PROGRAMACIÓN PROCESOS BÁSICOS DE PANADERÍA Y PASTELERÍA
	1.- DESCRIPCIÓN DEL MÓDULO

	Identificación
	Código
	0026

	
	Módulo profesional
	Procesos básicos de pastelería y repostería

	
	Familia profesional
	HOSTELERÍA Y TURISMO

	
	Título
	Técnico en Cocina y Gastronomía

	
	Grado
	MEDIO

	Distribución horaria
	Curso
	PRIMERO

	
	Horas
	224

	
	Horas semanales
	7

	Tipología de Módulo
	Asociado U.C.
	A) CUALIFICACIONES PROFESIONALES COMPLETAS
UC0709_2: Definir ofertas sencillas de repostería, realizar el aprovisionamiento interno y controlar consumos.
UC0306_2: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboración de masas, pastas y productos básicos de múltiples aplicaciones para pastelería-repostería. UC0710_2: Elaborar y presentar productos hechos a base de masas y pastas, postres de cocina y helados. UC0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y protección del medio ambiente en restauración.
B) CUALIFICACIONES PROFESIONALES INCOMPLETAS:
•Panadería y Bollería INA015_2 (R.D. 295/2004, de 20 de febrero), que comprende las siguientes unidades de competencia:
-UC0036_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y protección del medio ambiente en la industria panadera.
•Pastelería y Confitería INA107_2 (R.D. 1087/2005, de 16 de septiembre), que comprende las siguientes unidades de competencia:
-UC0310_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y protección del medio ambiente en la industria alimentaria.

	
	Transversal
	NO

	
	Soporte
	SI. Postres en restauración. Código: 002

	Síntesis del Módulo
	Este módulo profesional contiene la formación necesaria para desempeñar la función de elaboración de productos de pastelería y repostería. La elaboración de productos de pastelería y repostería incluye aspectos como:  Ejecución 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, Regeneración, preparación y elaboración de productos, Terminación presentación, Conservación y envasado y Mantenimiento de instalaciones.



2.- OBJETIVOS GENERALES
Descripción de los objetivos generales a los que contribuye el módulo:
	a)
	Reconocer e interpretar la documentación, analizando su finalidad y aplicación, para determinar las necesidades de producción en cocina.

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

	c)
	Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, útiles 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 características y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos de preelaboración y/o regeneración.

	f)
	Identificar y seleccionar las técnicas de decoración y terminación, relacionándolas con las características físicas y organolépticas del producto final, para realizar la decoración/terminación de las elaboraciones.

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

	h)
	Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservación y envasado, valorando su adecuación a las características de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para ejecutar los procesos de envasado y/o conservación.

	i)
	Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevención de riesgos laborales y ambientales reconociendo los factores de riesgo y parámetros de calidad asociados a la producción 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 aportación al proceso global para conseguir los objetivos de la producción.

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


3.-  COMPETENCIAS BÁSICAS        
Identificación de las Competencias relacionadas al módulo:
	a)
	Determinar las necesidades para la producción en cocina a partir de la documentación recibida.

	b)
	Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idóneas de mantenimiento y conservación, hasta el momento de su utilización.

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

	e)
	Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarización de los procesos, para su decoración/terminación o conservación.

	f)
	Realizar la decoración/terminación de las elaboraciones, según necesidades y protocolos establecidos, para su conservación o servicio.

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

	h)
	Ejecutar los procesos de envasado y/o conservación para cada género o elaboración culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idóneos, 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 daños en las personas y en el ambiente

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

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


4.- ASOCIACIÓN DE COMPETENCIAS Y OBJETIVOS DEL MÓDULO RESPECTO AL CICLO
	COMPETENCIAS
	A
	B
	C
	H, I
	F
	G
	I
	J
	K

	OBJETIVOS
	A
	B
	C
	D, H
	F
	G
	I
	J
	K


5.- RELACIÓN DE RESULTADOS DE APRENDIZAJE (RA), CRITERIOS DE EVALUACIÓN (CE), PONDERACIÓN FINAL (PF) Y OBJETIVOS BÁSICOS DE APRENDIZAJE
	RESULTADO APRENDIZAJE (RA)
	PORCENTAJE

	1.
	Realiza las operaciones previas a las elaboraciones de pastelería y repostería, analizando las fichas técnicas.
	10%

	2.
	Pone a punto los equipos de elaboración de pastelería y repostería, reconociendo los dispositivos y funcionamiento de los mismos
	10%

	3.
	Realiza operaciones básicas de pastelería y repostería reconociendo y aplicando los diversos procedimientos
	25%

	4
	Obtiene masas y pastas de múltiples aplicaciones, justificando su composición y aplicando las técnicas relacionadas
	25%

	5.
	Obtiene jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboraciones, describiendo y aplicando las técnicas de elaboración
	25%

