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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

Codigo Centro Concello Ar,|o .
académico
15016000 [ Compostela Santiago de Compostela 2018/2019
Ciclo formativo
Cddigo "
da familia Familia profesional . Il dc'> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CMHOTO01 Cocifia e gastronomia Ciclos Réxime de
formativos de | adultos
grao medio
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 2018/2019 7 240 240

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo | JUAN ACEVEDO PRADO

Outro profesorado

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

Esta programacion realizase para o mddulo procesos basicos de pastelaria e repostaria, pertencente ao ciclo medio de cocifia; introducindo as
adapatacidns necesarias para adecuar a docencia as caracteristicas do alumnado e as caracteristicas do contorno sociocultural do centro.

O titulo de técnico en cocifia e gastronomia identificase polos seguintes elementos:

Denominacién: cocifia e gastronomia.

Nivel: formacion profesional de grao medio.

Duracién: 2.000 horas.

Familia profesional:hostalaria e turismo.

Referente europeo: CINE 3 (Clasificacidn Internacional Normalizada da Educacién).

Baseandonos para esta adecuacion, ademais no perfil profesional do titulo, Competencia xeral e Competencias profesionais, persoais € sociais e
que se concretan no Decreto do  Curriculo como segue:

Perfil profesional do titulo:
O perfil profesional do titulo de técnico en cocifia e gastronomia determinase pola stia competencia xeral, polas stas competencias profesionais,
persoais € sociais, asi como pola relacién de cualificaciéns e, de ser o caso, unidades de competencia do Catalogo Nacional de Cualificacions
Profesionais incluidas no titulo.

Competencia xeral:
A competencia xeral deste titulo consiste en executar as actividades de preelaboracion, preparacion, conservacion, terminacion e presentacion, e
servizo de todo tipo de elaboracions culinarias no ambito da producién en cocifia, seguindo os protocolos de calidade establecidos e actuando
segundo normas de hixiene, prevencion de riscos laborais e proteccion ambiental.

Competencias profesionais, persoais e sociais:
As competencias profesionais, persoais e sociais deste titulo son as que se relacionan deseguido:
a) Determinar as necesidades para a producién en cocifia a partir da documentacién recibida.
b) Recibir, almacenar e distribuir materias primas, en condicions idéneas de mantemento e conservacion, ata 0 momento da sua utilizacion.
c) Por a punto o lugar de traballo, preparando espazos, maquinaria, Utiles e ferramentas.
d) Executar os procesos de preelaboracion e/ou rexeneracion que cumpra aplicarlles s materias primas, en funcién das stas caracteristicas e da
adecuacion as suas posibles aplicacions.
e) Executar as elaboracions culinarias, tendo en conta a estandarizacion dos procesos, para a sta decoracidn, terminacién ou conservacion.
f) Realizar a decoracion e a terminacién das elaboracions, segundo as necesidades e os protocolos establecidos, para a slia conservacién ou o
seu servizo.
g) Realizar o servizo das elaboracions, tendo en conta as necesidades, o0 ambito da execucion e os protocolos establecidos.
h) Executar os procesos de envasado e/ou conservacion para cada xénero ou elaboracién culinaria, aplicando os métodos axeitados e utilizando
0s equipamentos idéneos, para preservar a sta calidade e evitar riscos alimentarios.
i) Aplicar os protocolos de seguridade laboral e ambiental, hixiene e calidade durante todo o proceso produtivo, para evitar danos ambientais e nas
persoas.
j) Cumprir os obxectivos da producién, actuando consonte os principios de res-ponsabilidade e mantendo unhas relaciéns profesionais adecuadas
cos membros do equipo de traballo.
k) Resolver problemas e tomar decisiéns individuais seguindo as normas e os procedementos establecidos, definidos dentro do ambito da sta
competencia.
[) Manter o espirito de innovacion, de mellora dos procesos de producién e de actualizacién de cofiecementos no ambito do seu traballo.
m) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas das relacions laborais, consonte o establecido na lexislacion vixente.
n) Detectar e analizar oportunidades de emprego e autoemprego, desenvolvendo unha cultura emprendedora e adaptandose a diferentes postos
de traballo e a novas situacions.
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o) Establecer e administrar unha pequena empresa, realizando unha andlise basica de viabilidade de produtos, de planificacion da producién e de

comercializacion.
p) Participar na vida econémica, social e cultural, cunha actitude critica e responsable.

