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Cédigo Centro Concello Apo .
académico
36013448 Manuel Antonio Vigo 202472025
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT04 Direccion de cocifia (SZJ(;,)Ig;Of(r)rmatlvos 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
MP0498 Elaboracions de pastelaria e repostaria en cocifia 2024/2025 0 210 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

GUILLERMO LORENZO GRADIN,SUSANA RAMILO CARRACEDO

Outro profesorado

Estado: Supervisada




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E I
FORMACION PROFESIONAL ANEXO Il j B I C I B

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

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 - Supervisa a preparacion das zonas de produciéon de sobremesas e recofiece as caracteristicas das instalacions, os equipamentos e a maquinaria, asi como as necesidades de aprovisionamento interno.

RAZ2 - Realiza masas, pastas e outras elaboraciéns basicas, aplicando diversos procedementos.

RAZ3 - Elabora sobremesas de cocifia, xeadas e semifrias, para o que establece a secuencia das fases e aplica procedementos establecidos.

RA4 - Presenta sobremesas e outros produtos de repostaria tendo en conta a relacion entre os criterios estéticos e as caracteristicas do produto final.

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 Caracterizaronse instalaciéns, equipamentos, maquinas, bateria, ferramentas e utensilios relacionados coa producién de elaboraciéns de pastelaria e repostaria.

CA1.2 Recofieceuse a colocacion e a distribucién da maquinaria de pastelaria e repostaria.

CA1.3 Recofiecéronse as aplicacions das maquinas, a bateria, os utensilios e as ferramentas.

CA1.6 Calcularonse as necesidades de xéneros para facer fronte a plans de producion determinados, especificando niveis de calidade.

CA1.7 Recofiecéronse e formalizaronse os documentos asociados ao abastecemento.

CA1.8 Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo.

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

CA2.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA2.2 Recofiecéronse as transformacions fisicoquimicas relacionadas coas técnicas basicas de pastelaria e repostaria.

CA2.3 Caracterizaronse as técnicas relacionadas cos utensilios e as ferramentas de pastelaria e repostaria.

CA2.4 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de elaboraciéns basicas, asi como as técnicas para a sua obtencion, en funcion das suas especificidades e aplicacions.

CA2.5 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de masas e pastas, asi como as técnicas para a sua obtencion, en funcion das stas especificidades e aplicacions.

CA2.6 Organizaronse as fases para a obtencion de masas, pastas e outras elaboracions basicas.

CA2.10 Deducironse as necesidades de conservacion ata o momento do seu uso ou rexeneracion.

CAZ2.11 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as posibles anomalias e as suas medidas de correccion.

CAZ2.13 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CAZ3.1 Clasificaronse e caracterizaronse as sobremesas de cocifia, xeadas e semifrios, e relacionaronse coas suas posibilidades de aplicacion.

CA3.2 Identificaronse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboracién de sobremesas de cocifia, xeadas e semifrias, e estableceuse a sua secuencia.

CA3.5 Realizaronse os procedementos de elaboracion de produtos para persoas con necesidades alimentarias especificas, evitando as contaminaciéns cruzadas.

CA3.6 Deducironse as necesidades de rexeneracion e/ou de conservacion ata o momento do seu uso.

CA3.8 Valoraronse os posibles prexuizos para a saude de persoas con necesidades alimentarias especificas causados por unha inadecuada manipulacién ou elaboracion.

CA3.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA4.1 Describironse os principais elementos de decoracion para sobremesas e outros produtos de repostaria, e as suas alternativas de uso.

CA4.3 Identificaronse as necesidades de rexeneracion dos produtos que o precisen.

CA4.6 Desefaronse e realizaronse decoraciéns para repostaria e produtos similares.

CA4.9 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento do seu uso.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.11 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Supervisa a preparacion das zonas de produciéon de sobremesas e recofiece as caracteristicas das instalaciéns, os equipamentos e a maquinaria, asi como as necesidades de aprovisionamento interno.

RAZ2 - Realiza masas, pastas e outras elaboraciéns basicas, aplicando diversos procedementos.

RAZ3 - Elabora sobremesas de cocifia, xeadas e semifrias, para o que establece a secuencia das fases e aplica procedementos establecidos.

RA4 - Presenta sobremesas e outros produtos de repostaria tendo en conta a relacién entre os criterios estéticos e as caracteristicas do produto final.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Caracterizaronse instalacions, equipamentos, maquinas, bateria, ferramentas e utensilios relacionados coa producién de elaboraciéns de pastelaria e repostaria.

CA1.2 Recoiieceuse a colocacion e a distribucion da maquinaria de pastelaria e repostaria.

CA1.3 Recofiecéronse as aplicacions das maquinas, a bateria, os utensilios e as ferramentas.

CA1.4 Realizaronse as operacions de posta en marcha das maquinas.

CA1.5 Realizaronse as operacions de limpeza e mantemento da maquinaria, a bateria, as ferramentas e os utensilios.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.6 Calcularonse as necesidades de xéneros para facer fronte a plans de producion determinados, especificando niveis de calidade.