	6.
	Decora el producto relacionando las diferentes elaboraciones y valorando los criterios estéticos con las características del producto final.
	5%


	1. Realiza las operaciones previas a las elaboraciones de pastelería y repostería, analizando las fichas técnicas
	INSTRUMENTO
	C.E.
	PORC.
%. (10%)
	BLOQUE DE CONTENIDOS: Realización de las operaciones previas a las elaboraciones de pastelería y repostería:


	OBJETIVOS BÁSICOS.- – Materias primas en pastelería y repostería. Descripción, características, clasificaciones y aplicaciones. • Productos alternativos. Características y aplicaciones. – Presentaciones comerciales y etiquetados de productos de pastelería y repostería. – Documentos relacionados con la producción en pastelería y repostería. Fichas técnicas de producción y otros documentos. – Procesos de aprovisionamiento interno y distribución de materias primas en pastelería y repostería. – Regeneración de materias primas en pastelería y repostería. 

	a) Se han reconocido las materias primas específicas para uso en pastelería y repostería, sus características y sus aplicaciones más habituales.
	PRUEBA TEÓRICA

	A)
	15%
	- Materias primas en pastelería y repostería. Descripción, características, clasificaciones y aplicaciones. - Productos alternativos. Características y aplicaciones.

	b) Se han interpretado los documentos relacionados con las necesidades para la producción en pastelería y repostería.
	PRUEBA TEÓRICA

	B)
	20%
	- Documentos relacionados con la producción en pastelería y repostería. Fichas técnicas de producción y otros documentos.

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

	C)
	20%
	- Procesos de aprovisionamiento interno y distribución de materias primas en pastelería y repostería.


	d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previos al desarrollo de las tareas.
	PRÁCTICO
	D)
	5%
	- Procesos de aprovisionamiento interno y distribución de materias primas en pastelería y repostería.

	e) Se ha interpretado la información contenida en los documentos asociados a la producción.
	PRÁCTICO
	E)
	5%
	- Presentaciones comerciales y etiquetados de productos de pastelería y repostería.


	f) Se han detectado las necesidades de regeneración de las materias primas que lo precisen.
	PRÁCTICO
	F)
	5%
	- Regeneración de materias primas en pastelería y repostería.


	g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.
	PRÁCTICO
	G)
	20%
	-Realización de las acciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.


​
	2. Pone a punto los equipos de elaboración de pastelería y repostería, reconociendo los dispositivos y funcionamiento de los mismos.
	INSTRUMENTO
	C.E.
	PORC.
% (10%)
	BLOQUE DE CONTENIDOS: Puesta a punto de equipos e instalaciones de pastelería y repostería:


	OBJETIVOS BÁSICOS.- – Maquinaria, batería, útiles y herramientas de uso específico en pastelería y repostería. • Descripción, clasificación, ubicación, distribución y procedimientos de uso y mantenimiento. – Procedimientos de puesta en marcha, regulación y parada de los equipos. Fundamentos y características. Dispositivos de seguridad. – Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones. – Incidencias tipo en el manejo de equipos. Medidas correctoras. – Eliminación de residuos. – Operaciones de limpieza de equipos, útiles y herramientas. Control y valoración de resultados. 

	a) Se han identificado y caracterizado las máquinas, batería, útiles y herramientas propias de la producción en pastelería y repostería.
	* PRUEBA TEÓRICA TALLER
	A)
	30%
	- Maquinaria, batería, útiles y herramientas de uso específico en pastelería y repostería. - Descripción, clasificación, ubicación, distribución y procedimientos de uso y mantenimiento.

	b) Se ha identificado el funcionamiento, la constitución y los dispositivos de seguridad de la maquinaria y equipos.
	* PRUEBA TEÓRICA TALLER

	B)
C)
E)
	40%
	- Procedimientos de puesta en marcha, regulación y parada de los equipos. Fundamentos y características. Dispositivos de seguridad.

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

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

	d) Se han ejecutado las operaciones de mantenimiento de primer nivel.
	PRÁCTICO
	D)
	5%
	- Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.

	f) Se han descrito las principales anomalías de los equipos, así como las medidas correctoras.
	PRÁCTICO
	F)
	5%
	- Incidencias tipo en el manejo de equipos. Medidas correctoras.


	g) Se han realizado las operaciones de limpieza, asegurando la total eliminación de los residuos de los productos de elaboración y de limpieza.
	PRÁCTICO
	G)
	20%
	- Operaciones de limpieza de equipos, útiles y herramientas. Control y valoración de resultados.
- Eliminación de residuos.

	h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.
	PRÁCTICO
	h)
	20%
	-Realización de las acciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.