Asociado a unidade de competencia:
a) Cocifia HOT093_2 (Real decreto 295/2004, do 20 de febreiro), que abrangue as seguintes unidades de competencia:

UC0259_2: Definir ofertas gastrondmicas, realizar o aprovisionamento e controlar consumos.
UC0260_2: Preelaborar e conservar toda clase de alimentos.

UC0261_2: Preparar elaboraciéns basicas de mdltiples aplicacidns e pratos elementais.
UC0262_2: Preparar e presentar todo tipo de elaboracions culinarias complexas e de creacién propia para o servizo.

b) Repostaria HOT0223_2 (Real decreto 295/2004, do 20 de febreiro), que abrangue as seguintes unidades de competencia:

UC0709_2: Definir ofertas sinxelas de repostaria, realizar o aprovisionamento interno e controlar consumos.
UC0306_2: Realizar e/ou controlar as operaciéns de elaboracién de masas, pastas e produtos basicos de multiples aplicacions para pastelaria e

repostaria.
UC0710_2: Elaborar e presentar produtos feitos & base de masas e pastas, sobremesas de cocifia e xeados.

UCO0711_2: Actuar baixo normas de seguridade, hixiene e proteccién do medio en restauracion.
Isto nos permitira traballar de cara a conseguir o rol do posto de traballo propio de este ciclo formativo que se traducira en actividades especificas

con resultados concretos, na adaptacion en funcién das variacidns que se dan na practica do traballo e nos procesos productivos, actuar
correctamente ante anomalias, dirixir o conxunto do traballo e acadar os obxectivos da organizacién, asi como establecer prioridades e actuar en

coordinacién con outros departamentos.
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3. Relacién de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional,
xunto coa secuencia e o tempo asighado para o desenvolvemento de cada unha

u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) |Peso (%)

1 Apastelaria e a caracteristicas e descripcion da pasteleria e vocabulario técnico 10 10
repostaria

2 Materias primas Utilizacion e caracteristicas das materias primas 16 10
basicas

3 A decoracion terminacion e presentacion dos productos 10 10

4 Froitas, xaropes e elaboracion de productos en base a froitas 20 10
coberturas

5 Masas batidas elaboracion de biscoitos lixeiros e pesados 40 10

6 Cremas e recheos elaboracion de cremas e recheos doces 40 10

7 Masas escaldadas elaboracion de masas escaldadas tipo pasta chus 22 10

8 Masas quebradas e | elaboracion de masas quebradas, pastas secas e de té 30 10
pastas secas

9 O follado elaboracion de masas de follado e derivados 22 10

10 Pastelaria salgada elaboracion de productos de pastelaria salgada tipo empanadas e quiches 30 10
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 A pastelaria e a repostaria 10

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 verificacion da consecucion dos obxectivos por parte do
alumnado

Criterios de avaliacion

CA1.1 Interpretouse a informacion contida nos documentos asociados & producion en relacién cos equipamentos para empregar.

CA1.2 Identificouse o funcionamento, a constitucién 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 funcion 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 4 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 condiciéns de tempo e
temperatura axeitadas.

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

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

4.1.e) Contidos

Contidos

Magquinaria basica e auxiliar. Descricion, caracteristicas, clasificacion e localizacion. Procedementos para o seu uso e aplicacions. Principais anomalias e medidas correctoras. Mantemento
e primeiro nivel.

Bateria, moldes e ferramentas: Descricidn e caracteristicas Aplicacions e procedementos de uso e mantemento.
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4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

2 Materias primas basicas 16

4.2.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

4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion 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.).

CA2.4 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
0 axuste das caracteristicas dos ingredientes ao requirido no proceso.