CA1.7 Recoifiecéronse e formalizaronse os documentos asociados ao abastecemento.

CA1.8 Seleccionaronse os produtos tendo en conta a prioridade no seu consumo.

CA1.9 Trasladaronse as materias primas aos lugares de traballo en tempo e forma adecuados.

CA1.10 Realizaronse as operacions de rexeneracion que precisen 0os xéneros para o seu uso posterior nas elaboraciéns de repostaria e similares.

CA1.11 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

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

CA2.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada.

CA2.2 Recofiecéronse as transformacions fisicoquimicas relacionadas coas técnicas basicas de pastelaria e repostaria.

CAZ2.3 Caracterizaronse as técnicas relacionadas cos utensilios e as ferramentas de pastelaria e repostaria.

CA2 .4 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de elaboraciéns basicas, asi como as técnicas para a sua obtencion, en funcion das suas especificidades e aplicacions.

CA2.5 Clasificaronse e caracterizaronse os tipos de masas e pastas, asi como as técnicas para a sua obtencion, en funcion das suas especificidades e aplicacions.

CAZ2.6 Organizaronse as fases para a obtencion de masas, pastas e outras elaboracions basicas.

CA2.7 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.

CAZ2.8 Realizaronse os procesos de elaboracion de masas, pastas e outras elaboracions basicas de distintos tipos, seguindo os procedementos establecidos e respectando a formulacién.

CA2.9 Prepararonse e presentaronse, de acordo coa definiciéon do produto e/ou as técnicas de elaboracion, produtos feitos con base en masas como pans, bolos, tortas, pasteis, pastas e pastelaria salgada.

CA2.10 Deducironse as necesidades de conservacion ata o momento do seu uso ou rexeneracion.

CA2.11 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as posibles anomalias e as suas medidas de correccion.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAZ2.12 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CAZ2.13 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CAZ3.1 Clasificaronse e caracterizaronse as sobremesas de cocifia, xeadas e semifrios, e relacionaronse coas suas posibilidades de aplicacion.

CA3.2 Identificaronse as fases e os puntos clave nos procesos de elaboracién de sobremesas de cocifia, xeadas e semifrias, e estableceuse a sua secuencia.

CA3.3 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para o desenvolvemento dos procesos.

CA3.4 Realizaronse os procesos de elaboracion respectando as formulacions e seguindo os procedementos establecidos.

CA3.5 Realizaronse os procedementos de elaboracion de produtos para persoas con necesidades alimentarias especificas, evitando as contaminaciéns cruzadas.

CA3.6 Deducironse as necesidades de rexeneracion e/ou de conservacion ata o momento do seu uso.

CA3.7 Valoraronse os resultados finais e identificaronse as posibles anomalias e as suas medidas de correccion.

CA3.8 Valoraronse os posibles prexuizos para a saude de persoas con necesidades alimentarias especificas causados por unha inadecuada manipulacién ou elaboracion.

CA3.9 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CA3.10 Realizaronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA4.1 Describironse os principais elementos de decoracién para sobremesas e outros produtos de repostaria, e as suas alternativas de uso.

CA4.2 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para a stia decoracion e presentacion.

CA4.3 Identificaronse as necesidades de rexeneracion dos produtos que o precisen.

CA4.4 Realizaronse técnicas de acabamento e decoracion en funcion das caracteristicas do produto final e as suas aplicacions, seguindo os procedementos establecidos.

CA4.5 Dispuxéronse os elementos da decoracion seguindo criterios estéticos ou desefios preestablecidos.

CA4.6 Desefaronse e realizaronse decoraciéns para repostaria e produtos similares.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAA4.7 Realizaronse montaxes de expositores para produtos de repostaria.

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

CA4.9 Deducironse as necesidades de conservacion ata 0 momento do seu uso.

CAA4.10 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CA4.11 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

Os criterios para avaliar os 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:
RA1. Pon a punto os equipamentos de elaboracion de pastelaria e confeitaria, e recofiece os dispositivos e o seu funcionamento.
Posta a punto de equipamentos e instalacions de pastelaria e repostaria: Criterios de avaliacion exixibles:

--Maquinaria basica e auxiliar.

- Descricion, caracteristicas, clasificacion e localizacion.

- Procedementos para o seu uso e aplicacions.

- Principais anomalias e medidas correctoras.

- Mantemento de primeiro nivel.

--Bateria, moldes e ferramentas:

- Descricion e caracteristicas

- Aplicacions e procedementos de uso e mantemento.

RA2. Obtén masas e pastas de mdiltiples aplicacions, e xustifica a sia composicion.

Obtencidn de masas e pastas de multiples aplicacin: Criterios de avaliacion exixibles:

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

--Funcién das materias primas.

