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1. INTRODUCCION

Esta programacién esta orientada al Moédulo de “Procesos basicos de pasteleria y reposteria”
(COD:0026)perteneciente al Titulo de Grado Medio de Técnico en Cocina y Gastronomia de la familia
profesional de Hosteleria y Turismo.

Este mddulo profesional contiene la formacién necesaria para desempefiar la funcién de elaboracion de
productos de pasteleria y reposteria.

Desde este mddulo se intenta abrir el camino para que el alumno conozca el mundo de la pasteleria y
reposteria, preparando al alumnado para postres en restauracidén que se imparte en 22 curso. Es un médulo
clave ya que con él se persigue conseguir la competencia profesional del alumno en la tareas relacionadas
con la elaboracion de masas, pastas y productos basicos de multiples aplicaciones para pasteleria-
reposteria. Es decir, con este mddulo se asientan las bases para ser un futuro profesional en este sector.

La normativa que lo regula es el REAL DECRETO 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el
titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas. (BOE de 23 de noviembre de
2007), y |la ORDEN de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo
de Técnico en Cocina y Gastronomia (BOJA 27 de noviembre de 2008).

Identificacidn del TITULO:




El titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia queda identificado por los siguientes elementos:

Denominacion: Cocina y Gastronomia.

Nivel: Formacion Profesional de Grado Medio

Duracion: 2.000 horas.

Familia Profesional: Hosteleria y Turismo.

Referente europeo: CINE-3 (Clasificacion Internacional Normalizada
de la Educacion).

Dentro del Ciclo Formativo encontramos 10 mddulos profesionales repartidos en 2000 horas de
duracién, repartidas en dos cursos académicos.

Este mdédulo se imparte en el 12 curso del Titulo de Cocina y Gastronomia correspondiente a la Formacién
Profesional Inicial de Grado Medio englobada dentro de la Familia Profesional de Hosteleria y Turismo. La
duracion del modulo es de 224 horas.

DENOMINACION DEL MODULO Procesos bdsicos de pasteleriay
PROFESIONAL reposteria. COD:0026

CURSO EN EL QUE SE IMPARTE Primer curso del Ciclo Formativo de

Técnico en Cocina y Gastronomia

DURACION 224 horas

Relacion Médulo - Unidad de Competencia

El texto consolidado de La Ley Organica 2/2006 (texto consolidado con las modificaciones de la Ley Organica
8/2013, de 9 de diciembre), establece que los titulos de formacién profesional deberan estar basados en
cualificaciones profesionales.

Por su parte el Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacién general de la
formacion profesional del sistema educativo, indica que La formacion profesional del sistema educativo se
define como el conjunto de acciones formativas que tienen por objeto la cualificacion de las personas para
el desemperio de las diversas profesiones.

Asimismo, el Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establecen la ordenacion y las ensefianzas
de la Formacion Profesional del sistema educativo en Andalucia, establece que los mddulos profesionales



estdn constituidos por “areas de conocimiento tedrico-practicas, en funcidn de las competencias
profesionales, que incluiran las definidas en las unidades de competencia, las competencias sociales y las
personales que se pretendan alcanzar”.

En una cualificacidn profesional han de estar reflejadas todas las tareas necesarias para desarrollar con éxito
la actividad productiva de un determinado puesto de trabajo. Estas tareas se agrupan en unidades de
competencia. La unidad de competencia es pues, la minima unidad acreditable dentro del Sistema de que
nos hemos dotado.

La unidad de competencia a la que estd asociado este mddulo, y que va a servir como eje organizador de la
programacion es la UC0306_2: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracion de masas, pastas y
productos basicos de multiples aplicaciones para pasteleria-reposteria. (R.D. 295/2004, 20 febrero).

0026. Procesos basicos de pasteleria y UC0306_2: Realizar y/o controlar las
reposteria. operaciones de elaboracién de masas, pastas
y productos basicos de multiples aplicaciones
para pasteleria-reposteria.

Esta unidad de competencia va a servir de eje organizador de esta programacion, y constituye un conjunto
de realizaciones (o actividades) que describen lo que las personas deben ser capaces de realizar en
situaciones reales de trabajo y estan intimamente ligadas con los resultados de aprendizaje que figuran en
los curriculos oficiales.

Contextualizacion

Descripcion del entorno, del centro y del alumnado.

Entorno fisico y social de la localidad: El instituto se encuentra en el municipio de Mojacar, en las instalaciones
del IES Rey Alabez.

La zona es el Levante almeriense, que forma parte del denominado Consorcio Levante Norte. Las principales
fuentes de ingresos familiares provienen de la agricultura y del sector de servicios, sobre todo del turismo, y el
nivel econdmico y cultural de las familias es medio y medio-bajo.

Hay que destacar que la zona en la que estd ubicada la Escuela de Cocina es una zona de alto valor turistico y
gue la demanda de profesionales del sector servicios es elevada sobre todo en época alta.

Caracteristicas del centro (IES Rey Alabez), Se trata de un |.E.S donde se imparten las ensefianzas de ESO y el
CFGM de Cocina y Gatronomia. Es un IES pequeiio

Perfil general del alumnado: Esta programacion va enfocada a alumnos de edades comprendidas entre 16 y
60 afos. Se trata, en general, de personas con poca madurez intelectual y capacidad de razonamiento. Tras la
exploracidn inicial se observa que la mayoria del alumnado empieza el ciclo con un interés marcado y con una
vocacién hacia el sector de la hosteleria, aunque los mas jévenes lo comiencen como una aventura enfocada




en un tema desconocido que posibilita la incorporacién al mundo laboral. También hay alumnos que no
muestran nada de interés por el médulo.

Muchas matriculas estan relacionadas con la demanda existente en este sector. El alumno medio accede a
este ciclo por medio de la ESO, o después de realizar otros ciclos, también hay alumnos que provienen del
mundo laboral, e incluso personas que han terminado su vida laboral y cursan el ciclo por aficién.

Varios de los alumnos manifiestan su intencidn de continuar los estudios superiores.

Casi la totalidad del alumnado del ciclo tiene su domicilio en los municipios cercanos (Antas, Garrucha,
Cuevas, Vera).

Y el principal problema que nos encontramos es la tercermundista red de transporte y horarios en la zona,
gue hace que muchos se tengan que trasladar en patinetes, bicicletas, con el consiguiente peligro para ellos.

Las fichas con los datos del alumnado, asi como todos los datos relativos a su trayectoria escolar
figuran en la plataforma Séneca, no obstante antes de comenzar con los contenidos, se realiza una
evaluacion inicial a todos los alumnos /as del grupo, que recoge datos especificos del nivel.

El resultado de esta exploracidn nos sirve no sélo para detectar el nivel de conocimiento de partida 'y
elaborar la evaluacidn inicial, sino también para conocer las preferencias, las expectativas y las motivaciones
de cada alumno/a.

De la exploracidn inicial obtenemos los siguientes datos relevantes:

* La gran mayoria del alumnado tiene conocimientos muy escasos en esta materia. Casi todos muestran
interés inicial por el mddulo y por el trabajo en cocina en general.

* Elalumnado Mayormente ha accedido a este ciclo por medio de la ESO

* Unalumno harealizado un ciclo de grado medio de otra especialidad, hay dos alumnos que comenzaron,
pero abandonaron la etapa de Bachillerato.

* Este curso hay un buen grupo de alumnos repetidores.

* También hay una alumna con un nivel cultural alto.

2. OBJETIVOS.

2.1. Objetivos generales de Ciclo Formativo.

En el Real Decreto estatal y en la Orden autondmica se encuentran recogidos los objetivos generales,
gue se refieren a la totalidad del ciclo formativo y son comunes a todos los médulos.

Segun figura en el Real Decreto y en la Orden de 9 de octubre de 2008, La formacion del médulo
contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), ¢), d), f), g), h), i), j) y k) del ciclo formativo y las

competencias a), e), f), g),h), i), j) y k) del titulo.

Con respecto a los objetivos generales:



Los objetivos generales que se contribuyen a alcanzar con la formacién del médulo son los siguientes
(Orden de 9 de octubre de 2008):

a) Reconocer e interpretar la documentacion, analizando su finalidad y aplicacién, para determinar las
necesidades de produccion en cocina.

b) Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idéneas de conservacion, para
recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

c) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, Utiles y herramientas, reconociendo y aplicando
sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de trabajo.

d) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, reconociendo sus caracteristicas y
posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos de preelaboracion y/o regeneracion

f) Identificar y seleccionar las técnicas de decoracién y terminacién, relaciondndolas con las caracteristicas fisicas
y organolépticas del producto final, para realizar la decoracidon/terminacién de las elaboraciones.

g) Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relacionandolas con la satisfaccién del cliente, para
prestar un servicio de calidad.

h) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservacién y envasado, valorando su adecuacion a las
caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para ejecutar los procesos de envasado y/o
conservacion.

i) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencién de riesgos laborales y ambientales,
reconociendo los factores de riesgo y parametros de calidad asociados a la produccidn culinaria, para aplicar los
protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo.

j) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacién al proceso global para
conseguir los objetivos de la produccion.

k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras practicas, ideas o
creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

Los objetivos generales de los ciclos formativos expresan los resultados esperados del alumnado como
consecuencia del proceso de ensefianza-aprendizaje (Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se
establece la ordenacion y las ensefianzas de la Formacion Profesional inicial que forma parte del sistema
educativo), por tanto hay que resefiar que la totalidad de los objetivos generales se alcanzaran de forma
definitiva una vez concluida la formacidn y habiendo cursado todos los mddulos de los que consta el Titulo.

2.2. Objetivos de médulo

Como ya se ha mencionado anteriormente, este mddulo profesional esta asociado a una serie de
RESULTADOS DE APRENDIZAJE que estan intimamente ligados con las realizaciones de la unidad de
competencia asociada.

A diferencia de los objetivos generales, los resultados de aprendizaje son propios de cada mddulo y
constituyen una relacién de los logros y metas que el alumno debe alcanzar al finalizar el médulo

Por lo tanto, del analisis de los resultados de aprendizaje del médulo de Procesos Basicos de Pasteleria
y Reposteria se van a enunciar, a su vez, los siguientes objetivos relacionados especificamente con este
modulo:



1. Realizar las operaciones previas a las elaboraciones de pasteleria y reposteria,
analizando las fichas técnicas.

2. Poner a punto los equipos de elaboracion de pasteleria y reposteria, reconociendo
los dispositivos y funcionamiento de los mismos.

3. Realizar operaciones bdsicas de pasteleria y reposteria reconociendo y aplicando los
diversos procedimientos.

4. Obtener masas y pastas de multiples aplicaciones, justificando su composicidn y
aplicando las técnicas relacionadas.

5. Obtener jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboraciones, describiendo y
aplicando las técnicas de elaboracidn.

6. Decorar el producto relacionando las diferentes elaboraciones y valorando los
criterios estéticos con las caracteristicas del producto final.