* La prueba teórica de taller es escrita, pero se realiza en el taller con soporte físico de herramientas, maquinaria y/o utillaje
	3. Realiza operaciones básicas de pastelería y repostería reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.
	INSTRUMENTO
	C.E.
	PORC.
% (25%)
	BLOQUE DE CONTENIDOS: Realización de operaciones básicas de pastelería y repostería:

	OBJETIVOS BÁSICOS.-– Vocabulario técnico asociado a la pastelería y repostería. – Operaciones básicas. Batir, mezclar, amasar, incorporar, tamizar, y otras. • Descripciones, caracterizaciones, tipología, métodos y aplicaciones comunes. • Procedimientos de ejecución, ensayos prácticos, control y valoración de resultados. – Operaciones básicas asociadas a los útiles de pastelería y repostería. • Encamisado y adecuación de moldes y latas. • Manejo de rodillo, espátula, manga, cornet y otros posibles. • Procedimientos de ejecución, ensayos prácticos, control y valoración de resultados. 

	a) Se han descrito y analizado las diversas operaciones básicas en pastelería y repostería.

	TEÓRICO
	A)
	10%
	- Vocabulario técnico asociado a la pastelería y repostería.
- Descripciones, caracterizaciones, tipología, métodos y aplicaciones comunes.

	b) Se han caracterizado las diversas operaciones básicas y relacionado con su importancia en los resultados finales de los productos de pastelería y repostería.

	PRÁCTICO
	B)
	40%
	- Operaciones básicas. Batir, mezclar, amasar, incorporar, tamizar, y otras. - Operaciones básicas asociadas a los útiles de pastelería y repostería.
- Encamisado y adecuación de moldes y latas.
– Manejo de rodillo, espátula, manga, cornet y otros posibles.

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

	C)
D)
E)
	30%
	- Procedimientos de ejecución, ensayos prácticos, control y valoración de resultados.

	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 corrección.
	
	
	
	

	f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.
	PRÁCTICO
	F)
	20%
	-Realización de las acciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.


	4. Obtiene masas y pastas de múltiples aplicaciones, justificando su composición y aplicando las técnicas relacionadas.
	INSTRUMENTO
	C.E.
	PORC. %
(25%)
	BLOQUE DE CONTENIDOS: Obtención de masas y pastas de múltiples aplicaciones 

	– Masas y pastas básicas. Descripción, análisis, clasificaciones y posibles aplicaciones. – Organización y secuenciación de fases para la obtención de masas y pastas. – Masas hojaldradas: fundamentos y proceso de elaboración del hojaldre. Tipos de hojaldre y formulaciones. Puntos clave en la elaboración. • Principales elaboraciones con masas ho- jaldradas. Control y valoración de resulta- dos. – Masas batidas o esponjadas: Fundamento y proceso de elaboración de las masas batidas o esponjadas. Formulaciones. Puntos clave en la elaboración. • Principales elaboraciones con masas batidas o esponjadas. Control y valoración de resultados. – Masas escaldadas: Fundamento y proceso de elaboración de las masas escaldadas. Formulaciones. Puntos clave en la elaboración. • Principales elaboraciones con masas escaldadas. Control y valoración de resultados. – Masas fermentadas: Fundamento y proceso de elaboración de las masas fermentadas. Formulaciones. Puntos clave en la elaboración. • Principales elaboraciones con masas fer- mentadas. Control y valoración de resultados. – Masas azucaradas: pastas de manga y pastas secas. Fundamento y proceso de elaboración de las pastas de manga y pastas secas. Formulaciones. Puntos clave en la elaboración. • Principales elaboraciones de pastas de manga y pastas secas. Control y valoración de resultados. – Elaboraciones de productos populares de pastelería y repostería andaluces. • Elaboraciones más significativas. Descripción y procesos de elaboración. Control y valoración de resultados. – Refrigeración y/o congelación de productos de pastelería y repostería. 

	a) Se han reconocido y clasificado las características generales de las masas y pastas básicas.
	* PRUEBA TEÓRICA TALLER
	A)

	5%
	- Masas y pastas básicas. Descripción, análisis, clasificaciones y posibles aplicaciones.

	b) Se han caracterizado los métodos, técnicas y procesos de obtención de masas y pastas.
	* PRUEBA TEÓRICA TALLER
	B)
	5%
	- Fundamento y proceso de elaboración de masas y pastas básicas (hojaldradas, batidas, escaldadas, fermentadas y azucaradas).

	c) Se han identificado los productos más significativos obtenidos a partir de masas y pastas básicas.
	* PRUEBA TEÓRICA TALLER
	C)
	5%
	- Principales elaboraciones con masas y pastas básicas (hojaldradas, batidas, escaldadas, fermentadas y azucaradas). - Elaboraciones más significativas. Descripción y procesos de elaboración. Control y valoración de resultados.