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

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

4.2.e) Contidos

Contidos

Organizacion e secuenciacion de fases para a obtencion de masas e pastas.

Funcién das materias primas.
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4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

3 A decoracién 10

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

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

4.3.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 principais elementos de decoracion en pastelaria e repostaria, e as suas alternativas de uso.

CAA4.2 Interpretouse a ficha técnica de fabricacion para o acabamento do produto.

CA4.3 Verificouse a dispofiibilidade 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.

CAA4.6 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.

4.3.e) Contidos

Contidos

Decoracion de produtos en pastelaria e repostaria. Normas e combinacidns 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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4.4.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

4 Froitas, xaropes e coberturas 20

4.4.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. Sl

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

Criterios de avaliacion

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

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

CA3.3 Interpretouse a formulacion de cada produto.

CA3.4 Identificouse a funcién de cada ingrediente.

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

CA3.6 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 o0 axuste das caracteristicas dos ingredientes ao requirido no proceso.

CA3.7 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, 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 Realizaronse as operacions 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.

4.4.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
pméndoas, 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
Fecheo de quiches. Farsas de recheo, como a da empanada. Panada e outras. Sec

Elaboracion de cubertas e de preparados & base de froitas. Ingredientes e formulacién. Glaseado, fondant, brillo de froitas, pasta de améndoas, bafio, etc. Marmeladas, confeituras, xeleas e
coulis. Secuencia de operaciéns. Consistencia e caracteristicas.

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

Elaboracion e conservacion de xaropes. Aplicacions.
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4.5.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
5 Masas batidas 40

4.5.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. Sl

4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion 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 bésicas de pastelaria e repostaria, con indicacién 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 substitian, e verificousd
0 axuste das caracteristicas dos ingredientes ao requirido no proceso.

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

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 elaboracién de masas e pastas, e aplicaronse, en caso de desviacions,
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 manipulacions 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 coccidn, e, en caso de desviaciéns, tomaronse as medidas correctoras necesarias.

CA2.14 Arrefridronse 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 (refrixeracién efou conxelacion).

CA2.16 Aplicaronse os métodos e asignaronse os lugares de conservacion 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.

4.5.e) Contidos
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Contidos

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

Funcién das materias primas.

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 batidas ou esponxadas. Caracteristicas e procesos de elaboracidn. Principais elaboracions con masas batidas: biscoitos de molde, de prancha e compactos (plum cake, catro

cuartos, marmore e bica galega), madalenas, sobados, manteigadas, soletas, mer

-10-
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4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

6 Cremas e recheos 40

4.6.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. Sl

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

Criterios de avaliacion

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

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

CA3.3 Interpretouse a formulacion de cada produto.

CA3.4 Identificouse a funcién de cada ingrediente.

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

CA3.6 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 o0 axuste das caracteristicas dos ingredientes ao requirido no proceso.

CA3.7 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, 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 Realizaronse as operacions 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.

4.6.e) Contidos

Contidos

0Conservacion por frio e rexeneracion de produtos de pastelaria.

Elaboracion e conservacién de cremas con ovo, cremas batidas e cremas lixeiras. Ingredientes e formulacion. Cremas de manteiga, inglesa e pasteleira; xema pasteleira. Cremas de
pméndoas, de requeixo e similares. Cremas muselina, de trufa (ganaché), Chan
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4.7.a) ldentificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

7 Masas escaldadas 22

4.7.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. Sl

4.7.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion 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 bésicas de pastelaria e repostaria, con indicacién 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 substitian, e verificousd
0 axuste das caracteristicas dos ingredientes ao requirido no proceso.

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

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 elaboracién de masas e pastas, e aplicaronse, en caso de desviacions,
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 manipulacions 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 coccidn, e, en caso de desviaciéns, tomaronse as medidas correctoras necesarias.

CA2.14 Arrefridronse 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 (refrixeracién efou conxelacion).

CA2.16 Aplicaronse os métodos e asignaronse os lugares de conservacion 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.

4.7.e) Contidos
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Contidos

Organizacion e secuenciacion de fases para a obtencion de masas e pastas.