2.3 Competencias

La programacién del médulo irda enfocada a alcanzar o completar -junto con otros mddulos- las
siguientes competencias profesionales, personales y sociales:

COMPETENCIAS

PROFESIONALES PERSONALES SOCIALES

a) Determinar las necesidades para la|j) Cumplir con los objetivos de | i) Aplicar los protocolos de

produccidn en cocina a partir de la|la produccién,  actuando | seguridad laboral y

documentacion recibida. conforme a los principios de | ambiental, higiene y calidad
responsabilidad y | durante todo el proceso

manteniendo unas relaciones | productivo, para evitar
profesionales adecuadas con | dafios en las personas y en
los miembros del equipo de | el ambiente.

trabajo.




b) Recepcionar, almacenar y distribuir | k) Resolver problemas y tomar

materias primas, en condiciones idéneas | decisiones individuales
de mantenimiento y conservacién, hasta | siguiendo las normas vy
el momento de su utilizacion procedimientos establecidos,

definidos dentro del ambito de
su competencia.

c) Poner a punto el lugar de trabajo,
preparando espacios, maquinaria, Utiles
y herramientas.

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias,
teniendo en cuenta la estandarizacién de
los procesos, para su decoracion/
terminacién o conservacion.

f) Realizar la decoracidén/terminacion de
las elaboraciones, segln necesidades y
protocolos  establecidos, para su
conservacion o servicio.

g) Realizar el servicio de las
elaboraciones, teniendo en cuenta
necesidades, ambito de la ejecucién y
protocolos establecidos.

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o
conservacién para cada género o
elaboracion culinaria, aplicando los
métodos apropiados y utilizando los
equipos idéneos, para preservar su
calidad y evitar riesgos alimentarios.

Los objetivos generales y las competencias profesionales, personales y sociales relacionadas con este mddulo
vienen determinadas en la Orden de 9 de octubre de 2008, (BOJA 27 de noviembre de 2008). Asimismo, vienen
determinadas en el correspondiente Real Decreto.

3. CONTENIDOS. DESCRIPCION DE UNIDADES




CONTENIDOS BASICOS

(ORDEN de 9 de octubre de 2008, (BOJA 27 de noviembre de 2008)

* Realizacion de las
operaciones previas a
las elaboraciones de
pasteleria y reposteria

- Materias primas en pasteleria y reposteria. Descripcidn, caracteristicas,
clasificaciones y aplicaciones.

¢ Productos alternativos. Caracteristicas y aplicaciones.
— Presentaciones comerciales y etiquetados de productos de pasteleriay
reposteria.
— Documentos relacionados con la produccion en pasteleria y reposteria.
Fichas técnicas de produccién y otros documentos.
— Procesos de aprovisionamiento interno y distribucién de materias primas en
pasteleria y reposteria.
— Regeneracion de materias primas en pasteleria y reposteria.

* Puesta a punto de
equipos e
instalaciones de
pasteleria y reposteria

— Maquinaria, bateria, ttiles y herramientas de uso especifico en pasteleriay
reposteria.
e Descripciodn, clasificacion, ubicacidn, distribucién y procedimientos de
uso y mantenimiento.
— Procedimientos de puesta en marcha, regulacion y parada de los equipos.
Fundamentos y caracteristicas. Dispositivos de seguridad.
— Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.
— Incidencias tipo en el manejo de equipos. Medidas correctoras.
— Eliminacién de residuos.
— Operaciones de limpieza de equipos, utiles y herramientas. Control y
valoracién de resultados.




e Realizacién de — Vocabulario técnico asociado a la pasteleria y reposteria.

operaciones basicas — Operaciones basicas. Batir, mezclar, amasar, incorporar, tamizar, y otras.
de pasteleriay ¢ Descripciones, caracterizaciones, tipologia, métodos y aplicaciones
reposteria comunes.
. Procedimientos de ejecucién, ensayos practicos, control y valoracién de
resultados.

— Operaciones basicas asociadas a los utiles de pasteleria y reposteria.
. Encamisado y adecuacién de moldes y latas.
. Manejo de rodillo, espatula, manga, cornet y otros posibles.
. Procedimientos de ejecucién, ensayos practicos, control y valoracién de
resultados.




e Obtencion de masas
y pastas de multiples
aplicaciones

— Masas y pastas basicas. Descripcion, analisis, clasificaciones y posibles

aplicaciones.

— Organizacién y secuenciacion de fases para la obtencién de masas y pastas.

— Masas hojaldradas: fundamentos y proceso de elaboracién del hojaldre.

Tipos de hojaldre y formulaciones. Puntos clave en la elaboracidn.

e Principales elaboraciones con masas hojaldradas. Control y valoracién
de resultados.

— Masas batidas o esponjadas: Fundamento y proceso de elaboraciéon de las

masas batidas o esponjadas. Formulaciones. Puntos clave en la elaboracidn.

* Principales elaboraciones con masas batidas o esponjadas. Control y
valoracion de resultados.

— Masas escaldadas: Fundamento y proceso de elaboracion de las masas

escaldadas. Formulaciones. Puntos clave en la elaboracion.

e Principales elaboraciones con masas escaldadas. Control y valoracién
de resultados.

— Masas fermentadas: Fundamento y proceso de elaboracién de las masas

fermentadas. Formulaciones. Puntos clave en la elaboracion.

¢ Principales elaboraciones con masas fermentadas. Control y
valoracién de resultados.

— Masas azucaradas:pastas de manga y pastas secas. Fundamento y proceso

de elaboracion de las pastas de manga y pastas secas. Formulaciones. Puntos

clave en la elaboracidn.
¢ Principales elaboraciones de pastas de manga y pastas secas. Control
y valoracién de resultados.

— Elaboraciones de productos populares de pasteleria y reposteria andaluces.
e Elaboraciones mas significativas. Descripcion y procesos de
elaboracion. Control y valoracién de resultados.

— Refrigeracion y/o congelacién de productos de pasteleria y reposteria.




e Obtencion de
jarabes, coberturas,
rellenos y otras
elaboraciones

— Cremas con huevo y cremas batidas. Descripcidn, clasificacidn y aplicaciones.
Formulaciones.
e Elaboracidn y conservacion. Organizacidn y secuenciacion de fases.
Puntos clave. Control y valoracién de resultados.
— Rellenos dulces y salados. Descripcidn, clasificacién y aplicaciones.
Formulaciones.
e Elaboracidn y conservacion. Organizacidn y secuenciacion de fases.
Puntos clave. Control y valoracién de resultados.
— Jarabes. Descripcidn, clasificacidn y aplicaciones. Formulaciones.
e Elaboracidn y conservacion. Organizacidn y secuenciacion de fases.
Puntos clave. Control y valoracién de resultados.
— Cubiertas y preparados a base de frutas. Descripcion, clasificaciéon y
aplicaciones. Formulaciones.
e Elaboracidn y conservacién. Organizacidn y secuenciacion de fases.
Puntos clave. Control y valoracién de resultados.
— Coberturas de chocolate. Descripcion, clasificaciéon y aplicaciones.
Formulaciones.
® Procesos de trabajo con coberturas de chocolate. Fundido,
atemperado, enfriado y acondicionado/conservacion. Organizacion y
secuenciacion de fases. Puntos clave. Control y valoracion de
resultados.

e Decoracion de
productos de
pasteleria y reposteria

— Normas y combinaciones basicas.

— Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones.

— Tendencias actuales.

— Manejo de Utiles y materiales especificos de decoracidn.

— Procedimientos de ejecucidn de las decoraciones y acabado de productos de
pasteleria y reposteria. Puntos clave. Control y valoracién de resultados.

— Identificacién de necesidades basicas de conservacién segin momento de
uso o consumo y naturaleza de la elaboracién




Secuenciacion y temporalizacion de los contenidos

Los contenidos los vamos a desarrollar a lo largo de 10 unidades didacticas:

1. La maquinaria y utensilios. Vocabulario técnico.

2.

Las materias primas en reposteria. Documentacién. Fichas técnicas.

. Las masas esponjosas.

. Las masas azucaradas.

. Las masas escaldadas

Los hojaldres.

. Las masas fermentadas.

3
4
5
6.
7
8

. Realizacion y aplicaciéon de cremas, rellenos, jarabesy otras
elaboraciones.

9. Acabado, decoracién y presentacion de productos de pasteleria y reposteria.

10. Elaboracién y presentaciéon de tartas

Segun se recoge en la Orden del 9 de octubre de 2008, el médulo de Procesos basicos de pasteleria y
reposteria se va a desarrollar a lo largo de 224 horas, a razén de 7 horas semanales, durante el primer curso
del Ciclo formativo de Grado Medio correspondiente al Titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia

De las 7 horas semanales del médulo, 6 de las horas serdan de ensefianzas practicas y una hora sera

dedicada a la teoria.

Las franjas horarias semanales concretas son responsabilidad ultima de los equipos directivos y de la
jefatura de estudios en base a las propuestas horarias de los departamentos (que pueden verse modificadas).
El horario semanal para el curso actual figura en la plataforma Séneca.

12 hora
22 hora

32 hora

42 hora
52 hora

62 hora

LUNES

PBPR
PBPR
PBPR

PBPR

Temporalizacién:

MARTES MIERCOLE JUEVES  VIERNES

S
PBPR
Teoria
PBPR
PBPR
PBPR



TRIMESTR | TRIMESTR. | TRIMESTR. | TOTAL

.1 2 3 HORAS
1. La maquinaria y utensilios.
Vocabulario técnico. 10 1 2 13
2. Las materias primas en
reposteria. Documentacion. Fichas
técnicas. 10 2 3 15
3. Masas esponjosas. 15 7 6 28
4. Las masas azucaradas 12 6 6 24
5. Las masas escaldadas 4 12 4 20
6. Los hojaldres. 3 15 6 24
7. Las masas fermentadas. 6 15 10 31
8. Realizacién y aplicacién de
cremas, rellenos, jarabesy otras
elaboraciones 7 9 15 31
9. Acabado, decoraciony
presentacion de productos de
pasteleria y reposteria. 6 5 12 23
10. Elaboracidn y presentacién de
tartas 3 3 9 15
TOTAL HORAS 76 75 73 224

En las ensefianzas de cocina la secuenciacién de contenidos se puede ver afectada por el desarrollo de los
distintos eventos que se realizan a lo largo del curso (servicios de comedor, catas de vino, servicios
especiales, jornadas gastrondmicas, demostraciones, visitas de colegios etc.), al mismo tiempo también se
pueden ver afectadas por el presupuesto disponible, por eso se han distribuido las horas dedicadas a las
distintas unidades a lo largo de los tres trimestres, para asi ajustarse mas a las circunstancias reales.

Para cada trimestre hay un grupo de unidades que se tratan con mayor profundidad.

Cada unidad contiene las horas dedicadas a la realizacion de exdmenes, asi como las actividades que estén
sujetas a estos contenidos.

Los contenidos de este mddulo seran el medio, el camino, por el cual se van a alcanzar los resultados de
aprendizaje y las competencias. Los resultados de aprendizaje constituyen uno de los elementos centrales en



torno alos que va a girar la programacién diddctica y tienen relacion directa con los Objetivos generales. Tanto
unos como otros figuran en la Orden que desarrolla el curriculo para Andalucia.

Relacién de los Objetivos generales con los Resultados de aprendizaje y relacién de la Unidades Didacticas
con los RA:

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los Objetivos Generales indicados en el epigrafe 2 de esta
programacion.

Los resultados de aprendizaje para este médulo son los siguientes: (ORDEN de 9 de octubre de 2008, (BOJA 27
de noviembre de 2008)

RA 1. Realiza las operaciones previas a las elaboraciones de pasteleria y
reposteria, analizando las fichas técnicas.

RA 2. Pone a punto los equipos de elaboracion de pasteleria y reposteria,
reconociendo los dispositivos y funcionamiento de los mismos.

