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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 de proba libre
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 0 175 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

RUTH VAZQUEZ MARTINEZ,SONIA MARIA CABANAS ARIAS

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision 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

RA1 - Organiza as tarefas de producion, e xustifica os recursos e a secuencia de operacions.

RAZ2 - Elabora produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e outras especialidades de obradoiro, integrando procedementos e técnicas.

RAZ3 - Elabora produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e repostaria para colectivos especiais, e valora as implicacions para a saude.

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

RAS5 - Envasa e embala produtos, logo de seleccionar os procedementos e as técnicas.

RAG - Sitta os produtos elaborados no posto de venda, no almacén ou no depésito, e xustifica a stia disposicién.

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

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

CA1.2 Interpretouse a documentacién asociada ao proceso.

CA1.3 Determinaronse e enumeraronse os recursos humanos e materiais.

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

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

CA1.6 Coordinaronse as actividades de traballo.
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Criterios de avaliacion do curriculo

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

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

CA2.2 Identificaronse as operaciéns do proceso de elaboracién 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.

CAZ2.6 Aplicaronse os procedementos e as técnicas coa secuencia establecida.

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

CAZ2.8 Contrastaronse as caracteristicas de calidade do produto coas suas 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 proteccion ambiental.

CA3.1 Identificaronse as caracteristicas especificas do colectivo de destino do produto desefiado.

CA3.2 Analizaronse as implicacions para a saude do colectivo, en caso de composicion 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.

CA3.6 Describironse as medidas de prevencion para evitar o emprego inadecuado de ingredientes.

CAB3.7 Describironse e aplicaronse as operacions do proceso e os controis basicos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.8 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.

CA4.1 Describironse os procedementos e as técnicas.

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

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

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.

CA5.1 Describironse os envases, as embalaxes, as etiquetas e os rétulos mais utilizados.

CAD5.2 Identificaronse e caracterizaronse os métodos de envasado, embalaxe e etiquetaxe.

CAb5.3 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.

CAD5.5 Identificouse a informacion obrigatoria e complementaria para incluir en etiquetas e rétulos.

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

CAb5.7 Recofieceuse e valorouse a aptitude dos envases, as embalaxes e as etiquetas para utilizar.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAb5.8 Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions.

CA5.9 Aplicaronse as medidas de hixiene e seguridade durante o envasado e a embalaxe.

CAG6.1 Describironse os métodos e os equipamentos de conservacion.

CAG6.2 Identificaronse e caracterizaronse as condicions e os medios para o traslado.

CAB6.3 Seleccionaronse e describironse as condicions de conservacion dos produtos (temperatura, humidade, tempo maximo, colocacion e luminosidade).

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

CA6.5 Comprobouse a adecuacién das condicions de limpeza e de conservacion.

CAG6.6 Identificouse e colocouse correctamente o produto.

CAB.7 Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions.

2.2. Segunda parte da proba
2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Organiza as tarefas de producion, e xustifica os recursos e a secuencia de operacions.

RAZ2 - Elabora produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e outras especialidades de obradoiro, integrando procedementos e técnicas.

RAZ3 - Elabora produtos de panadaria, bolaria, pastelaria, confeitaria e repostaria para colectivos especiais, e valora as implicacions para a saude.

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

RAS5 - Envasa e embala produtos, logo de seleccionar os procedementos e as técnicas.

RAG - Sitla os produtos elaborados no posto de venda, no almacén ou no depésito, e xustifica a stia disposicion.
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Criterios de avaliacion do curriculo

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

CA1.2 Interpretouse a documentacién asociada ao proceso.

CA1.3 Determinaronse e enumeraronse os recursos humanos e materiais.

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

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

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 operaciéns do proceso de elaboracién 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.

CAZ2.6 Aplicaronse os procedementos e as técnicas coa secuencia establecida.

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

CAZ2.8 Contrastaronse as caracteristicas de calidade do produto coas suas especificacions.

CA2.9 Realizouse o escandallo do produto elaborado.
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Criterios de avaliacion do curriculo

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

CA3.1 Identificaronse as caracteristicas especificas do colectivo de destino do produto desefiado.

CA3.2 Analizaronse as implicacions para a saude do colectivo, en caso de composicion 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.