0Conservacion por frio e rexeneracion de produtos de pastelaria.

Funcién das materias primas.

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 elaboracidns: masa de petisu, chulas e churros.
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4.8.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

8 Masas quebradas e pastas secas 30

4.8.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. Sl

4.8.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion 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 bésicas de pastelaria e repostaria, con indicacién 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 substitian, e verificousd
0 axuste das caracteristicas dos ingredientes ao requirido no proceso.

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

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 elaboracién de masas e pastas, e aplicaronse, en caso de desviacions,
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 manipulacions 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 coccidn, e, en caso de desviaciéns, tomaronse as medidas correctoras necesarias.

CA2.14 Arrefridronse 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 (refrixeracién efou conxelacion).

CA2.16 Aplicaronse os métodos e asignaronse os lugares de conservacion 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.

4.8.e) Contidos
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Contidos

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

Funcién das materias primas.

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 quebradas. Caracteristicas, técnicas e procesos de elaboracion. Tipos de masas quebradas: de fondos, azucrada, sablé e lintzer. Principais elaboracions con masas quebradas: tortaq

Hoces (de Santiago, de maz3, etc.) e salgadas (quiche Lorraine, 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

(e manga rizadas e lisas.
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4.9.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
9 O follado 22

4.9.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. Sl

4.9.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion 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 bésicas de pastelaria e repostaria, con indicacién 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 substitian, e verificousd
0 axuste das caracteristicas dos ingredientes ao requirido no proceso.

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

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 elaboracién de masas e pastas, e aplicaronse, en caso de desviacions,
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 manipulacions 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 coccidn, e, en caso de desviaciéns, tomaronse as medidas correctoras necesarias.

CA2.14 Arrefridronse 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 (refrixeracién efou conxelacion).

CA2.16 Aplicaronse os métodos e asignaronse os lugares de conservacion 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.

4.9.e) Contidos
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Contidos

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

Funcién das materias primas.

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 folladas. Caracteristicas. Fundamentos do proceso de follaxe. Tipos e formulas basicas de follaxe: basica, de manteiga, invertida e rapida. Principais elaboracions de masas folladas:

ilfollas, palmeiras, vol au vents, canas, cornetes, ferraduras,
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4.10.a) Identificacidon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

10 Pastelaria salgada 30

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

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

Criterios de avaliacion

CA2.1 Recofecéronse 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 condiciéns en que deban
realizarse, 0s parametros para controlar e os equipamentos requiridos.

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

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

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

CA2.7 Aplicaronse en cada caso técnicas de peneirado, dosificacién, 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 parametros de elaboracion de masas e pastas, € aplicaronse, en caso de desviacions,
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 elaboracién

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

CA2.12 Executaronse as manipulaciéns previas a 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 (refrixeracién e/ou conxelacion).

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.

CAZ2.18 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.
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Criterios de avaliacion

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

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.

CA3.4 Identificouse a funcién de cada ingrediente.

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.

CAZ3.7 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, 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 utilizacién ou rexeneracion.

CA3.12 Realizaronse 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.

4.10.e) Contidos

Contidos

Organizacion e secuenciacion de fases para a obtencién de masas e pastas.

0Conservacion por frio e rexeneracion de produtos de pastelaria.

Funcion das materias primas.

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

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

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
Fecheo de quiches. Farsas de recheo, como a da empanada. Panada e outras. Sec
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon positiva e os criterios de cualificacién

Os minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva no médulo de Procesos Basicos de pasteleria e Reposteria son:

CA1.1 - Interpretouse a informacidn contida nos documentos asociados a producién en relacidn cos equipamentos para empregar.

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.

CA1.6 - Regularonse efou programaronse os equipamentos de elaboracion en funcion dos requisitos do proceso.

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

CA1.9 - Seleccionaronse Utiles, ferramentas e equipos de traballo necesarios para facer fronte a realizacién 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 condiciéns de tempo e temperatura axeitadas.

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

CA2.1 - Recofecéronse 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.