	d) Se han organizado y secuenciado las fases del proceso de elaboración de masas y pastas básicas.
	* PRUEBA TEÓRICA TALLER
	D)
	5%
	- Organización y secuenciación de fases para la obtención de masas y pastas básicas (hojaldradas, batidas, escaldadas, fermentadas y azucaradas).

	e) Se ha interpretado la fórmula y la función de cada uno de los ingredientes.
	* PRUEBA TEÓRICA TALLER
	E)
F)
	5%
	Formulación de masas y pastas básicas (hojaldradas, batidas, escaldadas, fermentadas y azucaradas)

	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.
	PRÁCTICO
	G)
H)
I)
	35%
	Puntos clave en la elaboración de masas y pastas básicas (hojaldradas, batidas, escaldadas, fermentadas y azucaradas).

	h) Se ha controlado la temperatura, velocidad, tiempo y otros parámetros durante la elaboración y cocción de masas y pastas.
	
	
	
	

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

	j) Se han elaborado los productos populares de pastelería y repostería de Andalucía.
	PRÁCTICO
	J)
	5%
	- Elaboraciones de productos populares de pastelería y repostería andaluces.

	k) Se han comprobado las características físicas y organolépticas de las masas/pastas obtenidas.
	PRÁCTICO
	K)
	10%
	Control y valoración de resultados de masas y pastas básicas (hojaldradas, batidas, escaldadas, fermentadas y azucaradas).

	l) Se han identificado las masas y pastas susceptibles de conserv. por tratamiento de frío.
	PRÁCTICO
	L)
M)
	5%
	- Refrigeración y/o congelación de productos de pastelería y repostería.

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

	n) Se han aplicado las normas de higiene alimentaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.
	PRÁCTICO
	N)
	20%
	-Realización de las acciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.

	5. Obtiene jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboraciones, describiendo y aplicando las técnicas de elaboración.
	INSTRUMENTO
	C.E.
	PORC.
%
(25%)
	BLOQUE DE CONTENIDOS: Obtención de jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboraciones:

	OBJETIVOS BÁSICOS.- – Cremas con huevo y cremas batidas. Descripción, clasificación y aplicaciones. Formulaciones. • Elaboración y conservación. Organización y secuenciación de fases. Puntos clave. Control y valoración de resultados. – Rellenos dulces y salados. Descripción, clasificación y aplicaciones. Formulaciones. • Elaboración y conservación. Organización y secuenciación de fases. Puntos clave. Control y valoración de resultados. – Jarabes. Descripción, clasificación y aplicaciones. Formulaciones. • Elaboración y conservación. Organización y secuenciación de fases. Puntos clave. Control y valoración de resultados. – Cubiertas y preparados a base de frutas. Des cripción, clasificación y aplicaciones. Formulaciones. • Elaboración y conservación. Organización y secuenciación de fases. Puntos clave. Control y valoración de resultados. – Coberturas de chocolate. Descripción, clasificación y aplicaciones. Formulaciones. • Procesos de trabajo con coberturas de chocolate. Fundido, atemperado, enfriado y acondicionado/conservación. Organización y secuenciación de fases. Puntos clave. Control y valoración de resultados. 

	a) Se han clasificado y caracterizado los diferentes tipos de rellenos, cremas, baños, coberturas, etc., en función de sus especificidades y aplicaciones.
	TEÓRICO
	A)
	5%
	Descripción, clasificación y aplicaciones de tipos de cremas con huevo y batidas, rellenos dulces y salados, jarabes, cubiertas y preparados a base de frutas, coberturas de chocolate

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

	TEÓRICO
	B)
	5%
	Organización y procesos de trabajo de tipos de cremas con huevo y batidas, rellenos dulces y salados, jarabes, cubiertas y preparados a base de frutas, coberturas de chocolate

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

	* PRUEBA TEÓRICA TALLER
	C)
D)
	10%
	Formulación de tipos de cremas con huevo y batidas, rellenos dulces y salados, jarabes, cubiertas y preparados a base de frutas, coberturas de chocolate

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

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

	PRÁCTICO
	E)
F)
	10%
	Secuenciación de fases de tipos de cremas con huevo y batidas, rellenos dulces y salados, jarabes, cubiertas y preparados a base de frutas, coberturas de chocolate

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

	
	
	
	

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

	PRÁCTICO
	G)

	35%
	Puntos clave y elaboración de tipos de cremas con huevo y batidas, rellenos dulces y salados, jarabes, cubiertas y preparados a base de frutas, coberturas de chocolate

	h) Se ha contrastado las características de los productos obtenidos con las especificaciones de elaboración y se han identificado las posibles medidas de corrección.
	PRÁCTICO
	H)
	10%
	Control y valoración de resultados de tipos de cremas con huevo y batidas, rellenos dulces y salados, jarabes, cubiertas y preparados a base de frutas, coberturas de chocolate

	i) Se han deducido las necesidades de conservación hasta el momento de su utilización o regeneración.
	PRÁCTICO
	I)
	5%
	Conservación de tipos de cremas con huevo y batidas, rellenos dulces y salados, jarabes, cubiertas y preparados a base de frutas, coberturas de chocolate.

	j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.
	PRÁCTICO
	J)
	20%
	-Realización de las acciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.