RA 3. Realiza operaciones basicas de pasteleria y reposteria reconociendo y
aplicando los diversos procedimientos.

RA 4. Obtiene masas y pastas de multiples aplicaciones, justificando su
composicion y aplicando las técnicas relacionadas.

RA 5. Obtiene jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboraciones, describiendo y
aplicando las técnicas de elaboracion.

RA 6. Decora el producto relacionando las diferentes elaboraciones y valorando
los criterios estéticos con las caracteristicas del producto final.

Tabla que relaciona los Objetivos Generales del Ciclo de Cocina y Gastronomia con los resultados de aprendizaje
del maodulo:

.. Resultados de Aprendizaje del Médulo PBPR
Objetivos
Generales del
Ciclo de Cocina | RA.1 R.A.2 R.A.3 RA. 4 RA.5 R.A.6
Obj. G. a) x »® x »
Obj. G. b) x




Obj. G.c) X x x x X x
Obj. G.d) X X x x X x
Obj.G. f x
Obj. G. g) x
Obj. G. h) x x X

Obi. G. i) X x x x X x
0Obj. G. j) x x x x X x
Obj. G. k x » X x

Tabla que relaciona cada una de las unidades de trabajo con los resultados de aprendizaje que contribuyen
a alcanzar en mayor o menor medida:

?gis:jies de RA1 | RA2 | RA3 | RA4 | RA5 | RAS6
1 x

2 X X

3 X X x x
4 X X X x
5 x x x x
6 X X X P
7 x X x x x
8 X X X X P
9 X X x
10 X X X X x




Relacién de unidades agrupadas en bloques tematicos:

BLOQUE TEMATICO 1: TEMAS PRELIMINARES

Unidad 1

TITULO: La maquinaria y utensilios. TEMPORALIZACION: 13 HORAS
Vocabulario técnico.

CONTENIDOS:

- Descripcidn, clasificacién, ubicacidn, distribucién y procedimientos de uso y
mantenimiento.

— Procedimientos de puesta en marcha, regulacién y parada de los equipos.
Fundamentos y caracteristicas. Dispositivos de seguridad.

— Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.

— Incidencias tipo en el manejo de equipos. Medidas correctoras.

— Eliminacién de residuos.

— Operaciones de limpieza de equipos, Utiles y herramientas. Control y valoracién de
resultados.

- Vocabulario técnico asociado a la pasteleria y reposteria.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RA 2. Pone a punto los equipos de elaboracion de pasteleria y reposteria, reconociendo
los dispositivos y funcionamiento de los mismos.

COMPETENCIAS PERSONALES PROFESIONALES Y SOCIALES

c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, utiles y
herramientas.

i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante
todo el proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

CRITERIOS DE EVALUACION




a) Se han identificado y caracterizado las mdquinas, bateria, Utiles y herramientas
propias de la produccidn en pasteleria y reposteria.

b) Se ha identificado el funcionamiento, la constitucidn y los dispositivos de
seguridad de la maquinaria y equipos.

c) Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de maquinaria siguiendo los
procedimientos establecidos.

d) Se han ejecutado las operaciones de mantenimiento de primer nivel.

e) Se han regulado y/o programado los equipos de elaboracion en funcién de los
requerimientos del proceso.

f) Se han descrito las principales anomalias de los equipos asi como las medidas
correctoras.

g) Se han realizado las operaciones de limpieza, asegurando la total eliminacion de
los residuos de los productos de elaboracion y de limpieza.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Unidad 2

TITULO: Las materias primas en TEMPORALIZACION: 15 HORAS
reposteria. Documentacién. Fichas
técnicas.

CONTENIDOS:

- Materias primas en pasteleria y reposteria. Descripcion, caracteristicas, clasificaciones
y aplicaciones.

- Productos alternativos. Caracteristicas y aplicaciones.

— Presentaciones comerciales y etiquetados de productos de pasteleria y reposteria.

— Documentos relacionados con la produccion en pasteleria y reposteria. Fichas técnicas
de produccion y otros documentos.

— Procesos de aprovisionamiento interno y distribucidn de materias primas en
pasteleria y reposteria.

— Regeneracidon de materias primas en pasteleria y reposteria.




RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RA 1. Realiza las operaciones previas a las elaboraciones de pasteleria y reposteria,
analizando las fichas técnicas.

RA 3. Realiza operaciones basicas de pasteleria y reposteria reconociendo y aplicando
los diversos procedimientos.

COMPETENCIAS PERSONALES PROFESIONALES Y SOCIALES

a) Determinar las necesidades para la produccién en cocina a partir de la documentacién
recibida.

b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idéneas de
mantenimiento y conservacién, hasta el momento de su utilizacién cocina a partir de la
documentacién recibida.

j) Cumplir con los objetivos de la produccién, actuando conforme a los principios de
responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los
miembros del equipo de trabajo.

CRITERIOS DE EVALUACION

a) Se han reconocido las materias primas especificas para uso en pasteleria y reposteria,
sus caracteristicas y sus aplicaciones mas habituales.

b) Se han interpretado los documentos relacionados con las necesidades para la
produccidn en pasteleria y reposteria.

c) Se ha realizado la solicitud y trasladado de las materias primas al lugar de trabajo y
preparado el mismo, siguiendo los procedimientos establecidos.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previos al
desarrollo de las tareas.

e) Se ha interpretado la informacion contenida en los documentos asociados a la
produccion.

f) Se han detectado las necesidades de regeneracion de las materias primas que lo
precisen.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.

BLOQUE 2: ELABORACION DE MASAS Y PASTAS DE MULTIPLES APLICACIONES

Unidad 3




TITULO: 3. Las masas esponjadas.

TEMPORALIZACION: 28
HORAS

CONTENIDOS:

- Materias primas, equipos y maquinaria necesarios.

— Fichas técnicas de produccion

- Descripcidn, analisis, clasificacidn y aplicaciones de las masas esponjadas.
— Organizacién y secuenciacion de fases para la obtencién de masas
esponjadas

- Fundamento y proceso de elaboracion de las masas batidas o esponjadas.
Formulaciones. Puntos clave en la elaboracion.

- Principales elaboraciones con masas batidas o esponjadas. Control y
valoracién de resultados.

— Conservacioén y regeneracion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RA 1. Realiza las operaciones previas a las elaboraciones de pasteleria y
reposteria, analizando las fichas técnicas.

RA 3. Realiza operaciones basicas de pasteleria y reposteria reconociendo y
aplicando los diversos procedimientos.

RA 4. Obtiene masas y pastas de multiples aplicaciones, justificando su
composicion y aplicando las técnicas relacionadas.

RA 6. Decora el producto relacionando las diferentes elaboraciones y
valorando los criterios estéticos con las caracteristicas del producto final.

COMPETENCIAS PERSONALES PROFESIONALES Y SOCIALES




j) Cumplir con los objetivos de la produccién, actuando conforme a los
principios de responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales
adecuadas con los miembros del equipo de trabajo.

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la
estandarizacion de los procesos, para su decoracidon/terminacién o
conservacion.

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o
elaboracion culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los
equipos idéneos, para preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las
normas y procedimientos establecidos, definidos dentro del ambito de su
competencia.

i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad

durante todo el proceso productivo, para evitar dafios en las personas y
en el ambiente.

CRITERIOS DE EVALUACION

a) Se han reconocido y clasificado las caracteristicas generales de las masas
esponjadas.

b) Se han caracterizado los métodos, técnicas y procesos de obtencion de
masas esponjadas.

c) Se han identificado los productos mas significativos obtenidos a partir de
masas esponjadas.

d) Se han organizado y secuenciado las fases del proceso de elaboracion de
masas esponjadas.

e) Se ha interpretado la férmula y la funcién de cada uno de los
ingredientes.

f) Se han ajustado los ingredientes a cada producto y cantidad a elaborar.
g) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para
el desarrollo de los diversos procesos.

h) Se ha controlado la temperatura, velocidad, tiempo y otros pardmetros
durante la elaboracion y coccién de masas esponjadas.

i) Se ha escudillado la masa sobre el molde o la lata de coccidn, con la
forma y tamanio requeridos en funcion del producto a obtener.

j) Se han elaborado los productos populares de pasteleria y reposteria de
Andalucia.

k) Se han comprobado las caracteristicas fisicas y organolépticas de las
masas esponjadas obtenidas.

I) Se han identificado las masas susceptibles de conservacién por
tratamiento de frio.

m) Se han descrito el procedimiento de regeneracion de elaboraciones
congeladas.

n) Se han aplicado las normas de higiene alimentaria, de seguridad laboral
y de proteccién ambiental.




Unidad 4

TiTULO: Las masas azucaradas. TEMPORALIZACION: 24 HORAS

CONTENIDOS:

- Materias primas, equipos y maquinaria necesarios.

— Fichas técnicas de produccidn

- Descripcidn, andlisis, clasificacidn y aplicaciones de las masas azucaradas.

— Organizacidn y secuenciacion de fases para la obtencién de masas azucaradas

- Fundamento y proceso de elaboracién de las masas azucaradas. Formulaciones.
Puntos clave en la elaboracién.

- Principales elaboraciones con masas azucaradas. Control y valoracién de resultados.
— Conservacion y regeneracion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RA 1. Realiza las operaciones previas a las elaboraciones de pasteleria y reposteria,
analizando las fichas técnicas.

RA 3. Realiza operaciones basicas de pasteleria y reposteria reconociendo y aplicando
los diversos procedimientos.

RA 4. Obtiene masas y pastas de multiples aplicaciones, justificando su composicién y
aplicando las técnicas relacionadas.

RA 6. Decora el producto relacionando las diferentes elaboraciones y valorando los
criterios estéticos con las caracteristicas del producto final.

COMPETENCIAS PERSONALES PROFESIONALES Y SOCIALES




j) Cumplir con los objetivos de la produccién, actuando conforme a los principios de
responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los
miembros del equipo de trabajo.

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de los
procesos, para su decoracion/terminacion o conservacion.

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o elaboracién
culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idéneos, para
preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y
procedimientos establecidos, definidos dentro del dmbito de su competencia.

i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante

todo el proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

CRITERIOS DE EVALUACION

a) Se han reconocido y clasificado las caracteristicas generales de las masas azucaradas.
b) Se han caracterizado los métodos, técnicas y procesos de obtencion de masas
azucaradas.

c¢) Se han identificado los productos mas significativos obtenidos a partir de masas
azucaradas.

d) Se han organizado y secuenciado las fases del proceso de elaboracién de masas
azucaradas.

e) Se ha interpretado la férmula y la funcién de cada uno de los ingredientes.

f) Se han ajustado los ingredientes a cada producto y cantidad a elaborar.

g) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo
de los diversos procesos.

h) Se ha controlado la temperatura, velocidad, tiempo y otros pardmetros durante la
elaboracion y coccién de masas y pastas.

i) Se ha escudillado la masa sobre el molde o la lata de coccidn, con la forma y tamaiio
requeridos en funcién del producto a obtener.

j) Se han elaborado los productos populares de pasteleria y reposteria de Andalucia.
k) Se han comprobado las caracteristicas fisicas y organolépticas de las masas/pastas
obtenidas.