CA3.6 Describironse as medidas de prevencion para evitar o emprego inadecuado de ingredientes.

CAB3.7 Describironse e aplicaronse as operacions do proceso e os controis basicos.

CA3.8 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.

CA4.1 Describironse os procedementos e as técnicas.

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

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

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.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.8 Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions.

CA5.1 Describironse os envases, as embalaxes, as etiquetas e os rétulos mais utilizados.

CAD5.2 Identificaronse e caracterizaronse os métodos de envasado, embalaxe e etiquetaxe.

CAb5.3 Recofiecéronse e analizaronse as incompatibilidades existentes entre os materiais de envasado e os produtos.

CADb5 .4 Identificaronse e caracterizaronse os equipamentos de envasado e os elementos auxiliares.

CAD5.5 Identificouse a informacion obrigatoria e complementaria para incluir en etiquetas e rétulos.

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

CAb5.7 Recofieceuse e valorouse a aptitude dos envases, as embalaxes e as etiquetas para utilizar.

CAb5.8 Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions.

CA5.9 Aplicaronse as medidas de hixiene e seguridade durante o envasado e a embalaxe.

CAG6.1 Describironse os métodos e os equipamentos de conservacion.

CAG6.2 Identificaronse e caracterizaronse as condicions e os medios para o traslado.

CAB6.3 Seleccionaronse e describironse as condicions de conservacion dos produtos (temperatura, humidade, tempo maximo, colocacion e luminosidade).

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

CA6.5 Comprobouse a adecuacién das condicions de limpeza e de conservacion.

CAG6.6 Identificouse e colocouse correctamente o produto.

CAB.7 Aplicaronse as medidas correctoras ante desviacions.
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3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

Os minimos esixibles quedan expresados, en cada unha das partes da proba, mediante os criterios de avaliacién indicados no apartado 2.b.

As probas cualificaranse de 0 a 10 puntos cada unha e para a superacién das mesmas deberase obter unha puntuacién igual ou superior a 5 puntos en cada unha das partes. Estas probas teran caracter
eliminatorio.

Aquelas persoas que non superen a primeira parte da proba seran cualificadas cun 0 na segunda parte. En todo caso, aquelas persoas que suspendan a segunda parte da proba a puntuacién maxima que lle sera
asignada sera de 4 puntos.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Sera unha proba escrita que tera como referente os criterios de avaliacion que se mencionan no apartado 2 e estara formada por un minimo de 50 - 75 preguntas tipo test e non mais de 5 preguntas de
desenvolvemento curto.

Na parte das preguntas tipo test descontaran as mal contestadas, non asi as que se deixen en branco nin as preguntas curtas.
Nesta proba tamén deberad demostrarse o dominio das normas de ortografia e gramatica.

Instrumentos para o desenvolvemento: para a realizacion desta proba o alumnado vira provisto de calculadora, boligrafo azul ou negro.

4.b) Segunda parte da proba

Esta proba tera como referente os criterios de avaliacidn que se indicaron no apartado 2 e estara formada por supostos practicos e situaciéns de simulacién onde a persoa demostre o dominio das diferentes tarefas
que conforman o traballo nun obradoiro de panadaria e pastelaria.

Esta proba estara comprendida de duas partes: a primeira parte da proba consistira na resolucion dun minimo de 5 supostos practicos nos que o candidato pofia de relevancia o dominio das diferentes operacions
que ten o traballo nun obradoiro. Seran do tipo:

- Resolver supostos practicos escritos que parten dunha situacion real co fin de solucionar situacions dadas no obradoiro aplicando os contidos conceptuais do médulo.

- Cumprimentar documentacion asociada aos procesos produtivos do obradoiro.

- Realizar os célculos necesarios para levar a cabo unha producién determinada.

- Seleccionar as materias primas axeitadas para a elaboracion de produtos aptos para determinadas afeccions alérxicas e de intolerancias.
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A segunda parte da proba comprendera a realizacién dunha elaboracién no obradoiro de panadaria-pastelaria.

Instrumentos para o desenvolvemento: para a realizacidn da primeira parte da proba o alumnado vira provisto de calculadora, boligrafo azul ou negro e para a segunda parte da proba requerirase que vefia coa
indumentaria e maletin de traballo.
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