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1.- INTRODUCCION

Tal y como se indica en el Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, la Economia del
Crecimiento depende del dinamismo social y econdmico de un pais, que proviene de
la existencia de una amplia poblaciéon laboral con cualificaciones adecuadas a las
necesidades que demandan el cambio técnico y econdmico. La creatividad e
innovacion de una economia es el resultado del talento de toda la poblacion,
construido entre jovenes en su periodo inicial de formacion previo a su primera
insercion laboral y personas trabajadoras. Tanto la formacion profesional de las
personas jovenes como de la poblacién activa, ocupada y desempleada, en Espafia se
encuentra en indices por debajo de lo que todas las prospectivas indican necesarios.

Con esta programacién se pretende mejorar los mecanismos de formacién y
recualificaciéon, y ajustarlos a las necesidades préximas a los desempefios
profesionales, para que el alumnado, sea capaz de responder con flexibilidad a los
intereses, las expectativas y las aspiraciones de cualificacion profesional demandadas
por el mundo laboral.

Aunque la principal actividad del departamento de industrias alimentarias consiste en
la imparticibn de los moédulos y materias a él asignado, también realiza otras
actividades secundarias.

Mantiene una relacién con antiguos alumnos. Orientandolos en la busca de empleo.
Haciéndoles llegar las ofertas de trabajo que recibe el departamento de las empresas
con las que se mantiene relacion o de las que tiene conocimiento por cualquier otra
via.

El departamento también trata de establecer una estrecha relacion con las empresas,
asociaciones de empresarios y camara de comercio de la comarca. Relacién que
entendemos como basica, al ser uno de nuestros objetivos como formadores el de
proporcionar a la sociedad trabajadores cualificados que las empresas demandan. En
este sentido nos interesamos por conocer los sistemas de produccion de las empresas
radicadas en nuestra zona de influencia, que tipo de formacién seria mas conveniente,
etc.

Una tercera funcién del departamento tiene como objetivo la divulgacién y difusion de
los estudios de la Familia Profesional de Industrias Alimentarias en la comarca de
Astorga. Para ello se realizan diferentes actividades de charlas en colegios e institutos
de nuestro entorno: Jornadas de puertas abiertas. Talleres para alumnos de la ESO.
Publicidad en prensa y radio, participacion en ferias de ASEMAC o en el SICA...y
ferias a nivel nacional como INTERSICOP en IFEMA participando también en el
campeonato de escuelas de pasteleria 'y en los Skillls de formacién profesional.

2.- LEGISLACION GENERAL Y ESPECIFICA

Para elaborar la siguiente programacion se han tenido en cuenta aquellas
disposiciones legales vigentes que regulan nuestro actual sistema educativo en
general; la Ley Orgénica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion e integracion de la
Formacion Profesional, que tiene por objeto la constitucion y ordenaciéon de un sistema
unico e integrado de formacion profesional. La finalidad de la norma es regular un
régimen de formacibn y acompafamiento profesionales que, sirviendo al
fortalecimiento, la competitividad y la sostenibilidad de la economia espafiola, sea
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capaz de responder con flexibilidad a los intereses, las expectativas y las aspiraciones
de cualificacion profesional de las personas a lo largo de su vida y a las competencias
demandadas por las nuevas necesidades productivas y sectoriales tanto para el
aumento de la productividad como para la generacion de empleo.

El desarrollo legislativo de la citada Ley Orgénica 3/2022, de 31 de marzo se ha
realizado mediante la publicacién de las siguientes normas:

- Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, (BOE 22 de julio de 2023) por el que se
desarrolla la ordenacion del Sistema de Formacion Profesional.

- Real Decreto 497/2024, de 21 de mayo, (BOE 28 de mayo de 2024) por el que se
modifican determinados reales decretos por los que se establecen, en el ambito de la
Formacion Profesional, cursos de especializacion de grado medio y superior y se fijan
sus ensefianzas minimas.

- Real Decreto 498/2024, de 21 de mayo, (BOE 28 de mayo de 2024) por el que se
modifican determinados reales decretos por los que se establecen titulos de
Formacion Profesional de grado basico y se fijan sus ensefianzas minimas.

- Real Decreto 500/2024, de 21 de mayo, (BOE 28 de mayo de 2024) por el que se
modifican determinados reales decretos por los que se establecen titulos de
Formacion Profesional de grado superior y se fijan sus ensefianzas minimas.

Titulo de Técnico en Panaderia, Pasteleria y Confiteria REAL DECRETO 1399/2007,
de 29 de octubre (BOE de 24 de noviembre)

Curriculo Castilla y Ledn de Técnico en Panaderia, Pasteleria y Confiteria DECRETO
65/2008, de 28 de agosto (BOCyL de 3 de septiembre)

A la espera del resto del desarrollo legislativo e implantacion de lo establecido en la
vigente Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacién e integracion de la
Formacion Profesional, se han tenido en cuenta también las anteriores leyes.

Por lo que se refiere a la evaluaciébn se han tenido en cuenta los aspectos que
respecto a esta materia aparecen en las normas anteriormente citadas, asi como, mas
concretamente la ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la que se regula el
proceso de evaluacion y la acreditacion académica de los alumnos que cursen
ensefianzas de formacion profesional inicial en la Comunidad de Castilla y Leon,
modificada por ORDEN EDU/580/2012, de 13 de julio.

3.- CARACTERISTICAS DE LOS ALUMNOS

Aungue el alumnado varia cada afio, en términos generales podemos caracterizarlo de
manera geneérica en dos grupos:

= Alumnado, de edad comprendida entre 16 y 20 afios. Puede proceder del

propio centro, y del resto de la provincia, esta formado por alumnos de la
formacion profesional basica o alumnos con titulo de la ESO.
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Se trata de un alumnado que en general busca la adquisicion de conocimientos
practicos y que suele tener mas problemas en la adquisicion de los
conocimientos teoricos.

= Alumnado, con edad superior a los 20 afios. Son personas que suelen
compaginar el estudio con la actividad laboral y/o las obligaciones familiares.
Son en general personas que muestran un gran esfuerzo e interés, por lo que
los resultados suelen ser muy satisfactorios.

4.- REFERENCIA AL ENTORNO PRODUCTIVO

El sector de panaderia, galleteria, reposteria y confiteria es uno de los sectores
agroalimentarios de mayor importancia en Castilla y Ledn. Este sector es el
primero, dentro de las industrias alimentarias, por numero de empresas
existentes y el segundo por numero de personas que trabajan en él,
Gnicamente superado por el sector de industrias carnicas y mataderos.

En el subsector de galleteria el 50% de la produccién nacional se elabora en
Castilla y Leon y la produccidon de bolleria industrial y de productos
semielaborados (precocidos y refrigerados/congelados) es una de las mas
importantes de Espafia debido a las grandes empresas que disponen de
plantas de fabricacion en la region.

Las ocupaciones de panadero y pastelero son las mas demandadas en Castilla
y Ledn, ademas de los puestos de operador de maquinas de envasado de
productos de Panaderia/pasteleria y galleteria industrial, dependiente de
panaderia/pasteleria y confiteria y operador de hornos de panaderia/pasteleria
y galleteria industrial.

El sector en la comunidad de Castilla y Lebn esta claramente diferenciado en
dos tipos de industrias, lo que lleva a que este profesional domine tanto las
técnicas industriales como las artesanales:

— Grandes empresas, que cuentan con lineas de produccidbn mecanizadas
(generalmente en continuo), amplios canales de distribucion,

departamentos de control de calidad e I+D+i y personal cualificado.
Generalmente fabrican productos de larga duracion o semielaborados
(fundamentalmente masas congeladas, cada vez mas demandada por los
consumidores) que suponen una alternativa a los productos de
panaderia/pasteleria elaborados tradicionalmente.

El alto grado de utilizacidon de nuevas tecnologias por parte de este tipo de
empresas obliga a que el profesional sea capaz de operar con los procesos de
fabricacion automatizada y las técnicas de frio en panaderia/pasteleria, maneje
con destreza la maquinaria de alta tecnologia y conozca los nuevos
ingredientes existentes (mejorantes para potenciar las cualidades de la masa,
aditivos que prolonguen la vida util de los productos, etc.).
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— Pequefias y medianas empresas (en muchas ocasiones de caracter
familiar) que, en su mayor parte realizan una elaboracion artesanal

La ciudad de Astorga y su comarca carece de un importante tejido industrial.
Sin embargo el subsector derivados de la harina, (panadero, pastelero...) es
uno de los mas importantes. Sus caracteristicas mas generales que lo definen
son:

» Gran atomizacion y predominio de las microempresas de caracter
familiar, EI 95% de las empresas tiene menos de 20 trabajadores.

= Coexistencia de empresas muy poco competitivas, junto a otras que
acaparan gran parte del mercado a través de sus mejores canales de
distribucion.

= Dualidad en los sistemas de produccién, existen empresas que elaboran
productos frescos de forma artesanal, frente a otras mas mecanizadas
que elaboran productos de larga duracion.

» Estabilidad con pretensiones de expansion. Mas del 50% de los
empresarios consideran que se encuentran con un mercado estable a
pesar de las crisis.

5.- APOYO Y PARTICIPACION EN LOS PLANES GENERALES DEL
CENTRO

5.1. Medidas para el fomento de la lectura y la comprension lectora.

La ley reconoce que el fomento del habito y del gusto por la lectura impacta
directamente y de manera positiva en la mejora de la comprension lectora, la
capacidad de expresarse, la gestion de la informacién, el pensamiento critico y
el aprendizaje de nuevos conocimientos. La lectura constituye de este modo,
una actividad clave en la educacion por ser uno de los principales instrumentos
de aprendizaje cuyo dominio abre las puertas a nuevos conocimientos.

Nuestro propoésito es fomentar el gusto por la lectura y desarrollar el habito
lector, que es algo que se construye en el dia a dia y al que es necesario darle
Su espacio y tiempo. Para ello realizaremos las siguientes actividades:

Se procedera a la lectura de articulos de revistas, ya sean comentarios,
criticas, reportajes, entrevistas, biografias, recetas... todos ellos relacionados
con los diferentes modulos.

Asi mismo se propondra la lectura opcional de algun libro relacionado con la
profesion con el objeto de despertar, aumentar y consolidar el interés del
alumnado por la lectura.
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. Libros recomendados para los alumnos de Formacion de Grado medio:
- Un cadaver entre plato y plato. Thriller culinario Tom Hillenbrand.

- Mermelada de naranja amarga de Ana Vara de Rey

- La chocolateria mas dulce de Paris de Jenny Cologan.

5.2. Plan de acogida

Para conseguir una adecuada integracion de nuestro alumnado en la vida
académica del centro y facilitar un conveniente progreso educativo, se adoptan
metodologias de aula que desarrollan la cooperacion y colaboracion entre el
alumnado.

Al inicio del periodo lectivo, se realiza una actividad de acogida, en la que
ademas de explicar la normativa del IES, se realiza un recorrido de
reconocimiento por el centro y sus instalaciones en compafiia de los alumnos
de mediacion.

También durante el mes de septiembre se realizard una reunion para informar
a las familias relativa al funcionamiento del centro, proyecto educativo,
reglamento de régimen interior, plan de convivencia y caracteristicas de la
etapa educativa. Asimismo, se proporcionaran orientaciones generales de
como ayudar a sus hijos en el estudio y también se recogera de las familias
aguella informacién de sus hijos que sea relevante para el proceso educativo.

Se realizaran actividades en grupo, como talleres y excursiones que fomenten
la integraciéon del alumnado en el centro

5.3. Plan de convivencia

En términos generales, se puede considerar que la convivencia en el centro es
aceptable, manteniéndose en los Ultimos afios unas relaciones razonablemente
buenas entre los diferentes sectores de la comunidad educativa.

Desde el departamento se trabaja el fomento de un adecuado clima de
convivencia, la deteccibn y prevencion de situaciones potencialmente
conflictivas y se tratard de promover la resolucion pacifica y educativa de los
conflictos que surjan en el aula, basandose en el diadlogo y la negociacion. Se
tratara de canalizar los conflictos del alumnado a través de la Mediacion y del
Equipo de Alumnos Ayudantes.

Se incidira en el cumplimiento de las normas del centro y se mantendra, por
parte del profesorado, una linea de conducta coherente, uniforme y sistematica
en el tratamiento del orden y la aplicacion de estas normas.

En las tutorias con los alumnos, se insistira en la asistencia a clase, la
puntualidad, participacion en las actividades programadas por el departamento,
y el respeto, conservacion y utilizacion correcta de las instalaciones del centro y
los materiales didacticos.
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Ademas, se participard en las actividades propuestas desde orientacion o
convivencia encaminadas a mejorar el clima de convivencia en el aula.

5.4. Plan de atencion a la diversidad

En nuestros grupos existe una amplia variabilidad de necesidades, de
intereses, de motivaciones, de expectativas, de ritmos de maduracion, de
capacidades, de condiciones socioculturales y de salud, a las que debemos
proporcionar una respuesta educativa de calidad a lo largo de toda su
escolaridad.

Desde el departamento se tratara de atender las necesidades e intereses de
todos los alumnos, sobre todo de aquellos con necesidades educativas
especificas. Pretendemos que todos nuestros alumnos alcancen el maximo
desarrollo personal, intelectual, social y emocional, asegurando los recursos
necesarios para que aquellos que requieran una atencion educativa diferente
que les posibilite desarrollar al maximo sus capacidades personales, lo logren.

Se trabajara por lo tanto en la deteccion de casos de necesidad de apoyo
educativo que pudieran surgir entre sus alumnos y se colaborara en la puesta
en practica de las medidas propuestas para aquellos que las requieran.

Ademas, trataremos de adquirir, por parte de todos, una actitud de respeto por
la diversidad de opiniones, motivaciones, intereses.

5.5. Plan de Accién Tutorial

Desde el marco de la legislacién educativa, donde se expresa un planteamiento
integral y personalizado, la funcién tutorial forma parte de la funcion docente, y
en cierto modo se identifica con ella. La funcidén tutorial es un componente
inseparable del proceso educativo y constituye la actuacion nuclear en todo el
proceso de ensefianza-aprendizaje, tanto en el aula como en el conjunto del
centro.