--Operacions basicas:

- Bater, mesturar, amasar, incorporar, peneirar, efc.
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- Preparacion de latas e moldes.
- Manexo do rolete, a espéatula e a manga pasteleira.
- Aplicacion doutras técnicas basicas.
--—-Masas folladas.
- Caracteristicas.
- Fundamentos do proceso de follaxe.
- Tipos e férmulas basicas de follaxe: basica, de manteiga, invertida e rapida.
- Principais elaboraciéns de masas folladas: milfollas, palmeiras, vol au vents, canas, cornetes, ferraduras, bandas de froitas, e empanadas doces ou salgadas.
----Masas batidas ou esponxadas.
- Caracteristicas e procesos de elaboracion.
- Principais elaboraciéns con masas batidas: biscoitos de molde, de prancha e compactos (plun-cake, catro cuartos, marmore e bica galega), madalenas, sobados, manteigadas, soletas, merengues, etc.
----Masas escaldadas.
- Caracteristicas e proceso de elaboracion.
- Principais elaboracions: masa de petisu, chulas e churros.
--—-Masas quebradas.
- Caracteristicas, técnicas e procesos de elaboracion.
- Tipos de masas quebradas: de fondos, azucrada, sablé e lintzer.
- Principais elaboraciéns con masas quebradas: tortas doces (de Santiago, de maz4, etc.) e salgadas (quiche Lorraine, etc.).
- Pastas secas: tipos e caracteristicas.
- Pastas de corte: florentinas, nevados, polvoréns, etc.
- Pastas de crema: linguas de gato, tulipas, tellas, cigarros, cucuruchos, etc.
- Pastas de manga rizadas e lisas.
--— QOutras masas: de pizza, de pans especiais, de empanada galega, etc.
--— Conservacién por frio e rexeneracién de produtos de pastelaria.
RAS3. Elaboracién de sobremesas de cocifia, xeadas e semifrias
Elaboracion de sobremesas de cocifia, xeadas e semifrias: Criterios de avaliacién exixibles:
- Sobremesas de cocifia: clasificacion e descricion das mais importantes.
- Sobremesas de cocifia: xeadas e semifrias: clasificacion e descricion das mais importantes.
- Formulaciéns. Xustificacién e realizacion de posibles variacions.
- Adaptacion da formulacion para persoas con necesidades alimentarias especificas. Produtos substitutivos.
- Organizacion e secuencia de fases para a obtencidn de sobremesas. Esquemas de elaboracién: instrumentos, técnicas e procedementos aplicables. Riscos, resultados e controis.
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- Conservacion e rexeneracion de sobremesas de cocifia, xeadas e semifrias

RA4. Presenta sobremesas e outros produtos de repostaria tendo en conta a relacion entre os criterios estéticos e as caracteristicas do produto final.
Decoracion de produtos de pastelaria e repostaria: Criterios de avaliacion exixibles:

-- Decoracién de produtos en pastelaria e repostaria. Normas e combinacions basicas. Control e valoracién de resultados.

-- Manexo do enxoval de acabamento: cartucho, manga, aerégrafo, etc.

-- Aplicacion das técnicas basicas de acabamento: pintado con ovo, flambaxe, masas azucradas e outras técnicas decorativas.

-- Experimentacién e avaliacion de combinacions.

CRITERIOS DE CUALIFICACION
A primeira parte da proba supora a realizacién dun exame tedrico, tipo test, que versara sobre os contidos do mddulo. Nestas preguntas tipo test as respostas incorrectas restaran unha porcentaxe, que sera
determinada en funcién do nimero de preguntas deste tipo.
A primeira parte da proba tera caracter eliminatorio. Cualificarase de 0 a 10 puntos. Para a sua superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacién 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
proxima. No caso das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte da proba, a puntuacién maxima que podera asignarse sera de 4 puntos.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

A primeira parte da proba consiste nun exame teorico- escrito, tipo test, con caracter eliminatorio:

- Formato: a proba consta de cuestidns tipo test, estas con 4 posibles respostas das que soamente unha é correcta.

- Puntuacién: cada cuestion tipo test incorrecta restara a metade (1/2) da puntuacion das cuestiéns correctas. As respostas en branco non descontaran puntuacion.
- Materiais e instrumentos que se poden empregar durante a proba: boligrafo azul ou negro.

- Duracién: 90 minutos.

- Cualificacién: cualificarase de 0 a 10 puntos. Para superar esta proba deberan obter unha puntuacion igual ou superior a 5 puntos.
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4.b) Segunda parte da proba

A segunda parte da proba consiste nun exame practico, con caracter eliminatorio:

- Formato: a proba consta de un ou varios supostos practicos, agrupando contidos, onde o alumno tera que aplicar os cofiecementos do médulo, para a elaboracion e presentacion de elaboracions basicas de
pastelaria e repostaria en cocifia. Constara do cumprimento de ficha técnica de ingredientes necesarios, elaboracién e o material necesario para o desenrolamento do exame practico.

- Puntuacion: cualificarase de 0 a 10 puntos.

- Materiais e instrumentos que se poden empregar durante a proba: para a realizacion desta proba practica o aspirante debera presentarse con uniforme regulamentario de cocifieiro/a, ademais dun maletin,
coas ferramentas necesarias para levar a cabo o0 exame, e boligrafo.

- Duracién: 240 minutos.

- Cualificacién: cualificarase de 0 a 10 puntos. Para superar esta proba deberan obter unha puntuacién igual ou superior a 5 puntos.
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