CA2.4 - Realizouse o0 aprovisionamento de materias primas e a preparacion de Utiles e equipamentos a partir da ficha técnica de fabricacién, ou
procedementos que a substitian, e verificouse o axuste das caracteristicas dos ingredientes ao requirido no proceso.

CA2.5 - Interpretouse a formula e a funcién de cada ingrediente.

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.

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

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

CA3.3 - Interpretouse a formulacién de cada produto.

CA3.4 - |dentificouse a funcidn de cada ingrediente.

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

CA3.6 - 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 substittan, e verificouse o axuste das caracteristicas dos ingredientes ao requirido no proceso.

CA3.7 - 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, coccion, etc.

CA3.8 - Seguiuse a secuencia de incorporacion dos ingredientes.

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

CA4.1 - Describironse os principais elementos de decoracidn 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 dispofiibilidade dos elementos necesarios para a terminacion do produto de pastelaria ou repostaria.

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

CA4.7 - Aplicouse 0 método de conservacidn necesario ata 0 momento da sta utilizacién ou rexeneracion.
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CA4.8 - Valoraronse os resultados finais e identificaronse as medidas de correccién
CA4.9 - Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

Estes minimos seran a referencia para configurar as probas de recuperacién das partes non superadas, asi como as probas de avaliacion
extraordinaria do alumnado con perda de avaliacion continua e guiaran o procedemento de avaliacion ordinaria do médulo.

CRITERIOS DE CUALIFICACION:

Ao longo de todo 0 médulo levardse a cabo un proceso de avaliacidn continua e integral do alumno que proporcionara informacion sobre a marcha
da aprendizaxe, este seguimento farase diariamente tanto de xeito individualizado como nas relacions interpersoais e traballo en grupo segundo os
criterios de avaliacion contidos nas distintas unidades didacticas, tendo en conta os seguintes criterios:

Realizaremos probas escritas e/ou orais que, en funcion da materia a avaliar poderan ser de diverso tipo. test, preguntas breves, casos
practicos..., e todos aqueles aspectos conceptuais recollidos nos criterios de avaliacion do médulo. No caso de ter varias probas serd a media
aritmética das notas obtidas a que nos dara a cualificacion final neste apartado. Suporan un 30 % da cualificacion final do médulo. Neste apartado,
a cualificacion debera ser superior ou igual a 5 puntos sobre 10.

As actividades diarias, traballos, probas practicas e exercicios individuais e/ou en grupo servirdnnos para avaliar procedementos; Traballos
individuais e grupais nos que se valora a estrutura e dominio de contidos, dindmica de traballo, exposicion (se é o caso) e utilizacion de recursos,
habilidades e destrezas, e todos aqueles aspectos procedementais recollidos nos criterios de avaliacion do médulo. Suporan un 50 % da
cualificacién do modulo. Neste apartado, a cualificacién debera ser superior ou igual a 5 puntos sobre 10

Formaran parte da cualificacion ademais, a presentacion e o interese/traballo en equipo. Valorarase a puntualidade, a asistencia as clases, unha
actitude de respecto tanto de cara ao profesorado coma os compafieiros/as, receptividade, asi como a iniciativa, o interese, a presentacion
axeitada dos distintos materiais solicitados, a participacion e o traballo en equipo dos alumnos/as, a correcta uniformidade e limpeza da mesma,
posesion de tddalas ferramentas do modulo e coidado da imaxe pesoal,(Dentro deste apartado, o alumnado traera o rostro limpo e aseado,
afeitado diario da barba, pelo curto ou recollido e totalmente cuberto polo gorro de cocifia, non se permiten pendentes nin e crabos en zonas
visibles, non se permiten aneis, pulseiras nin reloxos, ufias cortas, limpas e sin esmaltes) e todos aqueles aspectos recollidos nos criterios de
avaliacion do médulo. Dado o caracter fundamentalmente practico do moédulo, dicir que en ningun caso superaran a avaliacién aqueles alumnos/as
que a sua cualificacion neste apartado sexa inferior a 5 sobre 10.  Suporan un 20 % da cualificacion final do médulo.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

O alumnado que na terceira avaliacién non supere o modulo, se lle programaran unhas actividades de recuperacién tendo en conta os minimos
esixibles.
Estas actividades incluiran aspectos tedricos e practicos co fin de poder acadar avaliacioén positiva na final de mddulos.