Por todo ello, y teniendo en cuenta las caracteristicas del centro y del
alumnado del mismo, desde el Departamento de Industrias Alimentarias, en
coordinacién con el Departamento de Orientacion, se trabajara entre otros
muchos temas; la deteccion de dificultades de aprendizaje, la adecuada
relacion de convivencia entre alumnos, el desarrollo personal del alumnado, el
fomento de valores civicos y éticos...

Se llevara a cabo la atencion individualizada a los alumnos, sobre todo para
aguellos que mas lo precisen, con el fin de mejorar su rendimiento y su
integracion y participacion en el instituto, asi como su interrelacién con los
demas miembros de la comunidad educativa; el tutor mantendra dialogos y
entrevistas individuales con cada alumno.

Se realizaran reuniones con las familias de los alumnos de formacion
profesional de grado basico, con el fin de informarles sobre los aspectos que
puedan ser relevantes para el proceso educativo del alumno, intercambiar
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informacion, implicarles en actividades de apoyo al aprendizaje y orientacion de
sus hijos y orientarles en algun tema especifico que les preocupe.

5.6. Plan TIC

Pretendemos utilizar las TIC como principal medio de recogida y difusion de la
informacion que se da en el aula. Para fomentar la conciencia de la proteccion
del medioambiente y el cumplimiento de los objetivos de desarrollo sostenible a
través de la reduccion en el consumo de recursos (papel, téner...), utilizamos
los medios digitales en la practica docente diaria.

En el centro contamos con varias aulas con proyectores, pantallas digitales y
conexion a internet. La inmensa mayoria de nuestro alumnado cuentan con
medios y recursos suficientes para acceder a las propuestas educativas
mediante el uso de diversas plataformas, por lo que, desde el departamento de
INA, trabajamos el fomento del uso de las nuevas tecnologias de forma
responsable y el uso de la plataforma Teams. En las clases, asiduamente
utilizamos la gammificacion para el repaso de los contenidos tratados,
cuestionarios interactivos, tipo Quizizz o Kahoot; infografias de Canva;
presentaciones en Power Point o Genially entre muchas otras aplicaciones.

Participamos notablemente en las redes sociales del centro y tenemos cuentas
propias en Instagram (lesasturica.hostypan) y facebook, en colaboracién con el
departamento de Industrias alimentarias, en las que aparecen reflejados
diariamente, no solo muchas de las actividades que realizamos en el aula,
cocina y obrador, sino también ofertas de trabajo.

5.7. Plan de Formacién Permanente

Pretendemos utilizar las TIC como principal medio de recogida y difusion de la
informacion que se da en el todas las comunicaciones entre alumnos y
profesores.

Nuestro Departamento junto con el de Hosteleria y Turismo tienen un plan de
formacion permanente del profesorado que cada curso se dedica a cuestiones
practicas relacionadas con la mejora de la competencia practica del
profesorado, en este curso la formacién que recibiremos es:

NUEVAS TECNICAS EN COCINA

JUSTIFICACION Y DIAGNOSTICO DE NECESIDADES FORMATIVAS
DETECTADAS Y LINEAS DE FORMACION PROPUESTAS.

En el IES ASTURICA AUGUSTA se imparten ciclos de hosteleria y turismo y
panaderia y pasteleria, la posibilidad de acceder a formacidn practica en estos
sectores tan cambiantes es muy escasa dentro de la oferta habitual del CFIE
por lo que pensamos que es necesario un seminario de formacion especifica.

OBJETIVOS DEL PROYECTO

Conseguir las herramientas y conocimientos necesarios para elaborar
diferentes productos culinarios, siguiendo las operaciones de produccion en
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obradores artesanos y establecimientos de restauracion, aplicando la
legislacién vigente de higiene y seguridad alimentaria.

CONTENIDOS DEL PROYECTO

. Caracteristicas e identificacion de las principales materias primas de la
Comunidad de Castilla'y Leon.

. Analisis organolépticos de los diferentes productos.

. Aplicacion de diferentes técnicas culinarias en funcion de sus
caracteristicas.

. Aplicacion de los diferentes métodos de conservacion y repercusion en
el producto final. Vida atil.

. Disefio creativo de elaboraciones culinarias a base de estas materias
primas.

. Creacion de elaboraciones internacionales partiendo de materias primas

de caracter local.

. Presentacion y acabado de las elaboraciones propuestas.
METODOLOGIA

Se impatrtird de forma préactica siguiendo una metodologia activa.
TEMPORALIZACION DEL PROYECTO

20 horas en obrador.

6. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Se participara en todas las actividades organizadas por el centro, relacionadas
con el Departamento de Industrias Alimentarias en colaboracién con el
Departamento de Hosteleria y Turismo.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

. Se realizaran jornadas de fomento de la alimentacion saludable, del
emprendimiento y de alimentacion para colectividades especiales.

. Participacion en catas/ charlas demostrativas de productos con IGP,
DOP (mantecadas, cecina, vinos...).

. Se participara en todas aquellas charlas y talleres que organice el centro
y puedan tener interés para los alumnos de nuestros ciclos formativos

. Concursos relacionados con la profesion

ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES

. Visita al obrador de pasteleria Pefiin en el poligono industrial de
Valderey.
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. Visita Hojaldres Alonso en Pradorey.

. Visita al museo del Chocolate de Astorga.

. Visita a la fbrica de la Mallorquina en Astorga

. Visita al obrador de pastelerias El Arriero Maragato, en el Poligono
industrial de Astorga.

. Visita a la fabrica de Cecinas Nieto.

. Visita a la fabrica de embutidos Cecinas Pablo.

. Visita a la cerveceria artesana Valle del Lupulo en Brimeda.

. Visita taller ocupacional Cosamai

. Visita del Restaurante Serrano en Astorga

. Visita del Restaurante La Peseta en Astorga

. Visita del Restaurante Casa Maragata en Astorga y degustacion de
Cocido maragato.

. Visita a la panaderia Cuatro Caminos en Astorga.

. Visita de diferentes restaurantes de Cocina Tradicional Maragata en
Castrillo de los Polvazares.

. Visita del restaurante Casa Kika en Luyego

. Visita del restaurante Casa Lucinio en Santiago Millas

. Visita del Restaurante La Venta de Goyo en Valdespino de Somoza.

. Visita a la fabrica de Mahou San Miguel en Burgos.

. Visita a Campofrio en Burgos.

. Visita a Chocolates Trapa en Burgos.

. Participacion en el programa de la Diputacién provincial de Ledn (Un

paseo por tu provincia).

Asistencia a ferias y concursos relacionados con el sector de hosteleria y
turismo o de panaderia y pasteleria.

Visitas y actividades relacionadas con proyectos Aula- Empresa que
desarrollen el departamento.

Queda abierta la posibilidad de hacer otras visitas aparte de las propuestas que
por su interés pudieran surgir a lo largo del curso y siempre relacionadas con la
especialidad.

7. ATENCION A LAS DIFERENCIAS INDIVIDUALES

Para asegurar que todo el alumnado pueda desarrollar el curriculo, hay que
presentarlo a través de diferentes formas de representacion, expresion, accion
y motivacién. En el Departamento de INA seguiremos el enfoque del Disefio
Universal para el Aprendizaje (DUA), basado en la flexibilizacion del curriculo,
para que sea abierto y accesible desde su disefio de tal modo que facilite a
todo el alumnado igualdad de oportunidades para aprender.
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Este enfoque implica que pongamos nuestra mirada en la capacidad y no en la
discapacidad, que huyamos del modelo de déficit para centrarnos en un
modelo competencial, que veamos como discapacitantes los modos y medios
con los que se presenta el curriculo y no a las personas, porque todos tenemos
capacidades, pero de un modo diferente.

Dicho modelo propone tres principios fundamentales y una serie de pautas que
van a presidir nuestras practicas educativas:

. 1.Proporcionar mdltiples formas de representacion. El QUE del
aprendizaje. Siguiendo este principio, presentamos la informacion al alumnado
mediante soportes variados y en formatos distintos, teniendo en cuenta las
diferentes vias de acceso y procesamiento de dicha informacion.

. 2. Proporcionar maltiples formas de accion y expresion. EI COMO del
aprendizaje. Siguiendo este principio, ofrecemos al alumnado diferentes
posibilidades para expresar lo que saben, para organizarse y planificarse.

. 3. Proporcionar mdltiples formas de implicacion. EI PORQUE del
aprendizaje. Utilizamos diferentes estrategias para motivar al alumnado, para
mantener esa motivacion y facilitar su participacion activa en el proceso de
ensefianza-aprendizaje.

En el mes de Septiembre, inicio de curso, el Departamento de Orientacion
informa a tutores y profesores de las caracteristicas del alumnado de n.e.e.
escolarizado en cada nivel, con el fin de planificar conjuntamente la respuesta
educativa en cada caso, en base a lo que establece la ORDEN EDU/2169/2008
de 15 de Diciembre que regula el proceso de evaluacion de los alumnos que
cursan enseflanzas de Formacién Profesional Inicial en CyL (Articulo 5,
apartados f) y g) en los que se contempla la adaptacion en metodologia y
criterios y procedimientos de evaluacion cuando el ciclo vaya a ser cursado por
alumnado con necesidades educativas especiales o0 algin tipo de
discapacidad).

A lo largo del curso se mantendra el Seguimiento de las medidas adoptadas en
colaboracién con el Departamento de Orientacién. Por otra parte, y, tal cual
contempla el 1l Plan de Atencion a la Diversidad de Castilla y Ledén (2017-
2022), se establecerdn desde el centro, actuaciones que favorezcan la
igualdad, la cultura de la no violencia y el respeto a todas las personas.

Ademas, en el departamento se trabajara en:

. Desarrollo de actuaciones que impliquen la adaptacion, integracion y
participacion de todos los alumnos en la dinamica del centro y del aula.

. Medidas de deteccién de casos de necesidad de apoyo educativo que
pudieran surgir entre sus alumnos.

. Medidas de refuerzo educativo, para aquellos alumnos que las
necesiten.

. Planes de recuperacion para aquellos alumnos que hayan promocionado

con la materia suspensa.

. Promocién de actuaciones de sensibilizacion, concienciacion y formacion
para la prevencion de la Violencia. Partiendo de la importancia que el centro
otorga a la sensibilizacion sobre la Violencia de Género y su prevencion, se
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aplicara el PROTOCOLO DE INTERVENCION EDUCATIVA ANTE LA
SOSPECHA O EVIDENCIA DE UN CASO DE VIOLENCIA DE GENERO
establecido por la Direccion General de Innovacion y Equidad Educativa (Junta
de Castilla y Ledn), cuando exista la sospecha o evidencia de un caso de
Violencia de Género.

. Fomento de actuaciones y actividades encaminadas a la informacion y
prevencion de actitudes que pongan de manifiesto prejuicios sexistas o
supongan discriminacion y el no respeto a los derechos y libertad por motivos
de Identidad o Expresion de género.

Se abordardan cuantas situaciones se produzcan siguiendo las fases
establecidas por la Direccion General de Innovacion y Equidad Educativa
(Junta de Castilla y Ledn), en el PROTOCOLO DE ATENCION EDUCATIVA Y
ACOMPANAMIENTO AL ALUMNADO EN SITUACION DE
TRANSEXUALIDAD Y ALUMNADO CON EXPRESION DE GENERO NO
NORMATIVA.

. Sensibilizacion de situaciones de posible acoso escolar. Partiendo de las
medidas y actuaciones contempladas en el Plan de Convivencia del Centro,
ante situaciones de conflicto que indiquen un supuesto de posible acoso, se
seguird el Protocolo especifico de actuacion establecido en ORDEN
EDU/1071/2017, de 1 de diciembre, por la que se establece el «Protocolo
especifico de actuacion en supuestos de posible acoso en centros docentes,
sostenidos con fondos publicos que impartan ensefianzas no universitarias de
la Comunidad de Castilla 'y Ledn».

8. PROCEDIMIENTO PARA LA EVALUACION DE LA PROGRAMACION
DIDACTICA Y PRACTICA DOCENTE.

Partimos del concepto de que este proyecto, esta sujeto a analisis y revision
para su adecuacién a cada grupo de alumnos con el fin de favorecer el proceso
de ensefanza-aprendizaje.

Para evaluar las programaciones didacticas se realizar4d un seguimiento de
forma sistematica en las reuniones de departamento establecidas y de forma
extraordinaria, por incidencias puntuales, que requieran la intervencion del
equipo educativo.

Ademas, se realizaran dos tipos de cuestionarios, uno a rellenar por el
alumnado y otro por el profesorado. En estas encuestas se incluiran diferentes
indicadores de logro, que entre otros puntos valoraran:

. La eficacia de la programacion disefiada, afianzandola o bien
reconduciéndola.

. La correcta relacién entre los objetivos propuestos y las actividades
planteadas.

. El desarrollo de conceptos previos que maneja el alumnado, sus
intereses y dificultades.

. La utilidad de la metodologia empleada
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. La adecuacioén de los contenidos trabajados y su secuenciacion.
. La funcionalidad de los recursos.

El Departamento, tras comparar el disefio de la programacion didactica y los
resultados obtenidos cada evaluacion, llevara a cabo el ajuste necesario de la
misma, quedando a criterio del Departamento la modificacién de alguna parte
para ajustarse al tiempo disponible y a las caracteristicas y dificultades del
alumnado.