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

	INSTRUMENTO
	C.E.
	PORC.
%
(5%)
	BLOQUE DE CONTENIDOS: Decoración de productos de pastelería y repostería:.

	OBJETIVOS BÁSICOS.- – Normas y combinaciones básicas. – Experimentación y evaluación de posibles combinaciones. – Tendencias actuales. – Manejo de útiles y materiales específicos de decoración. – Procedimientos de ejecución de las decoraciones y acabado de productos de pastelería y repostería. Puntos clave. Control y valoración de resultados. – Identificación de necesidades básicas de conservación según momento de uso o consumo y naturaleza de la elaboración. 

	a) Se han descrito los principales elementos de decoración en pastelería y repostería y sus alternativas de uso.
	TEÓRICO
	A)
B)
	10%
	- Normas y combinaciones básicas.
- Tendencias actuales.

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

	c) Se ha identificado el proceso de utilización, regeneración y/o acondicionamiento de productos que lo precisen.
	PRÁCTICO
	C)
D)
E)
F)
	45%
	Procedimientos de ejecución de las decoraciones y acabado de productos de pastelería y repostería.
Manejo de útiles y materiales específicos de decoración.

	d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para la terminación del producto de pastelería/repostería.
	
	
	
	

	e) Se ha elegido el diseño básico o personal.

	
	
	
	

	f) Se han realizado las diversas técnicas de terminación o acabado en función de las características del producto final, siguiendo los procedimientos establecidos.
	
	
	
	

	g) Se han dispuesto los diferentes elementos de la decoración siguiendo criterios estéticos y/o preestablecidos.
	PRÁCTICO
	G)
	15%
	Experimentación y evaluación de posibles combinaciones

	h) Se han deducido las necesidades de conservación hasta el momento de su utilización o regeneración.
	PRÁCTICO
	H)
	5%
	- Identificación de necesidades básicas de conservación según momento de uso o consumo y naturaleza de la elaboración.

	i) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de corrección.
	PRÁCTICO
	I)
	5%
	Control y valoración de resultados.

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

	PRÁCTICO
	J)
	20%
	-Realización de las acciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.


	6.- LISTADO DE UNIDADES DE TRABAJO

	1.
	Realiza las operaciones previas a las elaboraciones de pastelería y repostería, analizando las fichas técnicas.

	2.
	Pone a punto los equipos de elaboración de pastelería y repostería, reconociendo los dispositivos y funcionamiento de los mismos