No caso de non superar 0 modulo na avaliacién final, terdn que volver a matricularse para repetilo, xa que se tratan de ensinanzas polo réxime de
adultos modular.
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6.b) Procedemento para definir a proba de avaliacion extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a
avaliacion continua

O sistema extraordinario de avaliacion para o alumnado que tefia perda do dereito & avaliacion continua consistira:

a) Nunha proba practica relacionada cos contidos da programacion,na que tera que aprobar cunha nota minima de 5. Nesta proba o alumno
debera facer unha ou varias elaboracions nun tempo estipulado, na que se valorara a realizacion de pedido para as elaboracidns, posta a punto de
utillaxe, ferramentas e materias primas, organizacion do traballo de maneira limpa e ordenada,técnicas de execucién das diferentes elaboracions,
presentacion, decoracién en tempo e forma, sabor dos diferentes elementos e conxunto. Asimesmo o alumno debera presentarse coa correcta
uniformidade, ferramentas e imaxe persoal exixidas na programacién.

b) Nunha proba tedrica conceptual de todo 0 médulo, na que tera que aprobar cunha nota minima de 5.

Para aprobar o modulo é condicién imprescindible obter como minimo un 5 tanto na proba practica como na proba tedrica, non existindo a
posibilidade de facer media entre as probas, nin de gardar parte aprobada se fose o caso.

Para a perda de avaliacién continua teranse en conta tanto as faltas xustificadas como as non xustificadas. Ao alumnado de Ciclos Formativos de
grado medio e superior, aplicaraselles o disposto na apartado 3 do artigo 25 da Orde do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o
desenvolvemento, a avaliacién e a acreditacién académica do alumnado das ensinanzas de formacion profesional inicial e tendo en conta a
modificacion da Resolucion do 24 de Xullo de 2018. O nimero de faltas que implica a perda do dereito & avaliacion continua nun determinado
modulo sera do 10 % respecto da sla duracidn total. Para os efectos de determinacidn da perda do dereito & avaliacion continua, o profesorado
valorara as circunstancias persoais e laborais do alumno ou a alumna na xustificacién desas faltas.

Atendendo as circunstancias anteriormente mencionadas, e para acadar un criterio claro e homoxéneo & hora de proceder, establecese para todos
o0s médulos un maximo dun 10 % para faltas sen xustificacion, ampliando dita porcentaxe un maximo dun 5% con xustificacién. En todo caso un
alumno ou alumna para cada mddulo que curse non podera ter mais do 10% de faltas sen xustificar e un 5% xustificado, podendo chegar cos dous
conceptos ata 0 15% no curso académico.

A comunicacion por escrito da situacion de perda de avaliacion continua levarase a cabo polo titor/a, unha vez superados os limites indicados no

punto anterior.

Sera obrigatorio apercibilo previamente (unha vez acadado 0 6% das faltas de asistencia) tal e como se contempla na normativa vixente.

Estes alumnos ou alumnas non perden en ninglin momento o seu dereito de asistencia a clase, ainda que o profesorado podera non permitir a
realizacién de determinadas actividades sempre que poidan implicar algun tipo de risco para si mesmos, ao resto do grupo ou as instalacions.

0 alumnado que perdese o dereito & avaliacion continua tera dereito a realizar unha proba extraordinaria de avaliacion, previa a avaliacion final de
modulos correspondente.

7. Procedemento sobre o seguimento da programacién e a avaliaciéon da propia
practica docente

A orde de avaliacién no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizara cunha frecuencia minimia mensual o
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seguimento das programaciéns de cada médulo, indicando grado de cumprimento e xustificacién razoada no caso de desviacions, ademais a
programacion sera revisada ao inicio de curso e se entregara unha memoria final de curso.