EJEMPLO DE CUESTIONARIO DE EVALUACION DE LA PRACTICA
DOCENTE PARA EL ALUMNADO

Una vez llegado del trimestre, me gustaria saber tus sensaciones vy
valoraciones sobre la actividad docente para seguir mejorando en el futuro.
Marca tu valoracion de 1 a 5, siendo 1 la menor valoraciéon y 5 la maxima, en
relacion a los aspectos que se indican a continuacion

VALORACION
INDICADORES
MOTIVACION
1 Coordinacion y colaboracion del equipo educativo que imparte clases
en fu grupo

2 | Entusiasmao y motivacion en el desarrollo de |las dases del profesorado

3 | Trato adecuado del profesorado hacia el alumnado
PLANIFICACION/PROGRAMACION

4 | Ajustada a la normativa y curriculo del titulo

Secuencia logica en las unidades didacticas

Contenidos variados, contextualizados y actualizados

Tiempo coherente para cada unidad didactica

5
]
7
8 | Tiene en cuenta la atencion de |a diversidad

METODOLOGIA

9 | Fomenta la participacion del alumnado

10 | Es variada, actual e innovadora
11 | Esta adaptada al nivel del alumnado
12 | Resulta idonea respecto a |a organizacian del aula

13 | Contempla actividades motivadoras

14 | Plantea actividades de refuerzo y ampliacidn

15 | Existe adecuacion de materiales y recursos didacticos a las actividades

16 | Fomenta el uso de las TIC

EVALUACION

17 | Establece mecanismaos de autoevaluacion

18 | Criterios de evaluacidn conocidos por todo el alumnado

Criterios de calificacion conocidos y disponibles para su consulta por

1 toda el alumnado

Actividades e instrumentos de evaluacion referidos directamente a

20 - -
criterios de evaluacion

Utiliza téonicas e instrumentos de evaluacion variados y adaptados a
la diversidad

Criterios de evaluacian y calificacion coherentes con los resultados de
aprendizaje

21

22

Pagina 14 de 169



9.- CICLO FORMATIVO DE GRADO MEDIO DE PANADERIA, REPOSTERIA Y
CONFITERIA CONSIDERACIONES GENERALES

Competencia general

La competencia general de este titulo consiste en elaborar y presentar
productos de panaderia, reposteria y confiteria, conduciendo las operaciones
de produccion, composicidon y decoracion, en obradores y establecimientos de
restauracion, aplicando la legislacion vigente de higiene y seguridad
alimentaria, de protecciéon ambiental y de prevencién de riesgos laborales.

Entorno profesional

Este profesional ejerce su actividad principalmente en obradores artesanales o
semi-industriales que elaboran productos de panaderia, pasteleria y confiteria;
asi como en el sector de hosteleria, subsector de restauracion y como
elaborador por cuenta propia o ajena. También ejerce su actividad en el sector
del comercio de la alimentacion en aquellos establecimientos que elaboran y
venden productos de panaderia, pasteleria y reposteria.

Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes son los siguientes:

Panadero.

Elaborador de bolleria.

Elaborador de masas y bases de pizza.
Pastelero.

Elaborador y decorador de pasteles.
Confitero.

Repostero

Turronero.

Elaborador de caramelos y dulces.
Elaborador de productos de cacao y chocolate.
Churrero.

Galletero.

Elaborador de postres en restauracion.

Competencias profesionales, personales y sociales.

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo
son las que se relacionan a continuacion:

a) Aprovisionar y almacenar materias primas y auxiliares, atendiendo a las
caracteristicas del producto.

b) Disefiar y modificar las fichas técnicas de fabricacién de acuerdo

con la demanda del mercado.
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¢) Regular los equipos y sistemas de produccion en funcion de los
requerimientos del proceso productivo.

d) Elaborar productos de panaderia, pasteleria, reposteria y confiteria
controlando las operaciones segun el manual de procedimientos.

e) Elaborar postres de restauracion emplatados y listos para su consumo,
haciendo uso de las técnicas culinarias.

f) Componer, acabar y presentar los productos elaborados, aplicando
técnicas decorativas e innovadoras.

g) Envasar, etiquetar y embalar los productos elaborados, asegurando
su integridad durante la distribucion y comercializacion.

h) Almacenar productos acabados realizando el control de existencias
y verificando su expedicion.

i) Verificar la calidad de los productos elaborados, realizando controles basicos
y registrando los resultados.

J) Preparar y mantener los equipos e instalaciones garantizando el
funcionamiento e higiene en condiciones de calidad, seguridad y
eficiencia.

k) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utilizando los
procedimientos de calidad.

[) Publicitar y promocionar los productos elaborados haciendo uso
de las técnicas de comercializacion y marketing.

m)Garantizar la trazabilidad y salubridad de los productos elaborados
aplicando la normativa de seguridad alimentaria.

n) Garantizar la proteccion ambiental utilizando eficientemente los
recursos y recogiendo los residuos de manera selectiva.

fi) Cumplir las normas establecidas en los planes de prevencion de
riesgos laborales, de acuerdo con lo establecido en el proceso de
elaboracion del producto.

0) Actuar con responsabilidad y autonomia en el ambito de su competencia
manteniendo relaciones fluidas con los miembros de su

equipo de trabajo, teniendo en cuenta su posicion dentro de la
organizacién de la empresa.

p) Mantener una actitud profesional de innovacion en la creacion de nuevos
productos y mejora de procesos y técnicas de comercializacion.

g) Cumplir con los objetivos de la produccion, colaborando con el
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equipo de trabajo y actuando conforme a los principios de responsabilidad y
tolerancia.

r) Adaptarse a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones
laborales, originados por cambios tecnologicos y organizativos en
los procesos productivos.

s) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las

normas y procedimientos establecidos, definidos dentro del &ambito de su
competencia.

t) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de

las relaciones laborales, de acuerdo con lo establecido en la legislacion
vigente.

u) Gestionar su carrera profesional analizando las oportunidades de

empleo, autoempleo y de aprendizaje.

v) Crear y gestionar una pequefia empresa, realizando un estudio de

viabilidad de productos, de planificacién de la produccion y de

comercializacion.

w)Participar de forma activa en la vida econdmica, social y cultural,
con una actitud critica y responsable.

OBJETIVOS GENERALES DEL CICLO FORMATIVO

Objetivos generales del ciclo formativo.

Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:

a) ldentificar y seleccionar materias primas y auxiliares, describiendo sus
caracteristicas y propiedades para su aprovisionamiento.

b) Verificar y clasificar materias primas y auxiliares, analizando la
documentacion asociada para su almacenamiento.

c) Interpretar y describir fichas técnicas de fabricacion, relacionandolas con las
caracteristicas del producto final para su disefio o modificacion.

d) Reconocer y manipular los elementos de control de los equipos,
relacionandolos con las variables del proceso para regularlos y/ o
programarlos.

e) Describir y aplicar las operaciones de transformacion, relacionandolas con
las caracteristicas de los productos de panaderia, pasteleria y confiteria, para
su elaboracion.

f) Identificar las técnicas de emplatado de postres en restauracion,
relacionandolas con la composicion final de producto, para elaborarlos.
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g) Seleccionar y aplicar las elaboraciones complementarias y de decoracion,
justificando el disefio del producto final para componer y presentar los
productos acabados.

h) Analizar las técnicas de envasado y embalado, reconociendo sus
caracteristicas especificas para envasar y embalar productos elaborados.

i) Organizar y clasificar los productos acabados, analizando sus requerimientos
de conservacion y las necesidades de espacios para su almacenaje.

j) Identificar y medir parametros de calidad de los productos, describiendo sus
condiciones higiénico sanitarias, para verificar su calidad.

k) Identificar y caracterizar las necesidades de limpieza y desinfeccion de los
equipos e instalaciones, seleccionando los productos y aplicando las técnicas
adecuadas para garantizar su higiene.

l) Identificar las necesidades de mantenimiento de equipos, maquinas e
instalaciones, justificando sus exigencias, para prepararlos y mantenerlos.

m) Analizar la documentacion asociada a los procesos, relacionandola con la
actividad productiva y comercial para su cumplimentacion.

n) ldentificar y seleccionar las técnicas publicitarias, valorando su adecuacion a
los productos y a las caracteristicas de la empresa para promocionar los
productos elaborados.

i) Analizar y aplicar la normativa de seguridad alimentaria, interpretandola y
describiendo los factores y situaciones de riesgo para garantizar la salubridad
de los productos elaborados.

0) ldentificar los problemas ambientales asociados a su actividad, reconociendo
y aplicando los procedimientos y operaciones de recogida selectiva de residuos
para garantizar la proteccién

ambiental.

p) ldentificar los riesgos asociados a su actividad profesional, relaciondndolos
con las medidas de proteccion, para cumplir las normas establecidas en los
planes de prevencién de riesgos laborales.

q) ldentificar las oportunidades que ofrece la realidad socio-econémica de su
zona, analizando las posibilidades de éxito propias y ajenas para mantener un
espiritu emprendedor a lo largo de la vida.

r) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su
aportacion al proceso global para participar activamente en las grupos de
trabajo y conseguir los objetivos de la produccion.

s) ldentificar y valorar las oportunidades de aprendizaje y su relacion con el
mundo laboral, analizando las ofertas y demandas del mercado para mantener
el espiritu de actualizacion e innovacion.

t) Reconocer las oportunidades de negocio, identificando y analizando
demandas del mercado para crear y gestionar una pequefia empresa.

u) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad,
analizando el marco legal que regula las condiciones sociales y laborales para
participar como ciudadano democratico.
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9.1. PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO DE MATERIAS PRIMAS Y PROCESOS EN
PANADERIA, PASTELERIA Y REPOSTERIA

e

S

Descripcion del médulo.
Resultados de aprendizaje que se van a desarrollar en la empresa.

Relacién de objetivos, competencias, resultados de aprendizaje, contenidos y criterios de
evaluacidn organizados en unidades de trabajo.

Metodologia

Recursos materiales y didacticos.

Secuenciacion temporal

Procedimiento de evaluacion de aprendizajes del alumnado.
7.1.Evaluacion inicial

7.2.Evaluacidn trimestral

7.3.Primera convocatoria final con pérdida de evaluacién continua

7.4.Segunda convocatoria final.
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trimestrales

8. Procedimiento de reclamacidn a las calificaciones y decisiones en evaluaciones

9. Plan de la recuperacion de alumnado con mddulo pendiente de superar.

1. DESCRIPCION DEL MODULO

Identificacion Cadigo

0024

Modulo Profesional

Materias primas y procesos en panaderia,
pasteleria y reposteria

Familia Profesional

Industrias Alimentarias

Titulo

Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria
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Grado y Nivel Medio

Modalidad Presencial

Profesor responsable | Rut Campelo Isabel

IS I I 1iE Curso Primero

Horas totales 136

Horas semanales 4

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE SE VAN A DESARROLLAR EN EMPRESA

R.A. 1 Caracteriza materias primas y auxiliares, justificando su 10% 90%
empleo en funcidn del producto a obtener.
R.A. 2 Reconoce los productos de panaderia, bolleria, 10% 90%

pasteleria, confiteria y reposteria, justificando sus
caracteristicas especificas.

R.A. 3 Analiza los procesos de elaboracion, relacionandolos con 10% 90%
los productos a obtener.
R.A. 4 Caracteriza los equipos e instalaciones de elaboracion de 10% 90%

productos de panaderia, pasteleria, reposteria y confiteria,
relacionandolos con sus aplicaciones.

R.A. 5 Caracteriza los procesos de conservacion, justificando su 10% 90%
necesidad/exigencia

Los resultados estimados de aprendizaje del Moddulo Profesional son muy variables
dependiendo de la empresa en la que el alumnado realice la participacién, por lo que podria
haber alguna modificacién en los porcentajes establecidos en el momento de elaborar esta
programacion.

3. RELACION ENTRE OBJETIVOS, COMPETENCIAS, RESULTADOS DE APRENDIZAJE,
CONTENIDOS Y CRITERIOS DE EVALUACION ORGANIZADOS EN UNIDADES DE TRABAJO.

La formacién del mdédulo durante el transcurso de las unidades de trabajo contribuye a
alcanzar los siguientes objetivos generales y competencias:

Objetivos generales

a) Ildentificar y seleccionar materias primas y auxiliares, describiendo sus caracteristicas y
propiedades para su aprovisionamiento.

b) Verificar y clasificar materias primas y auxiliares, analizando la documentacién asociada para
su almacenamiento.

c) Interpretar y describir fichas técnicas de fabricacion, relacionandolas con las caracteristicas
del producto final para su disefio o modificacion.

d) Reconocer y manipular los elementos de control de los equipos, relacionandolos con las
variables del proceso para regularlos y/ o programarlos.
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[) Identificar las necesidades de mantenimiento de equipos, maquinas e instalaciones,
justificando sus exigencias, para prepararlos y mantenerlos.

m) Analizar la documentacién asociada a los procesos, relacionandola con la actividad
productiva y comercial para su cumplimentacién

Competencias profesionales, personales y sociales

a) Se haidentificado la historia y evolucidn tecnoldgica en el sector de la panaderia 'y
pasteleria.

c) Regular los equipos y sistemas de produccion en funcién de los requerimientos del proceso
productivo.

j) Preparar y mantener los equipos e instalaciones garantizando el funcionamiento e higiene en
condiciones de calidad, seguridad y eficiencia.

m) Garantizar la trazabilidad y salubridad de los productos elaborados aplicando la normativa
de seguridad alimentaria.

p) Mantener una actitud profesional de innovacion en la creacidon de nuevos productos y
mejora de procesos y técnicas de comercializacion.

g) Mantener una actitud profesional de innovacidon en la creacién de nuevos productos y
mejora de procesos y técnicas de comercializacion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

4. Caracteriza los equipos e instalaciones de elaboracién de productos de panaderia,
pasteleria, reposteria y confiteria, relacionandolos con sus aplicaciones.

CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION
Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco

Historia y evolucién tecnoldgica en la panaderiay | a) Se ha identificado la historia y evolucidn
pasteleria. tecnoldgica en el sector de la panaderia y
pasteleria.

El obrador artesanal e industrial: caracteristicas y | g) Se ha justificado la disposicion de los equipos
ubicacion de los equipos. en el obrador.

i) Se han reconocido las caracteristicas propias
de un obrador.

*Tipos y funcionamiento de maquinas e | b) Se han clasificado los diferentes tipos de
instalaciones. equipos y maquinaria.

c¢) Se han determinado las caracteristicas
técnicas de los diferentes equipos.

d) Se han descrito los principios de
funcionamiento de los equipos.

e) Se han reconocido las aplicaciones de los
equipos y maquinaria.

h) Se han reconocido los accesorios asociados a
cada equipo en funcion de las elaboraciones.

*Dispositivos de seguridad de equipos e | f) Se han identificado las medidas de seguridad
instalaciones. de los equipos.
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*Lineas automadticas de fabricacién.
tecnologias en los procesos de elaboracion.

Nuevas

j) Se han valorado las nuevas tecnologias en los
procesos de elaboracion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Caracteriza materias primas y auxiliares, justificando su empleo en funcién del producto a

obtener.