	3.
	Realiza operaciones básicas de pastelería y repostería reconociendo y aplicando los diversos procedimientos

	4
	Obtiene masas y pastas de múltiples aplicaciones, justificando su composición y aplicando las técnicas relacionadas

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

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


Se desarrollan en el ANEXO 1 de la programación
7.- METODOLOGÍA A DESARROLLAR
Se utilizarán diferentes metodologías a lo largo del curso, con el objetivo de que el alumnado pueda adquirir de forma óptima las competencias asociadas a este módulo profesional.
7.1.- Principios metodológicos.
En primer lugar, los principios de actuación metodológica serán:
· Aprendizaje activo, funcional y autónomo: facilitar al alumnado la construcción de sus propios aprendizajes, la comprobación y el interés de la utilidad de lo aprendido y la funcionalidad de los aprendizajes.
· Constructivismo y aprendizaje significativo: el constructivismo se centra en la forma en que el alumnado elabora el conocimiento haciéndolo suyo para poder construir los nuevos conocimientos. Este tipo de aprendizaje favorecerá el pensamiento crítico, al producir conocimientos más duraderos y significativos.
· Cooperativismo: el aprendizaje cooperativo se basa en la construcción participativa del conocimiento. Dentro del proceso de aprendizaje cooperativo se destaca la participación activa y la interacción tanto de alumnado como de profesorado.
· Individualización: la enseñanza debe estructurarse en función de las características individuales de cada alumno/a, teniendo en cuenta los intereses y motivaciones personales, los procesos individuales de aprendizaje y el seguimiento continuo de cada alumno/a.
· Creatividad: educar en la creatividad es educar para el cambio y formar personas ricas en originalidad, flexibilidad, visión, iniciativa, confianza; personas amantes de los riesgos y listas para afrontar los obstáculos y problemas que se les van presentado en su vida, tanto escolar y cotidiana.
· Conectivismo: es un enfoque de aprendizaje donde las personas mediante el uso de las TIC, forman redes y comunidades para lograr un aprendizaje permanente.
7.2.- Estrategias metodológicas.
Las diferentes estrategias metodológicas que se utilizarán a lo largo del módulo son:
El método de Descubrimiento.- Resalta el derecho del alumno de participar en las actividades de programación, planificación, ejecución y evaluación de todo el proceso educativo. Se abre a una planificación de la enseñanza flexible, abierta, sin orden característico, trabaja comportamientos generales, pero no definidos.
Se desarrollan actividades como: búsqueda activa en Internet, análisis de libros y selección de elaboraciones, selección de vocabulario específico a través de las fichas técnicas. Con este sistema proponemos al estudiante situaciones que debe descubrir, los cuales surgen de situaciones exploratorias para investigar, convirtiendo al alumno en el intérprete principal del proceso de enseñanza y aprendizaje.
También se desarrollan actividades basadas en ACBR (Aprendizaje Colaborativo Basado en Retos), con las que pretendemos conseguir la implicación total del alumnado en la adquisición de habilidades y conocimientos, mediante RETOS establecidos para obtener determinadas aspectos de la formación.
Por simulación.- Preparamos un entorno similar al real con el fin de obtener una simulación de trabajo en un establecimiento.
8.- EVALUACIÓN
La evaluación supone un conjunto de actividades programadas para recoger información sobre la que docentes y alumnado reflexionan y toman decisiones para mejorar sus estrategias de enseñanza y aprendizaje, e introducir en el proceso en curso las correcciones necesarias.
Estamos ante un proceso sistemático de recogida de datos, incorporado al sistema general de actuación educativa, que permite obtener información válida y fiable para formar juicios de valor acerca de una situación.
8.1.- Principios de Evaluación.
En Formación Profesional el objetivo de la evaluación del proceso de aprendizaje del alumnado es conocer para cada módulo profesional si ha alcanzado los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluación de los que están compuestos, con la finalidad de valorar si dispone de la competencia profesional que acredita el Título, y este será el principio que rija la evaluación de las competencias adquiridas en este módulo profesional, por lo tanto será necesario superar TODOS LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE, para obtener una calificación positiva en el módulo.
Siguiendo lo indicado en la Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluación, certificación, acreditación y titulación académica del alumnado que cursa enseñanzas de formación profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Autónoma de Andalucía, la evaluación inicial  tendrá como objetivo fundamental indagar sobre las características y el nivel de competencias que presenta el alumnado en relación con los resultados de aprendizaje y contenidos de las enseñanzas que va a cursar. Los resultados que de ella se deriven se concretarán según el consenso del equipo educativo.
Por otro lado, en el Art. 1 de la citada Orden, se indica que “la evaluación de los aprendizajes del alumnado que cursa ciclos formativos será continua y se realizará por módulos profesionales.”
Por último, en el apartado b del Art. 5, se indica que “Los procedimientos, instrumentos y criterios de calificación que se vayan a aplicar para la evaluación del alumnado, en cuya definición el profesorado tendrá en cuenta el grado de consecución de los resultados de aprendizaje de referencia, así como la adquisición de las competencias y objetivos generales del título.”