[) Se han identificado las masas y pastas susceptibles de conservacién por tratamiento
de frio.

m) Se han descrito el procedimiento de regeneracion de elaboraciones congeladas.

n) Se han aplicado las normas de higiene alimentaria, de seguridad laboral y de
proteccién ambiental.

Unidad 5




TiTULO: Las masas escaldadas TEMPORALIZACION: 20 HORAS

CONTENIDOS:

- Materias primas, equipos y maquinaria necesarios.

— Fichas técnicas de produccion

- Descripcidn, analisis, clasificacidn y aplicaciones de las masas escaldadas.

— Organizacién y secuenciacion de fases para la obtencién de masas escaldadas.

- Fundamento y proceso de elaboracion de las masas escaldadas.Formulaciones. Puntos
clave en la elaboracidn.

- Principales elaboraciones con masas escaldadas.Control y valoracién de resultados.

— Conservacioén y regeneracion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RA 1. Realiza las operaciones previas a las elaboraciones de pasteleria y reposteria,
analizando las fichas técnicas.

RA 3. Realiza operaciones basicas de pasteleria y reposteria reconociendo y aplicando
los diversos procedimientos.

RA 4. Obtiene masas y pastas de multiples aplicaciones, justificando su composiciény
aplicando las técnicas relacionadas.

RA 6. Decora el producto relacionando las diferentes elaboraciones y valorando los
criterios estéticos con las caracteristicas del producto final.

COMPETENCIAS PERSONALES PROFESIONALES Y SOCIALES

j) Cumplir con los objetivos de la produccién, actuando conforme a los principios de
responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los
miembros del equipo de trabajo.

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de los
procesos, para su decoracion/terminacion o conservacion.

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o elaboracién
culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idéneos, para
preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y
procedimientos establecidos, definidos dentro del ambito de su competencia.




i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante
todo el proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

CRITERIOS DE EVALUACION

a) Se han reconocido y clasificado las caracteristicas generales de las masas escaldadas..
b) Se han caracterizado los métodos, técnicas y procesos de obtencion.

c¢) Se han identificado los productos mas significativos obtenidos a partir de masas
escaldadas.

d) Se han organizado y secuenciado las fases del proceso de elaboracién.

e) Se ha interpretado la fdrmula y la funcién de cada uno de los ingredientes.

f) Se han ajustado los ingredientes a cada producto y cantidad a elaborar.

g) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo
de los diversos procesos.

h) Se ha controlado la temperatura, velocidad, tiempo y otros pardmetros durante la
elaboracion y coccién..

i) Se ha escudillado la masa sobre el molde o la lata de coccidn, con la forma y tamaiio
requeridos en funcién del producto a obtener.

j) Se han elaborado los productos populares de pasteleria y reposteria de Andalucia.

k) Se han comprobado las caracteristicas fisicas y organolépticas de las masas
obtenidas.

m) Se han descrito el procedimiento de conservacion y regeneracién de elaboraciones
n) Se han aplicado las normas de higiene alimentaria, de seguridad laboral y de
proteccién ambiental.

Unidad 6

TITULO: Los hojaldres TEMPORALIZACION: 24 HORAS




CONTENIDOS:

- Materias primas, equipos y maquinaria necesarios.

— Fichas técnicas de produccidn

- Descripcidn, andlisis, clasificacidn y aplicaciones de las masas hojaldradas.

— Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencién de masas de hojaldre.

- Fundamento y proceso de elaboracién de las masas escaldadas.. Formulaciones.
Puntos clave en la elaboracién.

- Principales elaboraciones con masas de hojaldre.Control y valoracion de resultados.
— Conservacion y regeneracion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RA 1. Realiza las operaciones previas a las elaboraciones de pasteleria y reposteria,
analizando las fichas técnicas.

RA 3. Realiza operaciones basicas de pasteleria y reposteria reconociendo y aplicando
los diversos procedimientos.

RA 4. Obtiene masas y pastas de multiples aplicaciones, justificando su composicién y
aplicando las técnicas relacionadas.

RA 6. Decora el producto relacionando las diferentes elaboraciones y valorando los
criterios estéticos con las caracteristicas del producto final.

COMPETENCIAS PERSONALES PROFESIONALES Y SOCIALES

j) Cumplir con los objetivos de la produccién, actuando conforme a los principios de
responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los

miembros del equipo de trabajo.

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de los

procesos, para su decoracion/terminacion o conservacion.

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o elaboracién
culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idéneos, para

preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.
k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y
procedimientos establecidos, definidos dentro del ambito de su competencia.

i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante

todo el proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

CRITERIOS DE EVALUACION




a) Se han reconocido y clasificado las caracteristicas generales de las masas de hojaldre.
b) Se han caracterizado los métodos, técnicas y procesos de obtencion.

c) Se han identificado los productos mas significativos obtenidos a partir de masas de
hojaldre..

d) Se han organizado y secuenciado las fases del proceso de elaboracion.

e) Se ha interpretado la férmula y la funcién de cada uno de los ingredientes.

f) Se han ajustado los ingredientes a cada producto y cantidad a elaborar.

g) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo
de los diversos procesos.

h) Se ha controlado la temperatura, velocidad, tiempo y otros pardmetros durante la
elaboracion y coccién..

j) Se han elaborado los productos populares de pasteleria y reposteria de Andalucia.

k) Se han comprobado las caracteristicas fisicas y organolépticas de las masas
obtenidas.

m) Se han descrito el procedimiento de conservacion y regeneracion.

n) Se han aplicado las normas de higiene alimentaria, de seguridad laboral y de
protecciéon ambiental.

Unidad 7

TiTULO: Las masas fermentadas TEMPORALIZACION: 31 HORAS

CONTENIDOS:

- Materias primas, equipos y maquinaria necesarios.

— Fichas técnicas de produccion

- Descripcidn, analisis, clasificacidn y aplicaciones de las masas fermentadas.

— Organizacién y secuenciacion de fases para la obtencién de masas fermentadas.
- Fundamento y proceso de elaboracion de las masas escaldadas.. Formulaciones.
Puntos clave en la elaboracion.

- Principales elaboraciones con masas fermentadas.

- Panes. Bolleria. Control y valoraciéon de resultados.

— Conservacion y regeneracion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE




RA 1. Realiza las operaciones previas a las elaboraciones de pasteleria y reposteria,
analizando las fichas técnicas.

RA 2. Pone a punto los equipos de elaboracion de pasteleria y reposteria, reconociendo
los dispositivos y funcionamiento de los mismos.

RA 3. Realiza operaciones basicas de pasteleria y reposteria reconociendo y aplicando
los diversos procedimientos.

RA 4. Obtiene masas y pastas de multiples aplicaciones, justificando su composicion y
aplicando las técnicas relacionadas.

RA 6. Decora el producto relacionando las diferentes elaboraciones y valorando los
criterios estéticos con las caracteristicas del producto final.

COMPETENCIAS PERSONALES PROFESIONALES Y SOCIALES

j) Cumplir con los objetivos de la produccién, actuando conforme a los principios de
responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los
miembros del equipo de trabajo.

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de los
procesos, para su decoracion/terminacion o conservacion.

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o elaboracién
culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idéneos, para
preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y
procedimientos establecidos, definidos dentro del ambito de su competencia.

i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante

todo el proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

CRITERIOS DE EVALUACION




a) Se han reconocido y clasificado las caracteristicas generales de las masas
fermentadas.

b) Se han caracterizado los métodos, técnicas y procesos de obtencion.

¢) Se han identificado los productos mas significativos obtenidos a partir de masas
fermentadas.

d) Se han organizado y secuenciado las fases del proceso de elaboracion.

e) Se ha interpretado la férmula y la funcién de cada uno de los ingredientes.

f) Se han ajustado los ingredientes a cada producto y cantidad a elaborar.

g) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo
de los diversos procesos.

h) Se ha controlado la temperatura, velocidad, tiempo y otros pardmetros durante la
elaboracion y coccién..

j) Se han elaborado los productos populares de pasteleria y reposteria de Andalucia.
k) Se han comprobado las caracteristicas fisicas y organolépticas de las masas
obtenidas.

m) Se han descrito el procedimiento de conservacion y regeneracion.

n) Se han aplicado las normas de higiene alimentaria, de seguridad laboral y de
protecciéon ambiental.

BLOQUE 3: CREMAS, JARABES, RELLENOS Y OTRAS ELABORACIONES

Unidad 8

TITULO: Realizacién y aplicacién de TEMPORALIZACION: 31 HORAS
cremas, rellenos, jarabes y otras
elaboraciones

CONTENIDOS:




— Cremas con huevo y cremas batidas.

— Jarabes.

- Merengues

— Cubiertas y preparados a base de frutas.

- Semifrios: mousse y bavaroise

- Descripcion, clasificacion y aplicaciones. Formulaciones.

- Elaboracién y conservacion. Organizacion y secuenciacion de fases. Puntos clave.
Control y valoracién de resultados. .

— Coberturas de chocolate. Descripcidn, clasificacidn y aplicaciones. Formulaciones.
- Procesos de trabajo con coberturas de chocolate. Fundido, atemperado, enfriado y
acondicionado/conservacion. Organizacion y secuenciacion de fases. Puntos clave.
Control y valoracién de resultados.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RA 1. Realiza las operaciones previas a las elaboraciones de pasteleria y reposteria,
analizando las fichas técnicas.

RA 2. Pone a punto los equipos de elaboracion de pasteleria y reposteria, reconociendo
los dispositivos y funcionamiento de los mismos.

RA 3. Realiza operaciones basicas de pasteleria y reposteria reconociendo y aplicando
los diversos procedimientos.

RA 5. Obtiene jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboraciones, describiendo y
aplicando las técnicas de elaboracion.

RA 6. Decora el producto relacionando las diferentes elaboraciones y valorando los
criterios estéticos con las caracteristicas del producto final.

COMPETENCIAS PERSONALES PROFESIONALES Y SOCIALES




j) Cumplir con los objetivos de la produccién, actuando conforme a los principios de
responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los
miembros del equipo de trabajo.

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de los
procesos, para su decoracion/terminacion o conservacion.

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o elaboracién
culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idéneos, para
preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y
procedimientos establecidos, definidos dentro del dmbito de su competencia.

i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante

todo el proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

CRITERIOS DE EVALUACION

a) Se han clasificado y caracterizado los diferentes tipos de rellenos, cremas, banos,
coberturas, etc., en funcidn de sus especificidades y aplicaciones.

b) Se han caracterizado los diferentes métodos, técnicas y procesos de obtencion de
rellenos, cremas, bafios, coberturas, etc.

c) Se ha interpretado y ajustado la formulacidn de cada producto.

d) Se ha identificado la funcién de cada uno de los ingredientes.

e) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el
desarrollo de los diversos procesos.

f) Se ha seguido la secuencia de incorporacién de los ingredientes.

g) Se ha controlado la temperatura, fluidez, coccién, montado o consistencia de cada
una de las elaboraciones.

h) Se ha contrastado las caracteristicas de los productos obtenidos con las
especificaciones de elaboracidon y se han identificado las posibles medidas de
correccion.

i) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de su utilizacién
o regeneracion.

j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.

BLOQUE 4: DECORACIONES Y PRESENTACIONES

Unidad 9

TITULO: Acabado, decoracién y TEMPORALIZACION: 23 HORAS
presentacion de productos de pasteleria y
reposteria.




CONTENIDOS:

- Materias primas. Utillaje. Equipamiento.