CONTENIDOS
Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco

CRITERIOS DE EVALUACION

*Clasificacion y caracteristicas generales de las

principales materias primas y auxiliares:

e Harinas
e Agentes fermentadores
e Aguaysal

e Azlcaresy edulcorantes

e Huevos y ovoproductos

e @Grasasy aceites

e Lechey productos lacteos

e Cacao, chocolate y sucedaneos

e  Frutasy derivados

e  Frutos secos y semillas

e Bebidas

e Gomasy gelatinas

e Aditivos y coadyuvantes tecnolégicos

a) Se han clasificado y caracterizado los
diferentes tipos y presentaciones comerciales.
i) Se han caracterizado las funciones,
dosificacion y efectos de los aditivos.

*Descripcion de las principales materias primas y

auxiliares:
e  Funcidn tecnoldgica
e Propiedades fisicas,
organolépticas
e Valoracion nutricional
e Conservacion y defectos

quimicas

Y

*Seleccidon de materias primas y auxiliares en
funcién del producto a obtener. Realizacion de

supuestos practicos.

b) Se han descrito las caracteristicas
organolépticas y las propiedades fisicas vy
quimicas basicas.

c) Se han identificado y diferenciado las
funciones que ejercen en los productos.

e) Se ha evaluado la materia prima desde el
punto de vista nutricional.

g) Se han descrito las condiciones de
almacenamiento y conservacion.

h) Se han enumerado los defectos vy
alteraciones, valorandose su repercusion.

i) Se han caracterizado las funciones,
dosificacion y efectos de los aditivos.

Interpretacion de la normativa de la calidad de las

materias primas y auxiliares.

d) Se han enumerado los pardmetros de
calidad y relacionado con su aptitud de uso.

f)  Se han identificado las materias primas
distinguidas en nuestra region con sello de
calidad.

Analisis basicos de materias primas y productos en

panaderia, pasteleria y confiteria.

j) Se ha evaluado la correcta idoneidad de las
materias primas y auxiliares mediante la toma
de muestras y controles basicos.

k) Se han definido los controles basicos de

materias primas/ auxiliares y productos.
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I) Se han aplicado test sensoriales o catas para
valorar las caracteristicas organolépticas.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

2. Reconoce los productos de panaderia, bolleria, pasteleria, confiteria y reposteria,
justificando sus caracteristicas especificas.

CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION
Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco

*Clasificacion de los productos de panaderia, | a) Se han identificado los principales productos
pasteleria y reposteria. de panaderia y pasteleria.

*Productos de panaderia-bolleria: caracteristicas, | b) Se han descrito sus principales caracteristicas
tipos, propiedades fisicas, quimicas vy | fisicas, quimicas.
organolépticas. Normativa y conservacidén. | ¢) Se han reconocido sus caracteristicas

Tendencias de consumo. organolépticas.
d) Se ha relacionado su composicion con
determinados alergias o trastornos
alimentarios.

e) Se ha reconocido la Reglamentacidn Técnico-
Sanitaria para la fabricacidn y elaboracion de
los diferentes productos.

f) Se han reconocido las principales
innovaciones en la elaboracién de productos de
panaderia y pasteleria.

g) Se han analizado las tendencias de consumo
de los productos.

*Productos de pasteleria-reposteria: | b) Se han descrito sus principales caracteristicas
caracteristicas, tipos, propiedades fisicas, quimicas | fisicas, quimicas.
y organolépticas. Normativa y conservacion. | ¢) Se han reconocido sus caracteristicas

Tendencias de consumo. organolépticas.
d) Se ha relacionado su composicion con
determinados alergias o trastornos
alimentarios.

e) Se ha reconocido la Reglamentacién Técnico-
Sanitaria para la fabricacion y elaboracion de
los diferentes productos.

f) Se han reconocido las principales
innovaciones en la elaboracién de productos de
panaderia y pasteleria.

g) Se han analizado las tendencias de consumo
de los productos.

Productos de galleteria: caracteristicas, tipos, | b) Se han descrito sus principales caracteristicas
propiedades fisicas, quimicas y organolépticas. | fisicas, quimicas.
Normativa y conservacion. Tendencias de | ¢) Se han reconocido sus caracteristicas

consumo. organolépticas.
d) Se ha relacionado su composicion con
determinados alergias o trastornos
alimentarios.
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e) Se hareconocido la Reglamentacién Técnico-
Sanitaria para la fabricacion y elaboracion de
los diferentes productos.

f) Se han reconocido las principales
innovaciones en la elaboracién de productos de
panaderia y pasteleria.

g) Se han analizado las tendencias de consumo
de los productos.

Productos de confiteria y otras especialidades:
caracteristicas, tipos, propiedades fisicas, quimicas
y organolépticas. Normativa y conservacion.
Tendencias de consumo.

b) Se han descrito sus principales caracteristicas
fisicas, quimicas.

c) Se han reconocido
organolépticas.

d) Se ha relacionado su composicidn con
determinados alergias o trastornos
alimentarios.

e) Se hareconocido la Reglamentacién Técnico-
Sanitaria para la fabricacion y elaboracion de
los diferentes productos.

f) Se han reconocido las principales
innovaciones en la elaboracién de productos de
panaderia y pasteleria.

g) Se han analizado las tendencias de consumo
de los productos.

sus caracteristicas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

3. Analiza los procesos de elaboracidn, relaciondandolos con los productos a obtener.

CONTENIDOS
Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco

CRITERIOS DE EVALUACION

*Procesos de elaboracion de productos de
panaderia-bolleria: tipos, caracteristicas, procesos
artesanales e industriales, puntos de muestreo y
control. Representacion mediante diagramas de
flujo.

b) Se han descrito los principales procesos de
elaboracién en panaderia, bolleria, pasteleria,
confiteria y reposteria.

c) Se han secuenciado las operaciones,
justificdndose el orden establecido.

d) Se han identificado las variables de control
de los procesos de elaboracién.

e) Se han descrito las modificaciones fisicas,
guimicas y bioldgicas de las masas y productos.
f) Se han enumerado las anomalias mas
frecuentes y sus medidas correctoras.

g) Se ha evaluado la relevancia de las levaduras
en el procesado de las masas.

h) Se ha valorado el orden y limpieza como
elemento  imprescindible en el proceso de
elaboracién.

i) Se han valorado los procesos artesanales
frente a los industriales.

*Procesos de elaboracion de productos de

b) Se han descrito los principales procesos de
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pasteleria-reposteria: tipos, caracteristicas,
procesos artesanales e industriales, puntos de
muestreo y control. Representacion mediante
diagramas de flujo

elaboracién en panaderia, bolleria, pasteleria,
confiteria y reposteria.

c) Se han secuenciado las operaciones,
justificandose el orden establecido.

d) Se han identificado las variables de control
de los procesos de elaboracion.

e) Se han descrito las modificaciones fisicas,
guimicas y bioldgicas de las masas y productos.
f) Se han enumerado las anomalias mas
frecuentes y sus medidas correctoras.

g) Se ha evaluado la relevancia de las levaduras
en el procesado de las masas.

h) Se ha valorado el orden y limpieza como
elemento  imprescindible en el proceso de
elaboracién.

i) Se han valorado los procesos artesanales
frente a los industriales.

Procesos de elaboracion de productos de
galleteria:  tipos, caracteristicas, = procesos
artesanales e industriales, puntos de muestreo y
control. Representacion mediante diagramas de
flujo

b) Se han descrito los principales procesos de
elaboracién en panaderia, bolleria, pasteleria,
confiteria y reposteria.

c) Se han secuenciado las operaciones,
justificdndose el orden establecido.

d) Se han identificado las variables de control
de los procesos de elaboracion.

e) Se han descrito las modificaciones fisicas,
qguimicas y bioldgicas de las masas y productos.
f) Se han enumerado las anomalias mas
frecuentes y sus medidas correctoras.

h) Se ha valorado el orden y limpieza como
elemento  imprescindible en el proceso de
elaboracién.

i) Se han valorado los procesos artesanales
frente a los industriales.

Procesos de elaboracion de productos de
confiteria 'y otras especialidades: tipos,
caracteristicas, procesos artesanales e
industriales, puntos de muestreo y control.
Representacion mediante diagramas de flujo

b) Se han descrito los principales procesos de
elaboracién en panaderia, bolleria, pasteleria,
confiteria y reposteria.

c) Se han secuenciado las operaciones,
justificdndose el orden establecido.

d) Se han identificado las variables de control
de los procesos de elaboracidn.

e) Se han descrito las modificaciones fisicas,
guimicas y bioldgicas de las masas y productos.
f) Se han enumerado las anomalias mas
frecuentes y sus medidas correctoras.

h) Se ha valorado el orden y limpieza como
elemento  imprescindible en el proceso de
elaboracién.

i) Se han valorado los procesos artesanales
frente a los industriales.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5. Caracteriza los procesos de conservacion, justificando su necesidad/ exigencia.
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CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco

La conservacion de los alimentos. Parametros de | a) Se han enumerado los parametros que
control (temperatura, actividad de agua, pH y | influyen en la conservacién de los alimentos.

otros.

c) Se han identificado las consecuencias de una
mala conservacion.

d) Se ha relacionado cada producto con sus
necesidades de conservacion especifica.

e) Se han identificado los parametros que
influyen en la conservacion (actividad de agua,
temperatura, humedad y otros).

*Métodos de conservacion de los alimentos | b) Se han descrito los diferentes métodos de
(térmicos, quimicos, reduccién de actividad de | conservacién.
agua, envasado en atmodsfera protectora y otros. e) Se han identificado los parametros que

influyen en la conservacion (actividad de agua,
temperatura, humedad y otros).

*Caducidad de los productos. f) Se ha justificado la caducidad de los

productos.

4. METODOLOGIA QUE SE VA A APLICAR

4.1. Principios metodoldgicos

La metodologia aplicada se basara en los siguientes principios metodoldgicos:

Participacion activa del alumnado y una visidon del docente como guia facilitador del
aprendizaje del alumno/a.

Un enfoque constructivista a través del aprendizaje significativo.

Promover la dimensiéon practica de los contenidos mediante su aplicacién en
diferentes situaciones reales, evitando la excesiva teorizacién de los contenidos vy
promoviendo el pensamiento critico.

Aprendizaje funcional, que pueda relacionar con su vida cotidiana.

Vinculacidn y contextualizacidn con el mundo laboral y social.

Individualizacién y personalizacién del aprendizaje atendiendo a las necesidades de
cada estudiante; atencion a la diversidad.

Trabajo en equipo de manera colaborativa y con respeto y responsabilidad.

4.2. Técnicas o estrategias metodologicas

Al inicio de cada unidad de trabajo se van a realizar los siguientes tipos de actividades:

Actividades de iniciacion y/o motivacion: se realizaran una serie de actividades de
introduccion, que permitan averiguar los conocimientos previos del alumnado y al
mismo tiempo iniciar la presentacién de los nuevos contenidos, generando
expectativas positivas que incrementen la motivacidn del alumnado y encaminadas a
crear grupo.

Actividades de ensefianza aprendizaje: desarrollaran los contenidos propuestos para
cada unidad didactica. El docente entregard al alumnado los documentos y fuentes de
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informacidn necesarios y se estimulara el aprendizaje significativo mediante una serie
de actividades y cuestiones que tendra que resolver el alumnado de manera individual
0 en grupo, bien en clase o fuera de ella, que ademds de mejorar la comprensién del
tema, permitirdn detectar las dificultades que vayan surgiendo durante el proceso de
ensefianza-aprendizaje.

e Actividades de refuerzo y ampliacién: como medidas de atencién a la diversidad y a las
necesidades educativas detectadas en el alumnado, que ademas proporcionaran una
vision global del tema.

e Actividades de evaluacion: para valorar la consecucidon de los objetivos propuestos;
consistiran fundamentalmente, en la realizacidon de casos practicos, pruebas tedricas y
trabajos para ampliar o aplicar lo aprendido con pensamiento critico, que requieran
formular hipdtesis y ponerlas a prueba, elegir entre explicaciones alternativas, etc.

Asimismo, en la medida de lo posible se utilizardn metodologias innovadoras como el flipped
classroom o aula invertida, el aprendizaje basado en proyectos o en problemas para la
resolucion de dificultades o problematicas que se plantean en la vida real, el aprendizaje
cooperativo o colaborativo para trabajar en equipo o la gamificacién.

Se usaran recursos que permitan la imparticién de los contenidos tanto de modo presencial
como a distancia, teniendo muy presentes los recursos didacticos de cardcter digital que
permita el trabajo auténomo del alumnado.

En caso de que exista algin alumno que no pueda asistir de forma presencial al desarrollo total
o parcial del mdédulo, por razones sanitarias, se le facilitaran los medios necesarios para
garantizar la imparticién de los contenidos tratados y el seguimiento del médulo de forma
telematica.

4.3. Metodologia a través de las TICs
En la medida de lo posible se utilizaran las TICs para el desarrollo del mddulo profesional y se
empleara la plataforma de Teams para compartir los recursos educativos, la presentacion de
actividades y la comunicacion con el alumnado de manera telematica.

5. RECURSOS MATERIALES Y DIDACTICOS

Para la ejecucién de los contenidos secuenciados, se empleara como recursos diddcticos los
apuntes facilitados por el profesorado. Ademas, para el desarrollo del médulo se contard con
los siguientes espacios y equipamientos:

ESPACIOS EQUIPAMIENTOS

Aulas polivalentes: Ordenador instalado en red, cafién de
proyeccion e Internet.

Pantalla digital.

Software de aplicacion.
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Taller de cocina y office Generadores de calor.

Generadores de frio.
Bateria de cocina.

Material electromecanico: cortadoras,
picadoras, brazos trituradores, entre otros.

Material neutro: mesas de trabajo, lavamanos,
carros, estantes, campanas, armarios, entre
otros.

Equipos y medios de seguridad.

Taller de restaurante y bar Generadores de frio.

Cafetera automatica.
Tirador de cerveza.

Material electromecanico (batidoras,
licuadoras, picadoras de hielo, exprimidores,
entre otros).

Material neutro (mesas de trabajo, lavamanos,
carros, estantes, campanas, armarios, entre
otros)

Material para: cafeteria, bar, cocteleria, servicio
de comidas, servicio de bebidas y sala.

