacion para esta parte. Cualificarase de 0 a 10 puntos, para stia superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual
Ou superior a 5 puntos.

A cualificacion final correspondente da proba do modulo profesional sera a media aritmética das cualificacions obtidas en cada unha das partes, expresada con niimeros enteiros, redondeada & unidade mais
préxima. No caso das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte da proba, a puntuacién maxima que podera asignarse sera de 4 puntos.
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4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Consistira na resolucion dun cuestionario tipo test que versara sobre os contidos conceptuais do médulo e abranguera os criterios de avaliacion mais significativos do mesmo.
O alumno/a debe respostar correctamente o cuestionario tendo en conta que:

* A resposta acertada suma.
* A mal contetada resta unha ben contestada.
* Tres non contestadas restan unha ben contestada.
Cualificarase de 0 a 10 puntos; para sUa superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacién igual ou superior a 5 puntos.

Para o desenvolvemento da proba debe traer o necesario para escribir: boligrafo azul.

4.b) Segunda parte da proba

A segunda parte da proba consistira nun exame practico:
-Facer pedido de ingredientes e Utiles necesarios para o desenrolo do exame préctico.
-Cumprimentar ficha técnica coa elaboracion e o material necesario para o desenrolo do exame practico
-Realizacion de tres probas practicas agrupando contidos en cada unha das probas.
-A duracién de cada proba practica sera determinada polo tribunal nomeado para a mesma.

Para a realizacién desta proba practica o candidato/a debera presentarse coa uniformidade axeitada de pasteleiro/a (pantalon, chaquetilla, pico, mandil e gorro), e debera traer os utensilios/ferramentas necesarias:
varilla, lengua, espatula pasteleira longa, espatula tipo pintor (£ 20cm), tixeira, manga pasteleira, boquillas, cortapastas, coitelo ceboleiro, puntilla, espatula-culler de madeira, boligrafo azul, calculadora, e aqueloutros

que se consideren...
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