— Normas y combinaciones basicas.

- Realizacidn de elaboraciones y elementos decorativos.

— Experimentacion y evaluaciéon de posibles combinaciones.

— Tendencias actuales.

— Manejo de utiles y materiales especificos de decoracién.

— Procedimientos de ejecucién de las decoraciones y acabado de productos de
pasteleria y reposteria. Puntos clave. Control y valoracién de resultados.

— Identificacién de necesidades basicas de conservacién segun momento de uso o
consumo y naturaleza de la elaboracién

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RA 1. Realiza las operaciones previas a las elaboraciones de pasteleria y reposteria,
analizando las fichas técnicas.

RA 5. Obtiene jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboraciones, describiendo y
aplicando las técnicas de elaboracién.

RA 6. Decora el producto relacionando las diferentes elaboraciones y valorando los
criterios estéticos con las caracteristicas del producto final.

COMPETENCIAS PERSONALES PROFESIONALES Y SOCIALES

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de los
procesos, para su decoracion/terminacion o conservacion.

f) Realizar la decoracidon/terminacién de las elaboraciones, segin necesidades y
protocolos establecidos, para su conservacion o servicio.

g) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ambito de la
ejecucién y protocolos establecidos.

k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y
procedimientos establecidos, definidos dentro del ambito de su competencia.

CRITERIOS DE EVALUACION




a) Se han descrito los principales elementos de decoracion en pasteleria y reposteria y
sus alternativas de uso.

b) Se ha interpretado la ficha técnica de fabricacion para el acabado del producto.

c) Se ha identificado el proceso de utilizacion, regeneracidn y/o acondicionamiento de
productos que lo precisen.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para la
terminacion del producto de pasteleria/reposteria.

e) Se ha elegido el disefio basico o personal.

f) Se han realizado las diversas técnicas de terminacién o acabado en funcién de las
caracteristicas del producto final, siguiendo los procedimientos establecidos.

g) Se han dispuesto los diferentes elementos de la decoracidn siguiendo criterios
estéticos y/o preestablecidos.

h) Se han deducido las necesidades de conservacidn hasta el momento de su utilizacion
o regeneracion.

i) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de
correccion.

j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental

Unidad 10

TITULO: Elaboracién y presentacion de TEMPORALIZACION: 15 HORAS
tartas

CONTENIDOS:

- Caracterizacion de las tartas. Elementos que las componen.

— Procedimientos de ejecucion de las distintas elaboraciones, decoraciones y acabado
- Tartas clasicas. Nuevas tendencias.

— Identificacién de necesidades basicas de conservacion segin momento de uso o
consumo y naturaleza de la elaboracion

RESULTADOS DE APRENDIZAJE




RA 1. Realiza las operaciones previas a las elaboraciones de pasteleria y reposteria,
analizando las fichas técnicas.

RA 2. Pone a punto los equipos de elaboracion de pasteleria y reposteria, reconociendo
los dispositivos y funcionamiento de los mismos.

RA 4. Obtiene masas y pastas de multiples aplicaciones, justificando su composiciéon y
aplicando las técnicas relacionadas.

RA 5. Obtiene jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboraciones, describiendo y
aplicando las técnicas de elaboracidn.

RA 6. Decora el producto relacionando las diferentes elaboraciones y valorando los
criterios estéticos con las caracteristicas del producto final.

COMPETENCIAS PERSONALES PROFESIONALES Y SOCIALES

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de los
procesos, para su decoracion/terminacion o conservacion.

f) Realizar la decoracidon/terminacién de las elaboraciones, seglin necesidades y
protocolos establecidos, para su conservacion o servicio.

g) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ambito de la
ejecucién y protocolos establecidos.

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o elaboracién
culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idéneos, para
preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo
el proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y
procedimientos establecidos, definidos dentro del ambito de su competencia.

CRITERIOS DE EVALUACION




d) Se han organizado y secuenciado las fases del proceso de elaboracion.

f) Se han ajustado los ingredientes a cada producto y cantidad a elaborar.

g) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo
de los diversos procesos.

h) Se ha controlado la temperatura, velocidad, tiempo y otros pardmetros durante la
elaboracion y coccién..

k) Se han comprobado las caracteristicas fisicas y organolépticas de las elaboraciones
obtenidas.

b) Se ha interpretado la ficha técnica de fabricacion para el acabado del producto.

e) Se ha elegido el disefio basico o personal.

f) Se han realizado las diversas técnicas de terminacién o acabado en funcién de las
caracteristicas del producto final, siguiendo los procedimientos establecidos.

g) Se han dispuesto los diferentes elementos de la decoracién siguiendo criterios
estéticos y/o preestablecidos.

h) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de su utilizacion
o regeneracion.

i) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de
correccion.

j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de protecciéon ambiental

4. METODOLOGIA.

La metodologia seguira el enfoque cognitivo-constructivista

Métodos

Teniendo en cuenta las directrices del departamento y las estrategias metodoldgicas que figuran en la
programacion de departamento, se consideraran los siguientes métodos:

Exposicién didactica (en este caso, con utilizacion de soportes auxiliares como pizarra, audiovisuales,
informaticos, etc.)

La ventaja de esta metodologia es que puede llevarse a cabo en situaciones de escasos recursos y permite
una transmisién rapida de los contenidos.

Enseianza programada (autoaprendizaje)

Se plantean una serie de preguntas, ejercicios o trabajos sobre un tema determinado que el alumno debe
resolver buscando la informacién por sus medios. Se trata de que el alumno se sienta capaz de aprender
por si mismo.

Método demostrativo.- Se ejemplifican tareas (técnicas, elaboraciones, decoraciones...), acompaiiadas de
las correspondientes explicaciones. Se pide a uno o a varios de los alumnos que repitan la tarea o se pide
que expliquen cédmo se hace y por qué se hace de ese modo

Es importante motivarles relacionando el tema con sus intereses y con aspectos del trabajo real.




En este caso la garantia del aprendizaje no se consigue con la simple observacién. Por lo tanto hay
gue preocuparse de que el alumno practique lo observado.

Método interrogativo

Se plantean una serie de preguntas que los alumnos y alumnas deben contestar, puede usarse al principio
de una sesion de trabajo o como complemento a las actividades de demostracidn, para mantener la
atencién del alumnado y para estimular el pensamiento reflexivo, critico y la busqueda de alternativas
ante problemas que puedan plantearse.

La técnica del debate se usara cuando surja un tema en el que se puedan exponer diferentes puntos de
vista o cuando se presente la necesidad de tratar algin tema transversal como la “Educacién para la salud”
o las relaciones en el entorno de trabajo”. El fin de esta técnica es motivar al alumno, propiciar cambios
de actitud y fomentar su espiritu critico.

Método de la observacién directa.- Se observa el trabajo y la evolucién del alumno dia a dia, interviniendo
en caso necesario y estableciendo pautas de comportamiento (sobre todo las relacionadas con la
deontologia profesional)

Alo largo del curso se utilizaran los métodos de forma combinada ya que es lo mas motivador para los alumnos
y alumnas. La utilizacién de un método u otro estara en funcién de las circunstancias, de su idoneidad para
alcanzar los objetivos, del tiempo disponible, de los recursos y, en particular, de las caracteristicas propias del
alumnado.

Orientaciones pedagogicas:

Este mddulo profesional contiene la formacién necesaria para desempefiar la funcion de elaboracién de
productos de pasteleria y reposteria. La elaboracién de productos de pasteleria y reposteria incluye aspectos
como:

— Ejecucidn y control del proceso productivo.

— Control del producto durante el proceso.

— Respuesta ante contingencias y/ o desviaciones del proceso productivo.
— Puesta a punto del lugar de trabajo.

— Manipulaciones previas de materias primas.

— Regeneracidn, preparacion y elaboracion de productos.

— Terminacion presentacion.

— Conservacién y envasado.

— Mantenimiento de instalaciones.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

— Productos de pasteleria, dulces y salados (masas hojaldradas, masas batidas o esponjadas, masas
escaldadas, masas fermentadas, pastas de manga y pastas secas, y productos populares de pasteleria y
reposteria de Andalucia).

— Productos de relleno.

— Elaboracidn de cubiertas a base de frutas y de chocolate.



RECURSOS DIDACTICOS

Los recursos didacticos son las herramientas que se van a utilizar en el proceso de ensefianza aprendizaje
Dentro de los recursos a utilizar vamos a considerar los siguientes:

En el aula polivalente

e Elaula como recurso en si mismo, los alumnos y alumnas se dispondran segun lo requiera la actividad.

e La pizarra. Refuerza visualmente las explicaciones.

e laprensa digital y publicaciones especializadas como objeto de estudio

e Libro de texto: ”Procesos basicos de Pasteleria y Reposteria”. Editorial Altamar. para el material escrito
de apoyo. Para aquellas unidades que no se adaptan al manual: apuntes y fichas aportados por el
profesor.

e Biblioteca de aula y departamento

e Medios audiovisuales. Ordenadores instalados en red. Internet. Paginas web.

e Uso de Google Docs, Drive. Uso de plataforma moodle

En el Aula-taller.

e Aula-taller. El grupo se colocard en torno al objetivo de practicas, también por subgrupos.

e Uniformaciéon completa: que serd aportada por los alumnos y alumnas. Incluyendo mascarillas de uso
personal durante el curso 2021/22

e Herramientas personales de trabajo (cuchillo cebollero, puntilla...). También aportadas por el alumnado.

e Recursos aportados por el centro: mesas de trabajo, fogones individuales, horno de conveccién, corta
fiambres, abatidor de temperatura, camaras frigorificas, cdmaras congeladoras, maquina de vacio;
pequefia maquinaria como: picadora, robot de cocina, turmix, thermomix; bateria y utensilios de cocina
(EI equipamiento y los espacios minimos vienen detallados en la Orden que regula el titulo). Se tendra
en cuenta en la medida de lo posible mantener la distancia de seguridad durante el curso 2021/22

e El Centro también aportard: Todos aquellos géneros y materias primas necesarios para impartir las
sesiones de practicas.

El centro -a través de la administracién educativa- debera dotar de los espacios adecuados y de herramientas,
utensilios y maquinaria imprescindibles para el correcto desarrollo de las ensefianzas del ciclo formativo; asi
como del presupuesto para los géneros necesarios para el desarrollo de las sesiones practicas.

ACTIVIDADES

Las actividades en el proceso de ensefianza-aprendizaje pueden servir como recurso didactico en si mismo y
como herramienta de evaluacion.

Las actividades, asimismo, son el medio por el cual se trabajan cada uno de los contenidos de las unidades de

trabajo y, por tanto, van a llevar a los alumnos a alcanzar los resultados de aprendizaje y los objetivos
perseguidos.

Tipos de actividades que se van a trabajar.




Actividades de introduccion-motivacion.

Destinadas a suscitar la participacion activa de los alumnos y alumnas, la reflexidn del grupo y el interés por el
tema. Para conseguir buenos resultados, es fundamental crear en el grupo una predisposicion favorable, por lo
gue la actividad de introducciéon de la Unidad de Trabajo es de gran importancia y debe estar contextualizada
segun las circunstancias del alumnado.

Actividades de conocimientos previos.

Para conocer el nivel del alumnado. Estas actividades responden a la obligacion de conocer el interés, las
necesidades, capacidades y expectativas del alumnado. Estas se van a desarrollar, sobre todo, al inicio del curso
(aunque también pueden proponerse al comienzo de las Unidades de Trabajo)

Actividades de desarrollo.