Equipos y medios de seguridad.

Dada la naturaleza propia de estos estudios, los alumnos deben disponer del siguiente
material:

Estuche y cuaderno de trabajo:

Apuntes y otros materiales facilitados por la profesora, ya sea de manera presencial en
el aula o de manera telematica a través de la plataforma de Teams.

Documentacién asociada a los procesos de elaboracion, fichas técnicas,
procedimientos, instrucciones de trabajo y registros.

Normativa y reglamentacion relacionada con las materias primas y auxiliares.

6. SECUENCIACION TEMPORAL

EVALUACIONES UNIDADES DE TRABAJO

Primera evaluacion |1y2

Segunda evaluacién |2 (continuacién)y 3

Tercera evaluacién |4y5

7. PROCEDIMIENTO DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE DEL ALUMNADO:
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Al inicio del curso se realizard una evaluacién inicial para conocer los conocimientos previos
que tiene el alumnado sobre la materia.

El sistema de evaluacidon sera continuo, realizdndose tres evaluaciones trimestrales, y dos
convocatorias como marca la norma de evaluacion (ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de
diciembre, por la que se regula el proceso de evaluacion y la acreditacion académica de los
alumnos que cursen ensefianzas de formacion profesional inicial en la Comunidad de Castilla y
Ledn)

e La primera evaluacién trimestral se realizara en el mes de diciembre

e Lasegunda evaluacién trimestral se realizard en el mes de marzo

e La tercera evaluacién trimestral coincidird con la primera evaluacion final, y primera
convocatoria en primer curso, que serd en el mes de junio.

e La segunda evaluacién final (segunda convocatoria) de los mddulos se realizara a
finales del mes de junio La informacidn para ello se obtendra de los elementos de
evaluacidon empleados.

En cada una de ellas se evaluaran competencias estratégicas, técnicas y trasversales y para
calificar al alumnado durante la evaluacion trimestral, se utilizaran diferentes instrumentos de
evaluacion como pruebas objetivas (exdmenes), actividades practicas como resolucion de
casos practicos aplicables a la realidad y trabajos de investigacién y desarrollo, ligados a los
distintos criterios de evaluacién que posee cada unidad de trabajo.

También el trabajo diario, la actitud, asistencia, puntualidad, participacidon y constancia
analizadas mediante la observacidn sistematica, tienen un alto valor e implican un esfuerzo
gue debe quedar reflejado en las notas.

PRUEBAS 70% Los contenidos superados tendrdn cardacter eliminatorio
OBJETIVAS (en cada evaluacidn). Sera preciso obtener al menos una
(EXAMENES) nota numérica de 5 sobre 10 para realizar media con el

resto de apartados.

TRABAJOS Y 20% | El desarrollo de casos practicos y la realizacidon de trabajos

RESOLUCION de investigacion (presentacién, contenido, organizacion,
DE CASOS realizacion de actividades, etc.).

PRACTICOS Serd imprescindible para obtener una calificacién positiva, la

presentacion de la tarea de clase de forma completa,
ordenada y dentro de los plazos marcados. En caso de no
entregarlo, la calificacién de dicho trabajo serd 0 y si se
presenta fuera de plazo, la nota maxima de dicho trabajo o
tarea sera de 5.

ACTITUD Y 10%

. Se tendra en cuenta aspectos como:
PARTICIPACION

e La participacidn activa en clase y demostracion de la

adquisicion de conocimientos y habilidades en el
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tema.
e Realizacidn de ejercicios propuestos en clase.
e Asistencia y atencién en clase.

e Respeto a los compafieros y a los profesores del
maddulo, trabajando en equipo.

e Uso de los recursos facilitados por la profesora o
seguimiento de las indicaciones verbales.

e Aprovechamiento de los recursos informaticos en la
resolucion de cuestiones curriculares.

TOTAL
100%

La nota en cada uno de los apartados debera ser igual o superior a cinco puntos sobre diez para
poder proceder a la obtencién de la nota total en cada evaluacién, en caso contrario, dicha
evaluacion no se considerard superada, y la nota que aparecera en el boletin serd aquella que
impida calcular la nota media para la evaluacién.

La nota de cada evaluacién serd un nimero entero del 1 al 10 y la nota final del mddulo serd la
media de las notas de las tres evaluaciones, siempre que en cada evaluacion la nota sea igual o
superior a 5 sobre 10.

Para considerar superado el mddulo serd necesario que el alumno/a haya aprobado todos los
trimestres en los que se divide el mismo. Por cada trimestre no superado, se realizara una
prueba de recuperacién. En ella, la profesora informara al alumno de cdmo sera la prueba (si
solo prueba escrita, repeticion de trabajos, desarrollo de casos practicos...) en funcidn de la
parte o partes que el estudiante no haya superado. La nota que puede obtener en la
recuperacion no sera mayor a un 5.

Cuando el alumnado no haya superado un trimestre después de realizar la recuperacion, tiene
la opcion de hacer un examen de sélo de esa parte en junio, pero cuando tiene dos o tres
evaluaciones no superadas, tendrd que ir al examen de junio con toda la materia. Si ain no
supera la materia en esa convocatoria, tiene la opcion de poder aprobar el médulo en la
convocatoria extraordinaria que se llevara a cabo a finales de junio, examinandose de toda la
materia del curso, salvo que la profesora indique lo contrario.

Excepcionalmente, para aquellos alumnos que no hayan podido presentarse a alguna prueba
por causa justificable documentalmente, se realizard una prueba escrita en otra fecha.
Todo estudiante que, en las pruebas realizadas a lo largo del curso, sea pillado copiando,

independientemente del método usado para copiar, tendrd que examinarse de todo el temario
en la convocatoria final ordinaria o extraordinaria de junio.
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Primera convocatoria final (junio) con pérdida de evaluacién continua

Perderd la evaluacion continua, aquel alumno que acumule un determinado nimero maximo
de faltas de asistencia no justificadas superior al 20% de las horas del mdédulo o cuyas
actividades no realizadas determinen la imposibilidad de aplicar la evaluacidn continua.

Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacién: Se realizard un Unico examen tedrico y/o
practico de los contenidos minimos exigibles. La fecha, hora y condiciones del examen, estaran
expuestos en el tablon de anuncios del centro educativo 15 dias antes de celebracién de dicha
prueba. Si el alumno pierde el derecho a la evaluacion continua debera realizar las actividades
que la profesora considere oportunas para conseguir los objetivos de la programacion y
teniendo en cuenta los contenidos minimos del curriculo.

La calificacidn final se obtendra tras realizar la suma de las distintas partes, y si es igual o
superior a un 5 se podra considerar el médulo superado.

Segunda convocatoria final

Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacidn: Se realizard una prueba tedrico-practica
final a finales del mes de junio, y se tendrdn que entregar los trabajos considerados
obligatorios que se hayan pedido a lo largo del curso y realizar las actividades que la profesora
considere oportunas para conseguir los objetivos de la programacidn y teniendo en cuenta los
contenidos minimos del curriculo. La fecha, hora y condiciones del examen estaran expuestos
en el tablén de anuncios del centro educativo 15 dias antes de celebracién de dicha prueba.

La calificacién final se obtendra tras realizar la suma de las distintas partes, y si es igual o
superior a un 5 se podra considerar el médulo superado. La nota que puede obtener no sera
mayor a un 5.

8. PROCEDIMIENTO DE RECLAMACION A LAS CALIFICACIONES Y DECISIONES EN
EVALUACIONES TRIMESTRALES:

La reclamacién sobre las calificaciones se establece en la ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de
diciembre, por la que se regula el proceso de evaluacién y la acreditacién académica de los
alumnos que cursen ensefianzas de formacién profesional inicial en la Comunidad de Castilla y
Ledn, en su Articulo 25. El procedimiento y plazos de reclamacidn de las calificaciones finales
esta desarrollado en dicho articulo. Sobre el procedimiento y plazo de reclamacion de las
evaluaciones trimestrales dice que el procedimiento y los plazos para la presentacion y
tramitacién de las reclamaciones a las decisiones y calificaciones obtenidas en las evaluaciones
trimestrales se establecerdn en los Departamentos de las Familias Profesionales.

Asi el Departamento acuerda que el procedimiento y los plazos para la presentacién y la
tramitacién de las reclamaciones a las decisiones y calificaciones obtenidas en las evaluaciones
trimestrales del curso escolar seran los siguientes:

1. Elalumno o sus padres si es menor de edad, se dirigirdn por escrito al Coordinador de
la Junta de Evaluacién, que sera el tutor del grupo en el plazo de dos dias lectivos
contados desde que se publiquen los resultados de la evaluacidon en el tablén de
anuncios del centro educativo
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2. Serd el tutor del grupo en colaboracidn con el departamento, quien recabe la
informacidn necesaria para dar respuesta al alumno o sus padres.
3. Asimismo, el tutor entregara un documento en el cual se da respuesta a su solicitud.

9. PLAN DE LA RECUPERACION DE ALUMNADO CON MODULO PENDIENTE DE SUPERAR:

Para el alumnado matriculado en segundo curso con este médulo pendiente, se programaran
actividades de recuperacién especificas para cada estudiante en cada una de las evaluaciones
en funcién de sus necesidades educativas. Estas actividades, que contardan un 30% podran ser,
entre otras:

e Resoluciéon de casos practicos.

e Ejecucion de problemas y cuestiones.

e Elaboracién de trabajos especificos.

Asimismo, realizardn un examen tedrico al finalizar cada evaluacién, que contara un 70% de la
nota final.

Para que el médulo se considere recuperado, deberan sacar un 5 sobre 10 en cada una de las
pruebas.

El alumnado que no recuperen por evaluaciones, tendran derecho a una recuperacién final,
tedrico-practica, que abarcard todos los contenidos.
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9.2.

PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO DE PANADERIA, REPOSTERIA Y CONFITERIA

=

SR

Descripcion del médulo.
Resultados de aprendizaje que se van a desarrollar en la empresa.

Relacién de objetivos, competencias, resultados de aprendizaje, contenidos y criterios de
evaluacidén organizados en unidades de trabajo.

Metodologia

Recursos materiales y didacticos.

Secuenciacion temporal

Procedimiento de evaluacion de aprendizajes del alumnado.
7.1.Evaluacion inicial

7.2.Evaluacion trimestral

7.3.Primera convocatoria final con pérdida de evaluacién continua

7.4.Segunda convocatoria final.

8. Procedimiento de reclamacion a las calificaciones y decisiones en evaluaciones trimestrales

9. Plan de la recuperaciéon de alumnado con médulo pendiente de superar.

Identificacion Cadigo 025

Distribucion horaria e[ 1@

1. DESCRIPCION DEL MODULO

Se procede a la elaboracion de una programacién preliminar de este mddulo profesional,
basandose en la legislacidén anterior, a la espera de la concrecién del curriculum del ciclo
formativo.

Mdédulo Profesional ELABORACIONES DE PANADERIA-BOLLERIA

Familia Profesional INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Titulo PANADERIA, REPOSTERIA Y CONFITERIA
Grado y Nivel GRADO MEDIO
Modalidad PRESENCIAL

Profesor responsable | FRANCISCO JOSE ALVAREZ FERNANDEZ

Horas totales 340
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2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE SE VAN A DESARROLLAR EN EMPRESA

Los resultados estimados de aprendizaje del Mddulo Profesional son muy variables
dependiendo de la empresa en la que los alumnos realicen la FCT, por lo que no es posible
concretar este apartado en el momento en que se elabora esta programacién.

3. OBJETIVOS, COMPETENCIAS, RESULTADOS DE APRENDIZAJE, CONTENIDOS Y CRITERIOS DE
EVALUACION ORGANIZADOS EN UNIDADES DE TRABAJO.

1. Puesta a punto de equipos e instalaciones de panaderia y bolleria:

Maquinaria y equipos de panaderia y bolleria.

Procedimientos de puesta en marcha, regulacion y parada de los equipos
fundamentos y caracteristicas.

Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.

Incidencias tipos en la manipulacién de los equipos.

2. Obtencidn de masas fermentables

Documentacién del proceso. Caracterizacion de las férmulas de panaderia. Relacion de
los tipos de masa y productos a obtener.

Clasificacién de las masas segun el contenido en agua: alta hidratacién, moderada
hidratacion y baja hidratacidn.

Masas enriquecidas. Masas azucaradas, de mantequilla, con fibra, de otros cereales,
sin gluten y otras.

Masas de bolleria: bolleria simple, bolleria hojaldrada.

Calculo de ingredientes segun la proporcidn establecida en la receta base.
Operaciones previas. Programacion y precalentamiento del horno y cdmara de
fermentacién. Calculo de la temperatura del agua en funcidn de la temperatura base.
Tamizado de la harina.

Acondicionamiento de la levadura panaria.

Sistemas de panificacién: directo, mixto y otros.

Preparacion de la masa madre. Tipos: natural, esponja, poolish, prefermentos liquidos.
Operaciones de elaboraciéon de masas fermentables. Amasado y fresaje. Refinado de
masas de baja hidratacion.

Factores que influyen en la fuerza de la masa. Harina, amasado, sal, mejorantes, masa
madre (pH), temperatura final de la masa, tiempo de reposo, grado de mecanizacion.
Masas ultracongeladas. Equipos. Regulacion y control. Influencia de la temperatura en
el producto.

Descripcidon de las caracteristicas organolépticas, fisicas y quimicas de las masas
fermentables y su control.

Analisis de las anomalias y defectos de las masas fermentables y descripcion de las
medidas correctoras.

Aplicacién de normas de seguridad e higiene

3. Formado de piezas.

Reposo en masa o en bloque.

Operaciones de formado de piezas: divisién, hefiido o boleado manual o
mecdanicamente. Caracteristicas, secuencia de ejecucion, pardmetros de control y
normas de seguridad e higiene.

Reposo en bola y en pieza.
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Regeneracién de masas ultracongeladas.

Descripcion de las anomalias y defectos del formado de piezas y aplicacién de medidas
correctoras.

Ubicacién y control de las piezas formadas: entablado.

Productos de bolleria simple, rellena, bolleria hojaldrada. Formatos y caracteristicas.

4. Control del proceso de fermentacion

Proceso de fermentacion. Fundamentos, tipos, pardametros de control (temperatura,
humedad y tiempo), anomalias y medidas correctoras.