Teniendo en cuenta todo lo anterior, la evaluación de este módulo seguirá tres principios fundamentales: inicial (art. 10.2), continua (el art. 2.) y criterial (art. 2.5.b y art. 3).
Inicial:
Se realizará al iniciarse cada una de las fases de aprendizaje, y tiene la finalidad de proporcionar información sobre los conocimientos previos de los alumnos para decidir el nivel en que hay que desarrollar los nuevos contenidos de enseñanza y las relaciones que deben establecerse entre ellos.
Continua:
Pretende superar la relación evaluación=examen o evaluación=calificación final del alumnado, y centra la atención en otros aspectos que se consideran de interés para la mejora del proceso educativo. Se realizará a lo largo de todo el proceso de aprendizaje del alumnado y pretende describir e interpretar, de tal manera que cuanto más información significativa tengamos del alumnado mejor conoceremos su aprendizaje.
Criterial:
A lo largo del proceso de aprendizaje, la evaluación criterial compara el progreso del alumno en relación con metas graduales establecidas previamente a partir de la situación inicial. Por tanto, fija la atención en el progreso personal del alumno en base a los criterios de evaluación definidos en la normativa. Este principio es fundamental en formación profesional, puesto que es como se estructura y organizan las enseñanzas.
8.2.- Instrumentos de Evaluación.
Para poder realizar la evaluación utilizaremos los diferentes Instrumentos de Evaluación asociados a cada criterio de evaluación que se han indicado anteriormente y que son:
· PRUEBA TEÓRICA.- Fichas técnicas, planificaciones, pedidos, exámenes y cuaderno de clase.
· PRUEBA TEÓRICA DE TALLER.- Examen teórico desarrollado en el taller de Cocina
· PRUEBA PRÁCTICA.- Examen de tipo práctico, ficha de trabajo diario.
Las pruebas serán tanto tipo examen como pruebas diarias. Los trabajos, en función de la técnica, procedimiento o contenidos soporte sobre los que versen serán de investigación, desarrollo, concreción y fijación de conceptos y técnicas, y de exposición.
Las directrices que se han tenido en cuenta a la hora de diseñar los instrumentos a través de las cuales se va a evaluar el proceso de aprendizaje son las siguientes:
· Consideración de las características, intereses y capacidades de los alumnos.
· Los contenidos de las pruebas deben permitir medir las capacidades terminales, estableciéndose de forma coherente y en consonancia con los criterios de evaluación.
· Elección de actividades que faciliten el aprendizaje por descubrimiento.
· Utilización de métodos y recursos variados.
8.3.- Calificación.
En cumplimiento de la Orden de 29 de septiembre de 2010, se realizarán al menos dos sesiones de evaluación parcial. Además de éstas, se llevará a cabo una sesión de evaluación inicial y una sesión de evaluación final.
En el apartado 1 del Art. 16 de esta Orden, se indica que “la evaluación conllevará una calificación que reflejará los resultados obtenidos por el alumno o alumna en su proceso de enseñanza-aprendizaje. La calificación de los módulos profesionales de formación en el centro educativo y del módulo profesional de proyecto se expresará en valores numéricos de 1 a 10, sin decimales. Se considerarán positivas las iguales o superiores a 5 y negativas las restantes”. Para poder realizar la calificación de cada instrumento de evaluación asociado a un criterio de evaluación nos serviremos de una rúbrica.
Cada rúbrica contendrá los ítems (indicadores de logro) necesarios para poder evidenciar y posteriormente calificar las competencias profesionales, personales y sociales (en términos de Saber, Saber Hacer y Saber Estar), que hay implícitas dentro de cada criterio de evaluación.
Cada rúbrica, aunque con ítems o indicadores de logro diferentes contendrá, tendrá en cuenta la competencia que hay implícita en ese criterio de evaluación.
Todas las evidencias de la adquisición de las competencias registradas a través de las rúbricas se  incluirán para las calificaciones en un cuaderno con los registros del alumnado.
8.4.- Sistema de recuperación.
Todas las actividades de recuperación han de plantearse desde la perspectiva de la consecución satisfactoria de los criterios de evaluación, puesto que éstos determinan los resultados mínimos que deben ser alcanzados por los alumnos, ya expresado anteriormente.
Según el apartado c del Art. 5 de la Orden de 29 de septiembre de 2010, “la determinación y planificación de las actividades de refuerzo o mejora de las competencias, que permitan al alumnado matriculado en la modalidad presencial la superación de los módulos profesionales pendientes de evaluación positiva o, en su caso, mejorar la calificación obtenida en los mismos. Dichas actividades se realizarán en primer curso durante el periodo comprendido entre la última evaluación parcial y la evaluación final.
Durante este periodo el alumnado que no haya alcanzado el mínimo en el conjunto de Resultados de Aprendizaje, trabajará aquellas partes o concreciones de las competencias no superadas, con el objetivo de que pueda adquirirlas de cara a la evaluación extraordinaria.
8.5.- Pérdida de evaluación continua.
La asistencia regular a las clases es un requisito imprescindible para la evaluación y calificación continuas. En esta línea, la expresión “asistencia regular” y sus efectos sobre la evaluación continua se pueden especificar en los siguientes términos:
· El derecho a la evaluación continua en cada trimestre, lo pierde cualquier alumno que haya tenido faltas de asistencia, justificadas y no justificadas, en la medida que establece el Reglamento del Centro.
· Las faltas de asistencia no serán acumulables en distintas evaluaciones.