Estas actividades ayudan a trabajar los contenidos. Se llevaran a cabo a lo largo del desarrollo de la unidad de
trabajo.

Actividades de consolidacion.

Para reforzar lo aprendido y facilitar la autorreflexion. Usualmente se realizaran al final de la unidad y/o bloque.

Actividades de recuperacion.

Se realizaran actividades de recuperacién con los alumnos y alumnas que no han logrado la consecucion de
todos los resultados de aprendizaje. Se plantearan a los largo de los tres trimestres y en el periodo de
recuperacion final.

Actividades de ampliacion.

Destinadas a ampliar los conocimientos. Se llevan a cabo en cualquier momento del proceso educativo para los
alumnos y alumnas que asi lo requieran o precisen.

Ante la posibilidad de encontrarnos con alumnos y alumnas que lleguen a alcanzar los Resultados de Aprendizaje
con facilidad, la normativa no permite impartir contenidos que no figuren expresamente en la Programacion
debido a su caracter de documento oficial, pero si se permite ampliar y profundizar en los contenidos que
figuran en ella.

Actividades de refuerzo.

Destinadas a afianzar conocimientos. Se llevaran a cabo en cualquier momento del proceso a lo largo del curso.
Se instara a los alumnos a que intenten realizar por si mismos actividades de elaboraciones sencillas en sus
casas, a modo de afianzar y reforzar los conocimientos adquiridos.

Agrupamientos:

En aula polivalente.- gran grupo (debates), pequefio grupo homogéneo o heterogéneo (trabajos de
investigacion) y individual (apuntes, esquemas, fichas receta...).



En el aula taller.- gran grupo ( actividades de introduccion); pequefio grupo homogéneo o heterogéneo (en
actividades de desarrollo, los alumnos son agrupados en las denominadas “partidas” o “grupos de trabajo”,
realizan un trabajo en equipo a la vez que permite al profesor hacer un seguimiento individualizado de cada
alumno); e individual (actividades de recuperacién, consolidacidon o ampliacion, en el que los alumnos son
emplazados a desarrollar roles como jefes o encargados, realizacion de fichas...).

5. ELEMENTOS TRANSVERSALES.

Tomando como base la necesidad de trabajar las competencias personales y sociales y garantizar una formacion
integral (como estipula nuestro Sistema Educativo), se hace necesario incluir una serie de contenidos con los
gue enriquecer los procesos de ensefianza aprendizaje.

Los Temas Transversales que recoge esta programacién no son evaluables y toman como referencia lo
estipulado en el PEC. Estos se trabajaran de forma paralela y complementaria a los contenidos del curriculo.

Algunos de estos Temas Transversales son:

= Convivencia en el trabajo

® Educacién para la Salud

= Consumo responsable

® |gualdad y coeducacidn.

= Medio ambiente

= Uso de las TIC y nuevas tecnologias de manera eficiente y critica.

Para ello se planificard y se traerd material didactico a propuesta del departamento.

6. ATENCION A LA DIVERSIDAD

En relacion con la Formacion Profesional, en el Articulo 69 LEA se establece que la Administracién
educativa establecerd medidas de acceso al curriculo, asi como, en su caso, adaptaciones y exenciones del
mismo, dirigidas al alumnado con discapacidad que lo precise en funcién de su grado de minusvalia.

En la ORDEN de 29 de septiembre de 2010, en su articulo 3, se especifica que se podran adecuar las
actividades, criterios y procedimientos de evaluacion “cuando el ciclo formativo vaya a ser cursado por
alumnado con algun tipo de discapacidad, garantizandose el acceso a las pruebas de evaluacion. Esta
adaptacion en ningun caso supondrd la supresion de resultados de aprendizaje y objetivos generales del ciclo
que afecten a la adquisicion de la competencia general del Titulo.”

En caso de necesitar recursos especiales, corresponde a las Administraciones educativas dotar a los
centros de los recursos necesarios para atender adecuadamente a este alumnado.



7.- ACTIVIDADES PARA DIAS DE ATENCION A GRUPOS PEQUENOS

Para dias lectivos en los que la asistencia a clase sea escasa se propondran las siguientes actividades
evaluables de cardcter ludico:

- Concurso de realizacidn de pastas o galletas creativas

- Trabajo de decoraciones con chocolate
- Elaboraciodn libre de un postre

8. EVALUACION

La finalidad de nuestra evaluacién es la siguiente:

1) Comprobar si se han llegado a los Resultados de Aprendizaje del Mddulo y si se estdn consiguiendo los
objetivos propuestos en la programacion.

2) Calificar a los alumnos y alumnas con una nota del 1 al 10 dependiendo del trabajo realizado en clase y
de los conocimientos adquiridos.

3) Ofrecer informacion al alumnado de su proceso de aprendizaje; qué estd aprendiendo y cdmo lo estd
haciendo.

4) Obtener informacién como docentes, sobre si son correctos los métodos de ensefianza aprendizaje que
se estan utilizando.

5) Facilitar la retroalimentacion. El resultado de la evaluacidn permitira realizar correcciones y ajustes en
la programacién para en el siguiente afio escolar.

Para que la evaluacidn sea realmente efectiva y orientadora se debe evaluar todos y cada uno de los factores
gue intervienen en el proceso de enseilanza aprendizaje:

12.Al alumnado, mediante una calificaciéon de 1 a 10.

292 La propia programacion (secuencia de contenidos, metodologia, actividades, temporalizacion,...)
32 La organizacion y funcionamiento del aula, y del centro, recursos didacticos, etc.

42 Al docente, mediante las sugerencias por parte del alumnado.

Como se evalla

La ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion, certificacion, acreditacion y
titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de formacion profesional inicial que forma parte del



sistema educativo en la Comunidad Autdonoma de Andalucia, establece que la evaluacidn de los aprendizajes
del alumnado que cursa ciclos formativos sera continua y se realizarad por mddulos profesionales.

Esta evaluacion serd realizada de acuerdo con los resultados de aprendizaje, los criterios de evaluacion
y contenidos de cada médulo profesional asi como las competencias y objetivos generales del ciclo formativo
asociados a los mismos.

Esta Orden establece asimismo que la aplicacién del proceso de evaluacién continua del alumnado
requerird, en la modalidad presencial, su asistencia regular a clase y su participacién en las actividades
programadas para los distintos médulos profesionales del ciclo formativo.

Segun estipula la legislacién, es el departamento de familia profesional, a través del equipo educativo
de cada uno de los ciclos formativos, el que desarrolla los procedimientos, instrumentos y criterios de
calificacién que se vayan a aplicar para la evaluacidn del alumnado, en cuya definicion el profesorado tendra en
cuenta el grado de consecucion de los resultados de aprendizaje de referencia, asi como la adquisicién de las
competencias y objetivos generales del titulo.

Por lo tanto, la propuesta de evaluacién de esta programacion se adapta al Proyecto Educativo de
Centro correspondiente, y a lo acordado por el Departamento.

El proceso de evaluacion:

Segun la mencionada ORDEN de 29 de septiembre de 2010, en su capitulo Ill se establece que en primer
curso se realizardn al menos tres sesiones de evaluacion parcial. Ademas de éstas, se llevara a cabo una sesion
de evaluacion inicial y una sesién de evaluacidn final en cada uno de los cursos académicos (sin perjuicio de lo
gue a estos efectos los centros docentes puedan recoger en sus proyectos educativos).

En las sesiones de evaluacidn se acordara también la informacion que, sobre el proceso personal de
aprendizaje, se transmitird a cada alumno o alumna (o representantes legales). Esta comunicacién se hara por
escrito y se podra facilitar, ademas, mediante el sistema de informaciéon SENECA.

Las calificaciones de cada uno de los médulos profesionales serdn decididas por el profesorado responsable de
impartirlos.

Fechas ler. mes Final 1er. | Final 22 | Final 3er. | Final de
Trimestre Trimestre Trimestre Clases
(Ultima (hasta el 22
semana de|de junio)
mayo)
Sesiones Evaluacion 12 sesion | 22 sesion | 32 sesion | Evaluacion
evaluacion inicial evaluacion evaluacion evaluacion final
parcial parcial parcial
Calificacion | No lleva nota | Se califica de | Se califica de | Se califica de | Se califica de
numerica 1a10 1a10 1a10 1a10

Evaluacion inicial




Como ya se ha mencionado, la ORDEN de 29 de septiembre de 2010 establece que debe realizarse una
sesion de evaluacion inicial. Esta evaluacidn inicial debera realizarse durante el primer mes desde el comienzo
de las actividades lectivas y tendra como objetivo fundamental indagar sobre las caracteristicas y el nivel de
competencias que presenta el alumnado en relacidn con los resultados de aprendizaje y contenidos de las
ensefianzas que va a cursar.

Sesiones de evaluacion parcial

En el Articulo 12 de la mencionada Orden se establece que siempre que los médulos se impartan a lo
largo de todo el curso escolar, ademas de la sesion de evaluacion inicial, se realizaran al menos tres sesiones de
evaluacion parcial, la Ultima de las cuales se desarrollard en la Ultima semana de mayo.

En las sesiones de evaluacién parcial se haran constar las calificaciones de los alumnos

En el caso de los alumnos que tengan evaluaciones parciales no superadas, o deseen mejorar los
resultados obtenidos, éstos tendrdn obligacidn de asistir a clases y continuar con las actividades lectivas hasta
la fecha de finalizacién del régimen ordinario de clase que no serd anterior al dia 22 de junio de cada afio.

Evaluacion Final

Segun la ORDEN de 29 de septiembre de 2010el alumnado de primer curso de oferta completa que tenga
madulos profesionales no superados mediante evaluacién parcial, o desee mejorar los resultados obtenidos,
tendra obligacién de asistir a clases y continuar con las actividades lectivas hasta la fecha de finalizacion del
régimen ordinario de clase que no sera anterior al dia 22 de junio de cada afio.

Aguellos alumnos que quieran subir nota tendran que asistir durante el mes de junio y ademds mejorar
los resultados obtenidos presentandose a los exdmenes practicos y tedricos en la evaluacién final. En caso de
gue los alumnos saquen de media una nota mas baja en esta evaluacion final se aplicara lo estipulado en el Plan
de centro

Con caracter general, la fecha de la sesion de evaluacion final se correspondera siempre con la finalizacion del
régimen ordinario de clase.

Evaluacion de la practica docente

De acuerdo con lo establecido en los Decretos que regulan las ensefianzas de los ciclos formativos de
Formacidn en la Comunidad Autonoma de Andalucia, los profesores evaluaran los procesos de ensefianza y su
propia practica docente en relacidon con el desarrollo del curriculo. Asimismo, evaluaran la programacion
docente, en virtud de su grado de desarrollo real y de su adecuacidn a las necesidades educativas del centro y
a las caracteristicas especificas del alumnado.

Se debe evaluar si se han seleccionado, secuenciado y concretado bien los objetivos y contenidos segin
las caracteristicas y necesidades de los estudiantes, y si se ha realizado una temporalizaciéon adecuada.

También se debe evaluar la metodologia, los recursos, las actividades realizadas y las herramientas de
evaluacion empleadas.



Herramientas para evaluar la practica docente:

-El propio proceso de evaluacion, como feedback.