Adaptacién de las férmulas y proceso de elaboracion de masas fermentables con
aplicacion de frio industrial.

Aplicacién de normas de seguridad e higiene.

5. Coccion/fritura de piezas fermentadas:

Equipos de tratamiento térmico. Hornos y Freidoras. Tipos y caracteristicas.
Operaciones previas a la coccidn/ fritura: caracteristicas, secuencia de ejecucion,
equipos y utillaje.

Tratamientos térmicos de aplicacion (coccidn de piezas de panaderia y bolleria y fritura
de piezas de bolleria): Transformaciones fisico-quimicas. Caracteristicas, parametros
de control y su influencia sobre el producto final.

Andlisis de las anomalias y defectos mas frecuentes y descripcion de las medidas
correctoras.

Deshornado y enfriado de las piezas. Condiciones. Influencia en el producto final y
conservacion.

Caracteristicas organolépticas, fisicas y quimicas de los productos cocidos y fritos:
descripcién y controles basicos.

Normas de Seguridad.

6. Elaboraciones de pan comun

Elaboracién de productos con hidratacion moderada.

Elaboracién de productos de baja hidratacion.

Elaboracién de productos con alta hidratacion.

Panes de Castilla y Ledn. Pan candeal (lechuguino, de cuatro canteros, de cuadros, de
polea), fabiola, torta de Aranda, rosca, hogaza de Ledn, libreta, molleta, barra de flama
y alcachofa. Marca de garantia Pan de Valladolid y otras.

7. Elaboraciones de panes especiales
Masas azucaradas y con grasa.
Panes integrales.

Masas de harinas de otros cereales.
Masas sin gluten.

8. Elaboracién de rellenos y cubiertas

Seleccion de cremas, rellenos y cubiertas sobre la base del tipo de producto a obtener.
Elaboracién y conservacion de cremas con huevo, batidas y ligeras: secuencia de
operaciones, punto dptimo de montado, enfriamiento, conservacién y normas de
higiene. Cremas pasteleras, trufas, natas y otras.

Elaboracién y conservacion de rellenos salados (cremas base, bechamel), enfriamiento.
Elaboracién y conservacion de cubiertas (glaseados, fondant, pralinés, bafos, pasta de
almendra, chocolate, brillos): secuencia de operaciones, consistencia, enfriamiento y
normas de higiene.

Pagina 38 de 169




Andlisis de las anomalias y defectos mas frecuentes y descripcién de las medidas
correctoras.

9. Elaboracién de productos de bolleria
Masa de bolleria simple.

Masas de bolleria hojaldrada.

Piezas de bolleria salada.

10. Composicién de productos finales

Procedimientos y técnicas de relleno: descripcidén y caracteristicas. Posibilidades de
acabado y decoracién.

Seleccion del equipo y utillaje en funcién de la crema, relleno o cubierta y del producto
a obtener.

Productos tradicionales de bolleria. Roscén de reyes, rosco de San Lesmes, corona de
San Pedro y otros.

Andlisis de las anomalias y defectos mas frecuentes y descripcién de las medidas
correctoras.

Aplicacién de medidas de higiene y seguridad adecuadas durante el proceso.

11. Procesos de Panificacidn en Diferido

Reposo bloqueado.

Fermentacién controlada clasica.

Fermentacion lenta.

Fermentacién bloqueada.

Precoccion.

Congelacion de masa boleada o de piezas formadas.

Equipos especificos: Camaras de fermentacion controlada. Congeladores, tuneles de
congelacion. Camaras de refrigeracion.

4. METODOLOGIA QUE SE VA A APLICAR

4.1. Principios metodoldgicos
Se estimulara el aprendizaje significativo mediante una serie de actividades y cuestiones, que
el alumno deberad resolver bien en clase o fuera de ella, que ademas de mejorar la
comprension del tema, permitirdn detectar las dificultades que vayan surgiendo durante el
proceso.

4.2. Técnicas o estrategias metodologicas
Al inicio de cada unidad o tema se podrdn realizar una serie de actividades de introduccion,
que permitan averiguar los conocimientos previos de los alumnos y al mismo tiempo iniciar la
presentacion de los nuevos contenidos, generando expectativas positivas que incrementen la

motivacién del alumnado.

En una segunda etapa se procederd a desarrollar los diferentes contenidos de la unidad. El
profesor entregard al alumnado los documentos y fuentes de informacidn necesarios.

En una etapa final, se procedera a la realizacién de actividades de refuerzo y profundizacion,
gue ademas proporcionaran una vision global del tema.
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Al ser la mayor parte de los contenidos del médulo de naturaleza practica, una parte
importante de las actividades de ensefianza-aprendizaje, estaran constituidas por la
elaboracion total o parcial de diferentes productos de panaderia y bolleria.

Estos trabajos se podran desarrollar en pequeios grupos de trabajo o equipos, buscando
potenciar la capacidad de trabajo en grupo y las habilidades de relacién con los companeros de
trabajo, tan necesarias en su posterior actividad profesional.

4.3. Metodologia a través de las TICs
En la medida de lo posible se utilizaran las TICs para el desarrollo del mdédulo profesional.

5. RECURSOS MATERIALES Y DIDACTICOS

Para la ejecucién de los contenidos secuenciados, se empleara como recursos diddcticos los
apuntes facilitados por el profesorado.

Ademas, contamos para el desarrollo del mddulo con los siguientes espacios y
equipamientos:

ESPACIOS EQUIPAMIENTOS

Aulas polivalentes: Ordenador instalado en red, cafién de
proyeccion e Internet.

Pantalla digital.

Software de aplicacion.

Obrador de panaderia Hornos.

Generadores de frio.
Fermentadora.
Amasadoras, laminadoras...

Material neutro: mesas de trabajo, lavamanos,
carros, estantes, campanas, armarios, entre
otros.

Equipos y medios de seguridad.

Los alumnos deben disponer del siguiente material:
e Estuchey cuaderno de trabajo:

e Fotocopias solicitadas por el profesor.

o Uniforme completo: gorro de seta blanco, chaquetilla blanca cruzada de manga
larga, pantalén negro, delantal, un pano.

e Utillaje propio de panaderia.

6. SECUENCIACION TEMPORAL

EVALUACIONES UNIDADES DE TRABAJO HORAS aprox.

Primera evaluacion
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Unidades 1, 2,3,4,5y6 120
Segunda evaluacion 120
& Unidades 7,8y 9
Tercera evaluacién
vaad Unidades 10y 11 100

7. PROCEDIMIENTO DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE DEL ALUMNADO:

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

1. Pone a punto los equipos e instalaciones,

reconociendo los dispositivos y

funcionamiento de los mismos.

a) Se han clasificado y caracterizado los
equipos. Se ha seleccionado la maquinaria y
equipos utilizados en el obrador.

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
limpieza, empleando los productos
necesarios.

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

e) Se ha
operaciones de

identificado la secuencia de
arranque-parada de las
maquinas y equipos.

f) Se han adecuado los servicios auxiliares a
los requerimientos del proceso.

g) Se han regulado y/o programado los
equipos de elaboracién en funcion de los
requerimientos del proceso.

h) Se han descrito las principales anomalias de
los equipos, asi como las medidas correctoras.
i) Se ha descrito el procedimiento de
eliminacion de residuos empleados en el
mantenimiento y limpieza de los equipos e

instalaciones.
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2. Obtiene masas fermentables de productos
de panaderia-bolleria, justificando su

composicion.

a) Se ha reconocido la documentacion
asociada al proceso.

b) Se han descrito y caracterizado féormulas de
masas de panaderia y bolleria.

c) Se han relacionado los diferentes tipos de
masas con los productos a obtener.

d) Se ha calculado la cantidad necesaria de
cada uno de los ingredientes de la masa.

e) Se han pesado y dosificado los ingredientes.
f) Se han realizado las operaciones previas
para la elaboracién de masas fermentables.

g) Se ha controlado el proceso de amasado
para obtener la masa.

h) Se han relacionado los parametros del
amasado con la calidad y caracteristicas fisicas
de las masas.

i) Se han aplicado medidas de higiene y
seguridad para
salubridad de los productos obtenidos.

alimentaria asegurar la
j) Se han contrastado las caracteristicas de la
masa con las especificaciones requeridas.

k) Se han aplicado las medidas correctoras
adecuadas ante desviaciones.

3. Forma piezas, relacionando las operaciones
con el producto a obtener.

a) Se ha aplicado reposo a las masas en las
condiciones de temperatura y humedad
requeridas.

b) Se ha dividido manual o mecanicamente las
masas asegurando el tamano de las piezas.

c) Se han hefido o boleado las porciones de
masa obtenidas y aplicado el reposo.

d) Se ha dado forma a las piezas en funcién
del producto a elaborar.

e) Se han detectado y corregido las posibles
desviaciones en las piezas.

f) Se han colocado las unidades segun su
tamafio y forma para su fermentacion.

g) Se han adoptado medidas de higiene,
seguridad alimentaria y de prevencidén de
riesgos laborales durante la manipulacion de
la masa.

4. Controla el proceso de fermentacidn,
describiendo sus fundamentos y las técnicas

asociadas.

a) Se ha
microbioldgico del proceso de fermentacion.
b) Se ha descrito Ia
temperatura y humedad en el proceso de

descrito el fundamento

influencia de Ia
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fermentacion.

c) Se han seleccionado las cdmaras de
fermentacion, y los pardmetros de control
(temperaturas, humedad y tiempos).

d) Se ha analizado la adaptacidon de la
formulacién de la masa y del proceso en caso
de aplicacidn de frio industrial.

e) Se han contrastado las caracteristicas de las
piezas obtenidas con sus especificaciones.

f) Se han aplicado medidas correctoras ante
desviaciones, adoptando medidas para evitar
NUevos sucesos.

g) Se han adoptado medidas de higiene,
seguridad alimentaria y prevenciéon de riesgos
laborales.

5. Cuece/frie las piezas, seleccionando el
tratamiento térmico en funcidn de las
caracteristicas del producto final.

a) Se han descrito las reacciones fisico-
quimicas en la masa durante el tratamiento
térmico.

b) Se han

tratamiento térmico (hornos/ freidoras).

identificado los equipos de

c) Se han analizado los parametros de control
del
influencia sobre el producto final.

proceso de horneado, fritura y su
d) Se ha seleccionado el horno/ freidora y los
parametros de control en funcidn del tipo de
producto.

e) Se ha cargado o alimentado el horno/
freidora, controldndose la coccidn/ fritura.

f) Se han contrastado las caracteristicas del
producto cocido/ frito con sus
especificaciones.

g) Se ha deshornado y asegurado que el
producto obtenido se enfria en el menor
tiempo posible.

h) Se han identificado y aplicado las medidas
correctoras ante desviaciones.

i) Se han aplicado las medidas especificas de

higiene y seguridad durante los tratamientos.

6. Elabora rellenos y cubiertas, caracterizando

y aplicando las diferentes técnicas de

elaboracion.

a) Se han descrito los diversos tipos de
cremas, rellenos y cubiertas.
b) Se han enumerado los ingredientes
necesarios para cada tipo de crema, bafio o
relleno.

c) Se ha explicado el proceso de elaboracién
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de cremas, rellenos y cubiertas.
d) Se han
ingredientes en funcion del

seleccionado y pesado los
producto a
obtener.

e) Se ha aplicado la secuencia de operaciones
de elaboracioén.

f) Se ha identificado el punto 6ptimo de
montado o consistencia de cada una de las
elaboraciones.

g) Se ha contrastado las caracteristicas de la
crema, relleno y cubierta con sus
especificaciones.

h) Se han aplicado los tratamientos de
enfriamiento y conservacion a las cremas,
rellenos y cubiertas.

i) Se han aplicado las normas de seguridad e

higiene alimentaria.

7. Compone productos finales, justificando su
presentacion.

a) Se han descrito los procedimientos,
técnicas y equipos para la composicion de
productos.

b) Se han preparado las cremas, rellenos vy
cubiertas.

c) Se ha aplicado la crema, relleno y cubierta
en la proporcion adecuada y de forma
atractiva para el consumidor.

d) Se ha asegurado que la composicion final
de producto cumple con las especificaciones.
e) Se
conservacidén del producto garantizando la

han fijado las condiciones de
seguridad alimentaria.

f) Se han identificado y aplicado las medidas
correctoras ante desviaciones.

g) Se han aplicado medidas de seguridad e

higiene en la manipulacién de los productos.

La evaluacién debe contemplar diferentes aspectos, siendo un proceso continuo. Para valorar

el aprendizaje se tendrd en cuenta lo siguiente:

Observacion directa del alumno en el aula para evaluar su interés, participacidn, iniciativa y

dominio de los conceptos y técnicas

Al ser la evaluacidn continua, y tratarse de un mddulo predominantemente practico el trabajo
y actividades del alumno/a en la clase (tanto individual como en grupo) determinaran en gran

medida la nota del alumno/a.
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En todo caso para que la valoracién sea positiva serd necesario que el alumnado no deje de
asistir a clase de forma injustificada un 20% de las horas de dicho mdédulo, pues supondria la
pérdida del derecho de evaluacidén continua y serian evaluados mediante una prueba en el mes
de junio y/o septiembre, debiendo entregar antes el formulario anual del mddulo en cuestion.

Se realizara, al menos, una prueba tedrica escrita por trimestre, su puntuacion supone el 25%
de la nota final de la evaluacién.

En el caso de realizarse mds de un examen tedrico escrito sera necesario que la media de los
examenes sea igual o superior a 5 y que en ninguno de ellos la calificacién sea inferior a 4. En
este ultimo caso, en el examen final del trimestre se incluird un ndmero proporcional de
cuestiones de las partes, o parte, calificadas con menos de un 4. En caso de suspenso el
alumno podra presentarse a un examen de recuperacién que se realizara en el trimestre
siguiente.

Si se considera necesario se realizard un examen o prueba practica por escrito al trimestre, en
el que se valorard la capacidad del alumno para el cédlculo de cantidades y, en definitiva, la
adecuada interpretacion y ejecucion de las férmulas y recetas propias del médulo. En caso de
realizarse sera necesario alcanzar una calificacion igual o superior a 5 para aprobar el
trimestre. Con la nota de este ejercicio se realizaria una media ponderada con el desarrollo de
las practicas, en la que el examen supondria el 20% de la calificacién y las practicas el 80%
restante. En su conjunto la nota de las practicas representa el 70% de la calificacion del
trimestre.