O seguimento da programacion realizarase na plataforma de acordo coas directrices do departamento e sera revisada e archivada mensualmente
polo mesmo.

Para a memoria final utilizaremos o0 modelo proporcionado pola xefatura de estudos ao final de curso.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Tal e como se establece na lexislacién vixente, Orde do 12 de xullo de 2011, no seu artigo 28: Ao comezo das actividades do curso académico, o
equipo docente realizara unha sesion de avaliacién inicial do alumnado, que tera por obxecto cofiecer as caracteristicas e a formaciéon previa de
cada alumno e de cada alumna, asi como as suas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en relacion co perfil
profesional correspondente.

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

O caréacter continuo da avaliacién debe permitir, a deteccion precoz das posibles dificultades na adquisicion dos contidos por parte do alumnado e,
€en consecuencia, promover a identificacién dos aspectos do proceso que provocan estas dificultades e a adopcion das medidas oportunas.
Cando a analise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado determinando
aqueles contidos nos que ten mais dificultades propofiendo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades terminais
asociados aos contidos minimos propostos nesta programacién didactica.

No caso en que non sexa posible que garantir a consecucion efectiva os resultados da aprendizaxe, o equipo docente podera propoiier a través do
departamento de Orientacion, a solicitude de flexibilidade horaria, tal e como establece a Orde do 12 de xullo de 2011 no seu artigo 15 De acordo
co artigo 61 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, o alumnado con necesidades educativas especiais, consonte o establecido no artigo 73 da Lei
organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, podera ser autorizado, cando as necesidades de apoio especifico asi o xustifiquen, para cursar os
ciclos formativos en réxime ordinario de xeito fragmentado por médulos, cunha temporalizacién distinta & establecida con caracter xeral.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacioén da educacion en valores

E importante sinalar que ao longo do médulo se traballara coa educacion en valores, non s6 a través do traballo con actitudes recollidas no
curriculo do mddulo, sendn a través de distintos contidos inherentes ao noso traballo de aula-taller-obradoiro, para este médulo podemos destacar:

Educacién para a igualdade; Estara sempre presente, xa que logo, en ninglin momento se fara diferenza entre 0 noso alumnado por causa
do seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracteristica de diferenciacion entre as persoas.

Educacion ambiental: E fundamental fomentar o respecto ao medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que
se dispon sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc., insistir na reciclaxe e na conservacion.
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Educacion para a satde: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de satide e limpeza ou
unha adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral onde os ordenadores toman cada dia un papel mais importante, sen
esquecer que a nivel profesional (tendo en conta nas situacions en que exerceran o seu traballo) deben ter en conta a stia salde persoal e a do
usuario como elementos cotids do seu emprego.

Educacion para a convivencia: Procurarase a resolucion de conflitos fomentando o didlogo baseado no respecto, e, procurando atopar
solucions de consenso de xeito democrético. Por exemplo: achegas de propostas ou ideas a hora de fixar condicions de entrega de traballos, datas
de probas, efc.

Educacion do consumidor: Fomentando entre os alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como os do centro e
o ciclo (aula, material informatico,talleres,...)

Interculturalidade: Traballando dende o principio de respecto as distintas culturas e xeitos de entender o mundo; entendendo isto como un
enriquecemento; sinalar a este respecto, a cada vez mais frecuente presenza nas nosas aulas de alumnos de outras culturas que nos axudan a
interpretar que non todas as realidades son iguais.

Consideraremos tamén de xeito transversal e como valor importante na Formacion Profesional a orientacion profesional polo caracter
tedrico-practico que posue o médulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas,
sempre que sexa posible, no noso contorno socioecondmico.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

As actividades complementarias realizaranse tendo en conta a disponibilidade de tempo e orzamento, estas consistiran en:

Visitas a obradoiros de pastelaria

Visitas a hoteis e establecementos profesionais que fagan elaboracions de pasteleria-reposteria
Visitas a feiras do sector da hosteleria.

Asistencia a catas de productos relacionados coa pasteleria
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