8.3.Instrumentos de evaluacidn

a) Actividades de ensefianza-aprendizaje.

Todas las actividades anteriormente mencionadas podran utilizarse a la vez como herramientas de evaluacion
gue permitiran obtener un valor sobre la adquisicion de los R.A. y de las competencias involucradas.

Todas las actividades realizadas seran valoradas y recogidas en el cuaderno del profesor y/é en el cuaderno de
Clase de Séneca.

Se realizaran controles —siempre que se considere necesario- para comprobar el seguimiento del médulo, con
preguntas que versaran sobre las actividades de caracter practico realizadas en el aula-taller en los dias
inmediatamente anteriores, y preguntas que favorezcan la autoevaluacion del propio alumno/a. Seran
realizados con el objetivo de obtener datos sobre la evolucién del proceso de aprendizaje de cada alumno y
obligarles a la reflexién. Estos controles tendran la consideracién de actividades, y seran tratados en la
ponderacién de nota final dentro de la categoria de “actividades”

b) Pruebas/examenes tedricos y practicos

Para dotarnos de flexibilidad a la hora de adaptarnos a la diversidad del alumnado y a los recursos materiales
disponibles establecemos diferentes tipos de exdmenes en esta programacion:

e Practico individual.

e Practico en grupo.

e Practicos de realizacion de proyectos

e Tedricos de respuesta corta.

e Tedricos de respuesta larga o de desarrollo.

e Tipo test.
e Mixtos.
e Orales

e De realizacion y/o exposicion de trabajos

Las herramientas de examen se seleccionaran segun las caracteristicas del alumnado, de los recursos
disponibles y del momento del desarrollo del proceso de ensefianza-aprendizaje.

Se deja abierta la posibilidad de poder realizar exdmenes diferenciados segun los alumnos para dar una mejor
respuesta a la atencién a la diversidad y a los alumnos con NEAE.

c) Cuaderno del profesor/Fichas cotejo de alumnos/Rubricas




Se utilizaran fichas para llevar al dia el seguimiento de los alumnos.

Se utilizard también el Cuaderno del profesor (en papel o digital) y/ o el Cuaderno de clase de Séneca para volcar
todas las anotaciones, cuando este operativo al 100%

Se usardn a su vez fichas de cotejo y rubricas para poder realizar una evaluacién lo mas objetiva posible. Las
rdbricas sélo se usaran para actividades de caracter complejo.

Criterios de calificaciéon. Ponderacién

Evaluaciones parciales
Como ya se ha mencionado, se realizaran tres sesiones de evaluacion parcial durante el curso, coincidiendo
con los tres trimestres en el que se dividen el afio escolar para los alumnos.

La nota de cada Evaluacion Parcial sera el resultado de aplicar los siguientes porcentajes:

80% PARTE PRACTICA




40% Examen practico:
25% Prueba practica en el aula taller
15% fichas técnicas

40% Actividades propuestas
40% examen practico: Se desglosa como:

- Prueba practica en el aula taller (25%)

Cada trimestre se realizara un examen practico de las elaboraciones vistas durante ese
trimestre, para obtener informacidon del proceso de aprendizaje.

La calificacidn estard entrely 10

Para el calculo final se ponderard esta nota con un peso del 30%

- Fichas técnicas (15%)

Se entregan fichas técnicas de todas las elaboraciones realizadas en el trimestre.
Puntidan en conjunto de 1 a 10

Para el calculo final se ponderard esta nota con un peso del 15%

En caso de no presentarlas el calculo de la nota en esta parte sera de 0 y hard la media
correspondiente en la nota de la parte practica.

Actividades (40%)
- Se evaluaran todas las actividades propuestas.

- Calificaran cada una del 1 al 10.

- las actividades no realizadas contabilizaran con 0 puntos(esto presupone la importancia de
asistir a clase y evitara el absentismo escolar); de forma excepcional, en el caso de alumnos que
justifiquen debidamente sus faltas, se podra dar la posibilidad de realizar actividades evaluables —
siempre a criterio de los profesores, procurando actuar de manera justa- que les permitan subir la
nota en este apartado

- Para el calculo final se realizara la media de todas las calificaciones obtenidas de las actividades

de cada trimestre y luego se ponderara esta nota con un peso del 40%.

Como ya se ha mencionado, se realizaran controles para comprobar el desarrollo del proceso de
ensefianza-aprendizaje con cuestiones que versaran sobre lo realizado en el aula taller en los dias
inmediatamente anteriores. Seran realizados con el objetivo de observar el rendimiento de cada
alumno y provocar su reflexion. Estos controles seran tratados en la ponderacion de nota final como
actividades

CALIFICACION FINAL DE LA PARTE PRACTICA:
Serd la suma de las calificaciones ponderadas vistas en este apartado.

La parte practica suspensa (nota inferior a 5) no se recupera durante el trimestre ya que, dada la
naturaleza de estas ensefanzas, se considera que si se logra aprobar la parte practica del siguiente
parcial, queda aprobado el anterior.

Si se suspende la parte practica en mayo, se pasara al periodo de recuperacion de junio.

Los alumnos que se presenten en este periodo a recuperar o subir nota, tendrdn un examen
de contenidos mas amplios de manera que se puedan evaluar en detalle los RA adquiridos de
manera mas

Profunda.







20% PARTE TEORICA

Antes de la finalizacion de cada trimestre se realizard un examen de los conceptos tedricos
vistos durante ese trimestre.

Los exdmenes no realizados se consideraran examenes suspendidos, cuya calificacion sera 1.
En el caso de que el alumno/a justifique debidamente la no asistencia a un examen, se
permitira la realizacion de éste en otro dia, siempre que sea posible y el calendario lo permita.

Antes de la sesidon de evaluacion los alumnos/as podran recuperar los examenes de caracter
tedrico con notas inferiores a 5 y aquellos no hayan podido hacer por motivos justificados. Se
podrd dar a los alumnos, con una nota igual o superior a 4, la posibilidad de aprobar o subir
nota presentando un trabajo de forma escrita u oral.

Los examenes se calificaran de 1 a 10.
Para el cdlculo final se ponderara esta nota con un peso del 20%
Es imprescindible aprobar el examen tedrico para poder hacer media con la parte practica.

A los exdmenes tedricos aprobados (nota igual o superior a 5)se les guardara la nota. Si al
finalizar hay parciales suspensos se recuperaran en junio, en el periodo de recuperacion.

CALIFICACION DE CADA EVALUACION PARCIAL

Se obtendra de realizar la media ponderadada las calificaciones de cada apartado conforme a
la ponderacion vista anteriormente. (80% PARTE PRACTICA Y 20% PARTE TEORICA)

Se realizara redondeo de cifras decimales.
La calificacidn final sera un nimero entero entre 1y 10

En el caso de no presentar las fichas técnicas para el calculo de la parte practica, la nota en
la parte correspondiente serd 0

Es imprescindible aprobar el examen tedrico para poder hacer media con la parte practica.
En caso contrario la calificacion sera de un 4 o inferior.




Evaluacion Final

La ponderacion en esta evaluacion final serd la misma que en el caso de las evaluaciones
parciales y se usaran los mismos instrumentos de evaluacion resefiados anteriormente.

8.1.- Medidas de recuperacion

Antes de cada sesion de evaluacidn parcial se procedera a recuperar los examenes de caracter tedrico
(conceptuales) del trimestre con notas inferiores a 5 y los exdmenes tedricos no realizados por causas
justificadas. Los examenes suspensos con un 4 o0 mas se podran recuperaran con la realizacién de un trabajo
que estara relacionado con los contenidos no superados.

Dado el caricter de estas ensefianzas, la parte practica del médulo se considerard aprobada si se aprueba la del
tercer parcial. Si la parte practica del tercer parcial se suspende se pasara a la evaluacion de junio.

Se realizaran actividades de refuerzo y de recuperacién durante cada uno de los trimestres para que los
alumnos suspensos puedan llegar a alcanzar los resultados de aprendizaje en el siguiente trimestre.

Con el mismo fin, en el mes de junio antes de la evaluacidn final se organizaran actividades de refuerzo y
recuperacion. A esta recuperacion se deberan presentar los alumnos con evaluaciones parciales suspensas (a
estos alumnos se les respetard la nota de los exdmenes de contenido conceptual que tengan aprobados).

Las actividades de refuerzo y recuperacién consistiran en:
— Elaboraciones en el aula taller
— Repaso de contenidos.
— Realizacién y exposicion de trabajos
— Realizacién y entrega de ejercicios escritos, resimenes y esquemas.

Estas actividades y trabajos propuestos, servirdn también de instrumentos de evaluacién, junto con los
examenes escritos y practicos especificos que se programen para este periodo. También se evaluara la entrega

de cualquier trabajo que se haya solicitado y que todavia no se hubiera entregado (entrega de fichas técnicas
de todas las elaboraciones)

8.2.- Detalle de la evaluacion

CRITERIOS DE EVALUACION

-Concretan y explicitan el alcance real del resultado de aprendizaje con que se relacionan

-Fijan los aspectos relevantes a considerar al llevar a cabo la evaluacién.

-Son elementos calibradores en la valoracion del aprendizaje de los alumnos y alumnas, disminuyendo el riesgo
de arbitrariedades



- Tanto los resultados de aprendizaje como los criterios de evaluacion deben ser publicos y conocidos por el
alumnado

Segun indica la normativa vigente, la evaluacion se realizara por el profesorado tomando como referencia los
objetivos y los criterios de evaluaciéon de cada uno de los mdédulos profesionales y los objetivos generales del
ciclo formativo.

Se emplearan los siguientes Criterios de Evaluacion para valorar el desarrollo de los Resultados de
Aprendizaje (ORDEN de 9 de octubre de 2008)

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVALUACION

APRENDIZAIJE

RA 1. Realiza las a) Se han reconocido las materias primas especificas para
operaciones previas a las | uso en pasteleria y reposteria, sus caracteristicas y sus
elaboraciones de aplicaciones mas habituales.

pasteleria y reposteria, b) Se han interpretado los documentos relacionados con las
analizando las fichas necesidades para la produccion en pasteleria y reposteria.
técnicas. c) Se ha realizado la solicitud y trasladado de las materias

primas al lugar de trabajo y preparado el mismo, siguiendo
los procedimientos establecidos.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos
necesarios previos al desarrollo de las tareas.

e) Se ha interpretado la informacion contenida en los
documentos asociados a la produccion.

f) Se han detectado las necesidades de regeneracion de las
materias primas que lo precisen.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta
la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de
proteccién ambiental.




RA 2. Pone a punto los
equipos de elaboracion
de pasteleria y reposteria,
reconociendo los
dispositivos y
funcionamiento de los
mismos.

a) Se han identificado y caracterizado las maquinas, bateria,
utiles y herramientas propias de la produccién en pasteleria
y reposteria.

b) Se ha identificado el funcionamiento, la constitucion y los
dispositivos de seguridad de la maquinaria y equipos.

c) Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de
maquinaria siguiendo los procedimientos establecidos.

d) Se han ejecutado las operaciones de mantenimiento de
primer nivel.

e) Se han regulado y/o programado los equipos de
elaboracién en funcién de los requerimientos del proceso. f)
Se han descrito las principales anomalias de los equipos asi
como las medidas correctoras.

g) Se han realizado las operaciones de limpieza, asegurando
la total eliminacidn de los residuos de los productos de
elaboracion y de limpieza.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta
la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de
protecciéon ambiental.