Durante el desarrollo de las practicas el profesor podrd anotar en una ficha individualizada,
como la mostrada a continuacion, cdmo desempefia cada alumno su actividad en cada una de
ellas. Esta ficha sirve para la calificacion directa de las practicas ordinarias, mediante la media
de las mismas. Para aprobar el trimestre no se pueden calificar con menos de un 5 mas de 4
practicas.

ALUMNO:

Puntualidad Limpieza e
higiene

Actitud y Organizacion

comportamiento

Destrezas y NOTA

conocimientos

OBSERVACIONES:

Al final de cada trimestre los alumnos tendran la nota de la parte practica, que supone el 70%
de la nota final del trimestre. Esta calificacidn se obtendra de la siguiente forma:

- EI 50% de la parte practica se obtendra haciendo la media ponderada de la calificacién
de las practicas propiamente dichas.

- El 25% de la parte practica corresponderd a una nota del cuaderno, los trabajos
formularios y fichas de las elaboraciones que el profesor/a indique que tienen que
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entregar los alumnos. En caso de faltar alguna ficha de elaboracidn se calificard con un
cero. Es imprescindible que la calificaciéon del cuaderno y/o de los trabajos
encomendados sea igual o superior a 5 para superar el médulo.

- El 25% restante de la parte practica correspondera con un examen practico, que se
realizara si el profesor/a lo estima necesario, en el que el alumno tendra que realizar
una de las elaboraciones realizadas durante el trimestre. En la valoracion de esta
prueba se tendran en cuenta aspectos como la actitud e iniciativa del alumno a la hora
de realizar la practica, uniforme, medidas de seguridad, limpieza e higiene,
organizacion, destreza y manipulacion a la hora de realizar la prdctica, etc. En caso de
no realizarse examen practico, la calificacién de las practicas diarias supondra el 75%
de la nota en este apartado.

En el caso de que la calificacidn del aspecto practico del médulo sea inferior a 5, el alumno
deberda presentarse a un examen practico de recuperacion. Si la calificacién del cuaderno de
practicas y las fichas de las elaboraciones es inferior a 5 deberda corregirlo hasta que apruebe
este aspecto.

Se consideran como causas de suspenso automatico de una priactica las siguientes:
- comer y/o beber en el obrador durante el desarrollo de las practicas.
- hacer un uso inadecuado del movil.
- no cumplir escrupulosamente las normas de seguridad explicadas por el profesor.

En cualquier caso, no se puede acceder al obrador sin la vestimenta adecuada, por lo que el
alumno no podrd participar en la realizacién de la prdctica correspondiente.

La no realizacién de una practica por una causa no justificada supone una calificacion de 0 en
la misma.

El 5% de la calificacidn restante se calcula a partir de la actitud del alumno en las actividades
complementarias internas (limpieza general semanal, congresos, exposiciones) o
extraescolares. También es necesario obtener una calificacidn igual o superior a 5 para aprobar
el médulo. Es necesario participar en todas aquellas actividades establecidas por el profesor
como obligatorias.

Para poder aprobar el mdédulo serd necesario superar tanto la parte tedrica como la parte
practica con una nota minima de 5.

Al final del tercer trimestre, y segun el criterio del profesor, los alumnos podran realizar una
prueba individual de caracter préctico, en la que realizaran total o parcialmente alguna de las
elaboraciones realizadas durante el curso. En tal caso la nota practica final de mddulo se
obtendra de la siguiente forma:

— 40% de la nota prueba final individual practica.

— 60% la media de las notas de los trimestres anteriores.

En cualquier caso, para aprobar el mddulo los alumnos deberdn obtener en la prueba
individual prdctica una calificacion minima de 4 y haber entregado el formulario, recetas o
fichas de elaboraciones del curso segun los criterios establecidos por el profesor.

En el mes de septiembre se realizard una prueba tedrico-practica para aquellos alumnos/as

gue no hayan conseguido alcanzar los objetivos minimos a lo largo del curso, antes de la cual
deberan entregar el formulario, recetas o fichas de elaboraciones del curso completo y en
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condiciones correctas, asi como los posibles trabajos que el profesor pida para los meses de
julio y agosto. En caso de no entregarlas serd motivo de suspenso del mddulo.

TABLA RESUMEN DE CALIFICACIONES:

[ %NOTA | SUBAPARTADOS
TEORIA 25% Examen tedrico
Examen practico 25%
PRACTICA 70% Desarrollo de practicas diarias 50%
Cuaderno/fichas elaboracion 25%
OTROS 5% Actitud del alumno

ELEMENTOS CLAVE PARA EL APRENDIZAIJE
Se considera que los siguientes aprendizajes propios de este mdédulo son imprescindibles, y por
lo tanto tienen cardcter prioritario:

-Obtencion de masas fermentables

Caracterizacion de las férmulas de panaderia.

Clasificacién de las masas segun el contenido en agua

Masas de bolleria: bolleria simple, bolleria hojaldrada.

Célculo de ingredientes segun la proporcidn establecida en la receta base.
Cdlculo de la temperatura del agua en funcion de la temperatura base.
Acondicionamiento de la levadura panaria.

Sistemas de panificacién: directo, mixto y otros.

Preparacion de la masa madre. Tipos: natural, esponja, poolish, prefermentos liquidos.
Operaciones de elaboracién de masas fermentables

Refinado de masas de baja hidratacion.

Aplicacion de normas de seguridad e higiene

-Formado de piezas

Reposo en masa o en bloque.

Operaciones de formado de piezas: division, hefiido o boleado manual o mecanicamente.
Reposo en bola y en pieza.

Productos de bolleria simple, rellena, bolleria hojaldrada. Formatos y caracteristicas.
Aplicacién de normas de seguridad e higiene.

-Control del proceso de fermentacién

Proceso de fermentacidn. Fundamentos, tipos, pardmetros de control (temperatura, humedad
y tiempo).

Aplicacién de normas de seguridad e higiene.

-Coccion de piezas fermentadas

Equipos de tratamiento térmico. Hornos y Freidoras. Tipos y caracteristicas.

Tratamientos térmicos de aplicacion. Transformaciones fisico-quimicas. Caracteristicas,
parametros de control y su influencia sobre el producto final.

Deshornado y enfriado de las piezas. Condiciones. Influencia en el producto final vy
conservacion.

Normas de Seguridad.

-Procesos de panificacion en diferido
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Reposo bloqueado.

Fermentacién controlada cldsica.

Fermentacioén lenta.

Fermentacién bloqueada.

Precoccion.

Congelacion de masa boleada o de piezas formadas.

7.3. PRIMERA CONVOCATORIA FINAL (JUNIO) CON PERDIDA DE EVALUACION CONTINUA
Perderd la evaluacion continua, aquel alumno que acumule un determinado nimero maximo
de faltas de asistencia no justificadas superior al 20% del total del médulo o cuyas actividades
no realizadas determinen la imposibilidad de aplicar la evaluacién continua.
Si el alumno pierde el derecho a la evaluacidn continua debera realizar las actividades que
el profesor considere oportunas para conseguir los objetivos de la programacién

7.4. SEGUNDA CONVOCATORIA FINAL.
Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacion: Se realizard una prueba tedrico-
practica final a finales del mes de junio, y se tendran que entregar los trabajos considerados
obligatorios que se hayan pedido a lo largo del curso, asi como el cuaderno personal
cumplimentado.
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9.3. PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO DE PROCESOS BASICOS DE PASTELERIA Y
REPOSTERIA

10.
11.
12.

13.
14.
15.
16.

17.
18.

Descripcion del médulo.
Resultados de aprendizaje que se van a desarrollar en la empresa.

Relacion de objetivos, competencias, resultados de aprendizaje, contenidos y criterios de
evaluacion organizados en unidades de trabajo.

Metodologia
Recursos materiales y didacticos.
Secuenciacién temporal

Procedimiento de evaluacion de aprendizajes del alumnado.

16.1. Evaluacion inicial

16.2. Evaluacion trimestral

16.3. Primera convocatoria final con pérdida de evaluacién continua
16.4. Segunda convocatoria final.

Procedimiento de reclamacion a las calificaciones y decisiones en evaluaciones trimestrales

Plan de la recuperaciéon de alumnado con médulo pendiente de superar.

1. DESCRIPCION DEL MODULO

Identificacion Coadigo 0026

Distribucion horaria [Eei[gs] 2024/2025

Moédulo Profesional PROCESOS BASICOS DE PASTELERIA Y REPOSTERIA

Familia Profesional INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Titulo PANADERIA, REPOSTERIA Y CONFITERIA

Grado y Nivel 12 GRADO MEDIO

Modalidad PRESENCIAL

Profesor responsable | ARIADNA CERDEIRA BARREDO

Horas totales 170 HORAS

Horas semanales 5 HORAS
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=g el (1 [e) ] Este moddulo contiene la formacion necesaria para desempefiar la funcion de
elaboracidon de productos de pasteleria y confiteria. Esta funcidn incluye aspectos
como:

Puesta a punto, reconocimiento y funcionamiento de equipos e instalaciones de
pasteleria y confiteria.

Obtencidn de masas y pastas de multiples aplicaciones.
Obtencidn de jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboraciones.

Decoracioén de los productos finales.
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2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE SE VAN A DESARROLLAR EN EMPRESA

Los resultados de aprendizaje del Médulo Profesional segun el RD 65/2008, son

R.A. 1 Pone a punto los equipos de elaboracion de pasteleria y confiteria, 10% 90%
reconociendo los dispositivos y funcionamiento de los mismos

R.A. 2 Obtiene masas y pastas de multiples aplicaciones, justificando su 10% 90%
composicion.

R.A. 3 Obtiene jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboraciones, 10% 90%
describiendo y aplicando las técnicas de elaboracién.

R.A. 4 Decora el producto relacionando las diferentes elaboraciones y 10% 90%
valorando los criterios estéticos con las caracteristicas del producto final.

3. RELACION ENTRE OBIJETIVOS, COMPETENCIAS,

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE,

CONTENIDOS Y CRITERIOS DE EVALUACION ORGANIZADOS EN UNIDADES DE TRABAJO.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

R.A. 1 Pone a punto los equipos de elaboracion de pasteleria y confiteria, reconociendo los

dispositivos y funcionamiento de los mismos

R.A. 2 Obtiene masas y pastas de multiples aplicaciones, justificando su composicion.

R.A. 3 Obtiene jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboraciones, describiendo y aplicando las

técnicas de elaboracion.

R.A. 4 Decora el producto relacionando las diferentes elaboraciones y valorando los criterios estéticos

con las caracteristicas del producto final.

OBJETIVOS GENERALES

COMPETENCIAS

Interpretar y describir fichas técnicas de
fabricacidn, relacionandolas con las caracteristicas
del producto final para su disefio o modificacion

Regular los equipos y sistemas de produccién en
funcioén de los requerimientos del proceso
productivo

Reconocer y manipular los elementos de control
de los equipos, relacionandolos con las variables
del proceso para regularlos y/o programarlos

Elaborar productos de panaderia, pasteleria,
reposteria y confiteria, controlando las
operaciones segun el manual de procedimientos

Describir y aplicar las operaciones de
transformacidn, relacionandolas con las
caracteristicas de los productos de panaderia,
pasteleria y confiteria para su elaboracidn

Componer, acabar y presentar los productos
elaborados, aplicando técnicas decorativas
innovadoras

Seleccionar y aplicar las elaboraciones
complementarias y de decoracidn, justificando el
disefo del producto final para componery
presentar los productos acabados

Almacenar productos acabados realizando el
control de existencias y verificando su expedicion

Organizar y clasificar los productos acabados,
analizando sus requerimientos de conservacion y
las necesidades de espacios para su almacenaje

Verificar la calidad de los productos elaborados,
realizando controles bdsicos y registrando los
resultados.

Identificar y medir pardmetros de calidad de los
productos, describiendo sus condiciones higiénico-
sanitarias para verificar su calidad

Preparar y mantener los equipos e instalaciones
garantizando el funcionamiento e higiene en
condiciones de calidad, seguridad y eficiencia.

Identificar y caracterizar las necesidades de
limpieza y desinfeccién de los equipos e
instalaciones, seleccionando los productos y

Garantizar la trazabilidad y salubridad de los
productos elaborados aplicando la normativa de
seguridad alimentaria
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aplicando las técnicas adecuadas para garantizar
su higiene

Identificar las necesidades de mantenimiento de
equipos, maquinas e instalaciones justificando sus
exigencias, para prepararlos y mantenerlos

Garantizar la proteccion ambiental utilizando
eficientemente los recursos y recogiendo los
residuos de manera selectiva

Analizar y aplicar la normativa de seguridad
alimentaria, interpretandola y describiendo los
factores y situaciones de riesgo para garantizar la
salubridad de los productos elaborados

Cumplir las normas establecidas en los planes de
prevencion de riesgos laborales, de acuerdo con lo
establecido en el proceso de elaboracion del
producto

Identificar los problemas ambientales asociados a
su actividad, reconociendo y aplicando los
procedimientos y operaciones de recogida
selectiva de residuos para garantizar la proteccion
ambiental

Actuar con responsabilidad y autonomia en el

ambito de su competencia manteniendo
relaciones fluidas con los miembros de su equipo
de trabajo, teniendo en cuenta su posicion dentro

de la organizacion de la empresa.

Identificar los riesgos asociados a su actividad
profesional, relacionandolos con las medidas de
proteccidn, para cumplir las normas establecidas
en los planes de prevencidn de riesgos laborales

Mantener una actitud profesional de innovacién
en la creacidn de nuevos productos y mejora de
procesos y técnicas de comercializacion

Adaptarse a diferentes puestos de trabajo y
nuevas situaciones laborales, originados por
cambios tecnoldgicos y organizativos en los

procesos productivos.

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

CONTENIDOS

CRITERIOS DE EVALUACION

UT1. Puesta a punto de equipos e instalaciones
de pasteleria y reposteria:

— Magquinaria, bateria, utiles y herramientas de

uso especifico en pasteleria y reposteria.
Descripcidn, clasificacion, ubicacion, distribucion y

procedimientos de uso y mantenimiento.