· Aquellos alumnos que pierdan el derecho a la evaluación continua, tendrán derecho a un sistema de evaluación especial que consistirá en un conjunto de pruebas y trabajos individuales, asociados a cada Criterio de Evaluación, sin modificar la ponderación que se ha indicado en esta programación didáctica.
· Las situaciones extraordinarias de alumnos que impidan la asistencia con regularidad a las clases, serán estudiadas por el equipo educativo del curso, quien determinará las reglas de actuación, siempre con el más estricto respeto de la legalidad vigente.
9.- ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD
Se entiende como atención a la diversidad toda aquella actuación educativa que esté dirigida a dar respuesta a las diferentes capacidades, ritmos de aprendizaje, motivaciones e intereses, situaciones sociales, étnicas, de inmigración y de salud del alumnado.
La programación tiene en cuenta que no todos los alumnos adquieren al mismo tiempo y con la misma intensidad los contenidos tratados. Por eso se ha diseñamos de modo que asegure un nivel mínimo para todos los alumnos/as al final del curso, dando oportunidades para recuperar los conocimientos no adquiridos en su momento.
Para llevar a cabo el desarrollo del tratamiento de la diversidad, es preciso analizar cada caso para aplicar la medida apropiada:
1. Evaluación inicial, por la que se procurará detectar cuál es el problema de aprendizaje concreto que presenta el alumnado y, en función de ello, determinar los objetivos a cubrir por él, con el asesoramiento, en su caso, del equipo de orientación del IES.
2. La propuesta curricular, por la que se trata de poner los medios para lograr los objetivos propuestos en función de la evaluación inicial.
Será necesario utilizar una metodología activa que potencie la participación, proponiendo al alumnado realidades concretas unidas a su entorno, propiciando el trabajo en grupo y favoreciendo su participación en los debates previstos. En todo caso, a la hora de adecuar nuestra didáctica a la diversidad del alumnado tendremos en cuenta lo siguiente:
· Dar prioridad a objetivos y contenidos en función de las capacidades, intereses y motivación de los alumnos.
· Diseñar actividades que tengan diferentes niveles de profundización.
· Procurar actividades diversas para trabajar un mismo contenido.
· Dar prioridad a técnicas y estrategias que favorezcan la experiencia y la reflexión.
· Favorecer el tratamiento globalizado de los contenidos.
· Realizar evaluaciones iniciales ante nuevos procesos de enseñanza-aprendizaje.
· Utilizar instrumentos de evaluación variados en función de las características del alumnado.
· Realizar grupos de trabajo equilibrados en cuanto a capacidades del alumnado se refiere para determinadas actividades prácticas.
9.1.- Adaptaciones en el aula
Las adaptaciones de acceso al currículo que se llevarían a cabo para aquellos alumnos que así las requieran, son las siguientes:
· Adaptación de agrupamientos.
· Adaptación de tiempos.
· Adaptación de tareas y actividades.
· Adaptación de materiales y recursos.
· Adaptación de objetivos específicos.
9.2.- Actividades de refuerzo
Para aquellos alumnos con menor capacidad para aprender o con menor motivación, la atención a la diversidad se concretará en:
-
En el primero de los casos, adaptación del currículo a través de contenidos más básicos, ejemplos menos complejos o muestras más sencillas.
· En el segundo de los casos, refuerzo de la capacidad de abstracción, mediante una motivación individualizada y actividades que busquen el aprendizaje por descubrimiento.
9.3.- Actividades de ampliación
Para aquellos alumnos con mayor capacidad o mayor interés, la atención a la diversidad se concretará en:
· Oferta de una adecuada diversificación y ampliación de los aspectos del saber y del saber hacer.
· Diseño por parte de los alumnos implicados diferentes actividades de ampliación, estimulando así la formación de personas autónomas.
Tanto las actividades de refuerzo/recuperación como las de ampliación, están planificadas para ser realizadas entre la sesión de evaluación previa a la realización del módulo profesional de formación en centros de trabajo y la sesión de evaluación final, según se indica en el apartado 4.c del artículo 2 de la Orden de 29 de septiembre de 2010: “La determinación y planificación de las actividades de refuerzo o mejora de las competencias, que permitan al alumnado matriculado en la modalidad presencial la superación de los módulos profesionales pendientes de evaluación positiva o, en su caso, mejorar la calificación obtenida en los mismos. Dichas actividades se realizarán en primer curso durante el periodo comprendido entre la última evaluación parcial y la evaluación final y, en segundo curso durante el periodo comprendido entre la sesión de evaluación previa a la realización del módulo profesional de formación en centros de trabajo y la sesión de evaluación final.”
10.- PROCEDIMIENTO PARA EL SEGUIMIENTO DE LA PROGRAMACIÓN
La programación didáctica es un instrumento de planificación flexible, por tanto, necesita de un seguimiento periódico para evaluar el cumplimiento de la misma, e introducir aquellas modificaciones que sean necesarias para corregir las posibles desviaciones detectadas.
Este procedimiento pretende completar la evaluación del proceso de enseñanza- aprendizaje. Este procedimiento implicará un análisis particular de cómo los diferentes elementos curriculares que se organizan en cada Unidad de Aprendizaje, y que se recogerá en el apartado “observaciones” de cada unidad.
Como elemento de seguimiento adicional, se propone una evaluación del proceso de enseñanza en el que el alumnado de forma anónima contestará a una serie de preguntas en las que evaluará las actividades y tareas y el desarrollo en general de cada una de las unidades.
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