RA 3. Realiza operaciones
basicas de pasteleria y
reposteria reconociendo
y aplicando los diversos
procedimientos.

a) Se han descrito y analizado las diversas operaciones
basicas en pasteleria y reposteria.

b) Se han caracterizado las diversas operaciones basicas y
relacionado con su importancia en los resultados finales de
los productos de pasteleria y reposteria.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos
necesarios para el desarrollo de las operaciones.

d) Se han aplicado los diversos procedimientos teniendo en
cuenta normas preestablecidas o instrucciones recibidas.
e) Se han valorado los resultados finales e identificado las
posibles medidas de correccidn.

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta
la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de
proteccién ambiental.




RA 4. Obtiene masas y
pastas de multiples
aplicaciones, justificando
su composicion y
aplicando las técnicas
relacionadas.

a) Se han reconocido y clasificado las caracteristicas
generales de las masas y pastas bdsicas.

b) Se han caracterizado los métodos, técnicas y procesos de
obtencién de masas y pastas.

c) Se han identificado los productos mas significativos
obtenidos a partir de masas y pastas basicas.

d) Se han organizado y secuenciado las fases del proceso de
elaboracion de masas y pastas bdsicas.

e) Se ha interpretado la formula y la funcién de cada uno de
los ingredientes.

f) Se han ajustado los ingredientes a cada producto y
cantidad a elaborar.

g) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos
necesarios para el desarrollo de los diversos procesos.

h) Se ha controlado la temperatura, velocidad, tiempo y
otros parametros durante la elaboracién y cocciéon de masas
y pastas.

i) Se ha escudillado la masa sobre el molde o la lata de
coccion, con la forma y tamafio requeridos en funcion del
producto a obtener.

j) Se han elaborado los productos populares de pasteleria'y
reposteria de Andalucia.

k) Se han comprobado las caracteristicas fisicas y
organolépticas de las masas/pastas obtenidas.

[) Se han identificado las masas y pastas susceptibles de
conservacién por tratamiento de frio.

m) Se han descrito el procedimiento de regeneracién de
elaboraciones congeladas.

n) Se han aplicado las normas de higiene alimentaria, de
seguridad laboral y de proteccion ambiental.




RA 5. Obtiene jarabes,
coberturas, rellenos y
otras elaboraciones,
describiendo y aplicando
las técnicas de
elaboracién.

a) Se han clasificado y caracterizado los diferentes tipos de
rellenos, cremas, bafios, coberturas, etc., en funcion de sus
especificidades y aplicaciones.

b) Se han caracterizado los diferentes métodos, técnicas y
procesos de obtencidn de rellenos, cremas, bafios,
coberturas, etc.

c) Se ha interpretado y ajustado la formulacién de cada
producto.

d) Se ha identificado la funcién de cada uno de los
ingredientes.

e) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos
necesarios para el desarrollo de los diversos procesos.

f) Se ha seguido la secuencia de incorporacién de los
ingredientes.

g) Se ha controlado la temperatura, fluidez, coccidn,
montado o consistencia de cada una de las elaboraciones.
h) Se ha contrastado las caracteristicas de los productos
obtenidos con las especificaciones de elaboracién y se han
identificado las posibles medidas de correccion.

i) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el
momento de su utilizacién o regeneracion.

j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta
la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de
proteccién ambiental.




RA 6. Decora el producto | a) Se han descrito los principales elementos de decoracidon
relacionando las en pasteleria y reposteria y sus alternativas de uso.
diferentes elaboraciones | b) Se ha interpretado la ficha técnica de fabricacion para el
y valorando los criterios | acabado del producto.

estéticos con las c) Se ha identificado el proceso de utilizacion, regeneracion
caracteristicas del y/o acondicionamiento de productos que lo precisen.
producto final. d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos

necesarios para la terminacién del producto de
pasteleria/reposteria.

e) Se ha elegido el disefio basico o personal.

f) Se han realizado las diversas técnicas de terminacién o
acabado en funcién de las caracteristicas del producto final,
siguiendo los procedimientos establecidos.

g) Se han dispuesto los diferentes elementos de la
decoracion siguiendo criterios estéticos y/o preestablecidos.
h) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el
momento de su utilizacién o regeneracion.

i) Se han valorado los resultados finales e identificado las
posibles medidas de correccion.

j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta
la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de
protecciéon ambiental.

Ademas de los criterios de evaluacion se tendran en cuenta los objetivos de cada uno de los médulos
profesionales y los objetivos generales del ciclo formativo resefiados en el epigrafe 2 de esta programacién

Aplicacidn de los criterios de calificacion para el calculo de la nota. Descripcion por evaluacion.

CURSO 12 COCINA GRADO MEDIO

EVALUACION CALCULO DE LA NOTA FINAL DE CADA EVALUACION




80% Parte practica:

40% Examen practico, que se desglosa:
25% Prueba practica en el aula taller
15% fichas técnicas

20% Prueba tedrica

Cada parte se califica de 1 a 10 y luego se hace la media ponderada.
Si hay decimales se procedera a aplicar los criterios generales de
redondeo.

Nota final: nUmero entero entre 1y 10
Aprobado: calificacién de 5

Es imprescindible aprobar la parte tedrica para hacer media con la
parte practica

80% Parte practica:

40% Examen practico, que se desglosa:
25% Prueba practica en el aula taller
15% fichas técnicas

20% Prueba tedrica

Cada parte se califica de 1 a 10 y luego se hace la media ponderada.
Si hay decimales se procedera a aplicar los criterios generales de
redondeo.

Nota final: nUmero entero entre 1y 10
Aprobado: calificacion de 5

Es imprescindible aprobar la parte tedrica para hacer media con la
parte practica




80% Parte practica:

40% Examen practico, que se desglosa:
25% Prueba practica en el aula taller
15% fichas técnicas

20% Prueba tedrica

Cada parte se califica de 1 a 10 y luego se hace la media ponderada.
Si hay decimales se procedera a aplicar los criterios generales de
redondeo.

Nota final: nUmero entero entre 1y 10
Aprobado: calificacién de 5

Es imprescindible aprobar la parte tedrica para hacer media con la
parte practica

FINAL

La nota final serd la media de las notas de los tres trimestres
anteriores en caso de tenerlos todos aprobados.

Durante el periodo de evaluacién final los alumnos podran
recuperar los parciales suspensos.

Se guarda la nota de los exdmenes tedricos aprobados.

Para el calculo de la nota se seguirdn los mismos criterios usados
durante el curso:

80% Parte practica
20% Parte tedrica

Durante esta evaluacién final el alumno podra subir nota, realizando
la totalidad de pruebas tanto practicas como tedricas y trabajos o
solo una parte de ellos, dependiendo del RA que se considere no
adquirido, aunque el alumno podria también bajar la nota
ateniéndonos al criterio general de centro de subida de nota”: esto
significa que el alumno nunca podra suspender, alo sumo bajar la
nota si hay una diferencia de 3 puntos cémo indica el criterio
general de subida de nota.




CRITERIOS - Redondeo
GENERALES - Ortografia
- Subida de Nota.

Se remite a la programacion de departamento:

- Redondeo: Se redondeara a partir del 5 en adelante y desde 0,5.
No se redondea hasta que no obtenga un suficiente (5).

- Ortografia: 0,15 puntos por falta, hasta un maximo de 2 puntos.

- Subida de Nota. Al presentarse a subir nota si ésta es inferior a la
obtenida anteriormente con una diferencia de 3 puntos se le
guitaran a la nota que tenia antes de presentarse, de manera que si
un alumno tenia un 9 y en la subida de nota sacaun 7 se le
mantiene el 9 pero si saca un 6 (al haber una diferencia de 3 puntos)
se le pondra un 6 y en caso de suspender un 5.

LEGISLACION
En vigor a octubre de 2019:

_ Real Decreto1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia y se fijan sus
ensefianzas minimas. (BOE de 23 de noviembre de 2007).

-Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia.
(BOJA 27 de noviembre de 2008).

-Ley Orgdnica 2/2006 de 3 de mayo, de Educacion (Texto consolidado, 23-03-2018).
-Ley Orgdnica 8/2013, de 9 de diciembre, para la mejora de la calidad educativa (Texto consolidado, 23-03-2018).
-Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacién de Andalucia. (BOJA 26-12-2007)

-Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacion general de la formacion profesional del sistema
educativo.

- Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establecen la ordenacion y las ensefianzas de la Formacién Profesional del sistema
educativo en Andalucia.

-Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion, certificacion,

acreditacion y titulacion del alumnado de la FP inicial.

-Ley Orgdnica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacién Profesional.

-Real Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se regula el Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales (BOE 17-9-
2003)

-Real Decreto 1416/2005, de 25 de noviembre, por el que se modifica el Real Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se
regula el Catdlogo Nacional de las Cualificaciones Profesionales

- Orden de 14 de julio de 1998 que regula las actividades complementarias y extraescolares y los servicios prestados por los Centros
Docentes Publicos no universitario.

- Ley 4/2017, de 25 de septiembre, de los Derechos y la Atencion a las Personas con Discapacidad en Andalucia (BOJA 04-10-2017).

- Ley 8/2017, de 28 de diciembre, para garantizar los derechos, la igualdad de trato y no discriminacion de las personas LGTBI y sus
familiares en Andalucia (BOJA 15-01-2018).



http://www.pnte.cfnavarra.es/cualificaciones/Documentos/RD%25201416%252005%2520modif%2520Cat%25E1logo.pdf
http://www.pnte.cfnavarra.es/cualificaciones/Documentos/RD%25201416%252005%2520modif%2520Cat%25E1logo.pdf

MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

- Uso de la plataforma educativa Moodle Centros y PASEN.
- Uso de material elaborado por la profesora (subido al curso de moodle).

- Recursos del Ministerio de Educacion y Formacién Profesional: http://educalab.es/recursos

-Aula virtual en abierto de la junta de andalucia: Cursos de FPGM de Cocina y Gastronomia.

https://educacionadistancia.juntadeandalucia.es/aulavirtual/course/index.php?categoryid=74

-Videos de youtube de canales de cocina y gastronomia

-Paginas web, portales o blogs: http://www.iculinaria.es, http://formacionhostelera.com,
https://www.gastronomiavasca.net/es/gastro, https://es.wikibooks.org/wiki/Artes culinarias

https://gastronomiaycia.republica.com

-Guias practicas de Eroski consumer (www.consumer.es/alimentacion#)

-Publicaciones on line sobre el sector de la Hosteleria
(https://www.hosteleriadigital.es/category/gastronomia

-Plataforma Genially para la realizacion de presentaciones on line
-Google Docs

-Plataforma google Classroom y google Drive (si el alumno/a no puede acceder a Moodle
Centros)

- Correo electrénico para comunicacion personal con el alumno/a en caso de fallo de
moodle/iPASEN.

Para el resto de lo no contemplado en este anexo se remite a la programacién general.



http://educalab.es/recursos
https://educacionadistancia.juntadeandalucia.es/aulavirtual/course/index.php?categoryid=74
http://www.iculinaria.es/
http://formacionhostelera.com/
https://www.gastronomiavasca.net/es/gastro
https://es.wikibooks.org/wiki/Artes_culinarias
https://gastronomiaycia.republica.com/
http://www.consumer.es/alimentacion
https://www.hosteleriadigital.es/category/gastronomia/