— Procedimientos de puesta en marcha, regulacion

y parada de los equipos: fundamentos vy

caracteristicas.
— Limpieza de equipos y utiles.
— Mantenimiento de primer nivel de equipos e

instalaciones.

— Incidencias tipo en la manipulacion de

alimentos.

— Eliminacién de residuos.

a) Se ha interpretado la informacion contenida en
los documentos asociados a la produccidn,
relacionandola con los equipos a emplear.

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 limpieza,
asegurando la total eliminacién de los residuos de
los productos de elaboracién y de limpieza.

d) Se han realizado las operaciones de puesta en
marcha de magquinaria siguiendo los
procedimientos establecidos.

e) Se han ejecutado las
mantenimiento de primer nivel.

operaciones de

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

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

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

i) Se ha descrito el procedimiento de eliminacion
de residuos empleados en el mantenimiento vy
limpieza de los equipos e instalaciones.

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

k) Se han realizado las operaciones manteniendo
una actitud positiva orientada hacia el respeto a
los demas y la responsabilidad en el trabajo.

I) Se ha valorado el cumplimiento de los
estandares de calidad.

UT2. Obtencidon de masas y pastas de multiples
aplicaciones:

— Organizacién y secuenciacién de fases para la
obtencion de las diversas masas y pastas.

— Preparacion de latas y moldes.
— Manejo del rodillo.

— Manejo de espatula.

— Trabajos con manga pastelera.
— Trabajos con cartucho.

— Masas hojaldradas: fundamentos del proceso de
hojaldrado. Tipos de hojaldre: bdsico, compacto,
invertido, rapido y otros. Principales elaboraciones
de masas hojaldradas.

— Masas batidas o esponjadas: Proceso de
elaboracion. Principales elaboraciones con masas
batidas: bizcochos super ligeros, ligeros y pesados.

Aplicaciones.

— Masas escaldadas: fundamento y proceso de
elaboracion de las masas escaldadas. Formulas y
variantes: resultados y aplicaciones. Principales

elaboraciones.

— Masas azucaradas: Fundamento y proceso

general de elaboracién de masas azucaradas.
Formulas y variantes: resultados y aplicaciones.

Principales elaboraciones con masas azucaradas.

— Masas fermentadas: Proceso de elaboracion.
Principales elaboraciones con masas fermentadas.

— Conservacién de productos semielaborados y
terminados de pasteleria y reposteria.

— Refrigeraciéon y congelacion de productos de
pasteleria.

a) Se han reconocido las caracteristicas generales
de las masas y pastas basicas (azucaradas, batidas,
escaldadas, hojaldre, fermentadas, etc.).

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

c) Se ha seleccionado y preparado el utillaje y
equipos.

d) Se ha realizado el aprovisionamiento interno de
materias primas.

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

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

g) Se ha controlado la temperatura, velocidad,
tiempo y otros parametros de elaboracion de
masas y pastas.

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

i) Se han identificado las masas susceptibles de
conservacion por tratamiento de frio (refrigeracién
y/o congelacién).

j) Se han realizado las diferentes operaciones para
obtener piezas a partir de masas y pastas de
multiples aplicaciones.

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

) Se han identificado las caracteristicas del
proceso de coccién adecuado a las diferentes
masas y pastas obtenidas.

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

n) Se han aplicado las normas de higiene
alimentaria y de seguridad laboral.
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) Se ha realizado la limpieza de los utensilios y
equipos utilizados en el proceso con la frecuencia,
productos y métodos establecidos.

0) Se han realizado las operaciones manteniendo
una actitud positiva orientada hacia el respeto a
los demds y la responsabilidad en el trabajo.

p) Se ha valorado el cumplimiento de los
estandares de calidad.

UT3. Obtencion de jarabes, coberturas, rellenos y
otras elaboraciones:

— Elaboracién y conservacién de cremas con huevo
y cremas batidas. Cremas pasteleras y derivadas.
Yemas Cremas de

pasteleras. Merengues.

mantequilla y otras.
— Elaboracidn y conservacién de rellenos salados.

— Elaboracién y conservacion de cubiertas y de
preparados a base de frutas. Brillos, gelatinas,
mermeladas, jaleas, coulis, y otros.

— Preparacion y conservacion de coberturas de
chocolate. Técnicas de fundido y atemperado de
chocolate. Elaboracién de “ganaches” y bafios
para coberturas.

— Elaboracién y conservacién de jarabes. Grado de

concentracion de los jarabes de azlcar.

Metodologia (densimetro o pesa jarabes,
refractdmetro y termdmetro). Puntos de coccion

del azucar.

— Obtencién y conservacién de semifrios.

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

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

c) Se ha interpretado la formulacion de cada
producto.

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

e) Se ha ajustado la formulacién para los distintos
productos y cantidades a elaborar.

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

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

h) Se ha contrastado las caracteristicas de los
productos obtenidos con las especificaciones de
elaboracién.

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.

k) Se han utilizado en todo momento los medios
disponibles evitando costes y desgastes
innecesarios.

1) Se ha realizado la limpieza de los utensilios y
equipos utilizados en el proceso con la frecuencia,
productos y métodos establecidos.

m) Se han realizado las operaciones manteniendo
una actitud positiva orientada hacia el respeto a
los demas y la responsabilidad en el trabajo.

n) Se ha valorado el cumplimiento de los
estandares de calidad.

a) Se han descrito los principales elementos de
decoracién en pasteleria y reposteria y sus
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UT4. Decoracion de productos de pasteleria y
reposteria:

- Decoracion de productos en
pasteleria/reposteria. Normas y combinaciones
basicas. Disefio previo de bocetos. Cenefas y
perfiles. Las superficies y los volumenes. Control y

valoracién de resultados.
— Técnicas de decoracion.

— ldentificacion de necesidades basicas de
conservacion segin momento de uso o consumo y

naturaleza de la elaboracion.

— Experimentaciéon y evaluaciéon de posibles
combinaciones.

alternativas de uso.

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

c) Se ha identificado el proceso de utilizacién o
regeneracion 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
terminacion o acabado en funcion 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 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 proteccidn ambiental.

k) Se ha realizado la limpieza de los utensilios y
equipos utilizados en el proceso con la frecuencia,
productos y métodos establecidos.

I) Se han realizado las operaciones manteniendo
una actitud positiva orientada hacia el respeto a
los demas y la responsabilidad en el trabajo.

m) Se ha valorado el cumplimiento de los
estandares de calidad.

4. METODOLOGIA QUE SE VA A APLICAR

4.1. Principios metodoldgicos

La metodologia didactica, integrara los aspectos cientificos, tecnoldgicos y organizativos que
en cada caso correspondan, con el fin de que el alumnado adquiera una vision global de los
procesos productivos propios de la actividad profesional.

Hay que tener en cuenta que la intervencion del alumno durante las clases es imprescindible,
por tanto, la metodologia deberia basarse en el constructivismo y el aprendizaje significativo:

v Partir del nivel de desarrollo de los alumnos y sus aprendizajes previos asegurando la

construccion de aprendizajes significativos a través de la movilizacion de sus

conocimientos y de la memorizacidn comprensiva.

Pagina 55 de 169




v" Fomentar una actitud positiva hacia el aprendizaje proporcionando situaciones que
exijan una intensa actividad mental del alumno, estableciendo relaciones entre los
contenidos nuevos y los ya existentes.

v Funcionalidad de los aprendizajes, de modo que lo aprendido pueda ser utilizado y
aplicado a circunstancias reales, a la vez que facilitan la adquisicidon de otros
aprendizajes.

v" El alumno como sujeto activo de su propio aprendizaje. Estimular el descubrimiento.
Aprender a aprender.

v" Promover la interaccién en el aula como motor del aprendizaje.

v' El profesor ha de actuar como guia y mediador para facilitar la construcciéon de
conocimientos.

v’ Utilizacién de distintos tipos de actividades y recursos variados.

4.2. Técnicas o estrategias metodologicas

e Metodologia activa y participativa

Se potenciardn estrategias diddcticas de indagacion, es decir, que sea el propio
alumno el que busque informacién y sepa aplicarla y usarla, la analice, reflexione
sobre ella y saque sus conclusiones.

e Metodologia de trabajo en equipo

Se potenciara el trabajo en equipo como una forma de relacién y también para
que los alumnos se impliquen y aprendan a repartirse tareas. Se prestard un
especial interés a la planificacion y desarrollo de los distintos trabajos vy
elaboraciones, asi como el grado de implicacidn del alumno en cada uno de ellos.

Los trabajos se expondran en clase y se darad opcién al didlogo y al debate.

e Metodologia motivadora

Se trata de conseguir en el aula un buen clima de modo que el alumnado se
muestre relajado, a gusto, sin miedo al ridiculo, que su autoestima aumente.

Para ello, siempre que se crea conveniente, las explicaciones tedricas iran
acompafiadas de anécdotas, hechos y experiencias personales para destacar el
contenido de las mismas y hacer las clases mas participativas, amenas, dinamicas,
abiertas al debate y la reflexidn.

4.3. Metodologia a través de las TICs

La integracién de las TICs en el curriculo, recogida en la Ley Orgédnica de Educacién de 2006, no
solamente se plasma en el desarrollo del propio curriculo, al hablar de las competencias
basicas (Competencias para el Tratamiento de la Informacion y Competencia Digital), sino que
aparece como un elemento mas a desarrollar cuando se elaboren las Programaciones
Didacticas.
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Las programaciones diddcticas, al menos, incluirdn las estrategias de incorporacién de las
tecnologias de la informacion y la comunicacion en el trabajo de aula. Es por ello que resulta
necesario seleccionar y secuenciar las competencias digitales que vamos a desarrollar con los
alumnos en los diferentes mddulos. Para lo cual podemos integrar el uso de las TICs en el
maédulo de la siguiente forma:

Utilizacidn de procesadores de texto, hojas de cdlculo y bases de datos en el
intercambio de informacién teérico-practica con el alumnado.

Realizacion de presentacion de contenidos a través de programas como
PowerPoint y visualizacién de videos relacionados con los contenidos de cada
unidad, aprovechando herramientas como YouTube.

Comunicaciéon unipersonal y trabajo colaborativo en redes, a través de
internet, correos, blogs, etc.

Se compartirdn contenidos relacionados con el médulo y las actividades a
realizar por los alumnos a través de aplicaciones como Google Drive y las
facilitadas por la Consejeria de Educacion: correo, Teams, etc.

Realizacion de actividades y cuestionarios a través de aplicaciones como
Kahoot, Quizzi, etc.

5. RECURSOS MATERIALES Y DIDACTICOS

Para la ejecucion de los contenidos secuenciados, se empleara como recursos didacticos los
apuntes facilitados por el profesorado y se tendra como guia del alumno recomendada, la
siguiente publicacién:

TiTULO PROCESOS BASICOS DE PASTELERIA Y REPOSTERIA
AUTOR / ES ANTONIO ROQUET-JALMAR

EDITORIAL ALTAMAR

ISBN 978-84-16415-27-4

Ademas, contamos para el desarrollo del mddulo con los siguientes espacios y equipamientos:

ESPACIOS EQUIPAMIENTOS

Aulas polivalentes: Mobiliario de aula.

Medios audiovisuales.

PC’s instalados en red.

Equipamiento informatico en red.

Aplicaciones informaticas de uso general vy
especifico del ciclo formativo.

Taller de panaderia y reposteria Servicios auxiliares de agua y energia eléctrica.

Suelos, paredes, techos, proteccidon de ventanas y
desagilies segln la normativa técnico-sanitaria
vigente. Camaras de refrigeracion, congelacion y
fermentacion.

Vitrinas expositoras con sistema de refrigeracion e
iluminacién. Mesas de trabajo de acero inoxidable.
Mobiliario en acero inoxidable para la guarda del
utillaje. Batidoras, amasadoras, divisoras,
laminadoras, rellenadoras o inyectoras. Freidora,
hornos, bafios maria y cazos eléctricos.

Cocina de al menos dos focos de calor.
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Temperador de cobertura. Refinadora-trituradora
de azdcar. Molino de azlcar.

Elaboradora de helados o mantecadora.

Balanza de precision y basculas.

Carros portalatas y su correspondiente juego de
latas para hornear.

Termdmetros, crondmetros, pesajarabes o
refractdmetros, cepillos, pinceles, cuchillas y otros
utiles propios de la profesion.

Utensilios para contener cuencos, cubetas,
bandejas, moldes...

Utensilios para medir: jarras medidoras.

Utensilios para mezclar: lenguas, espatulas...
Utensilios para extender y cortar: espatulas y
cuchillos de diferente tamafio.

Aros, hilador de huevo, chinos, coladores, tamices,
planchas quemadoras de azucar (salamandra),
aranas, cazos, marmol, moldes para bombones,
tenedores de bafo. Fregaderos. Bateria de
coccion.

Dada la naturaleza propia de estos estudios, los alumnos deben disponer del siguiente

material:

e Estuchey cuaderno de trabajo:
e Fotocopias solicitadas por el profesor.

e Uniforme completo: gorro de seta blanco, chaquetilla blanca cruzada de manga larga,

delantal sin peto, dos pafos.

e Utillaje: dos boles de diferente tamafio, una lengua, una bascula digital pequefa, una

cornalina, dos tipos de boquillas (rizada y lisa)

6. SECUENCIACION TEMPORAL

EVALUACIONES UNIDADES DE TRABAJO HORAS
. ., |UT1,UT2,UT3,UT4
Primera evaluacién
68
., |UT2,UT3,UT4 64
Segunda evaluacién
L UT2,UT 3, UT4
Tercera evaluacion 38

Hacer constar que las UT3 y UT4 referente a la obtencion de coberturas, rellenos y decoracion

de productos, se trabaja de manera transversal a lo largo del curso, puesto que se utilizan

técnicas de decoracion y rellenos en cada elaboracion que se realiza en las prdcticas de

obrador.
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La secuenciacidn de las UT podria verse alterada en funcidn del desarrollo de las clases y las
necesidades especificas del alumnado.

7. PROCEDIMIENTO DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE DEL ALUMNADO:
7.1. EVALUACION INICIAL (solamente en Grado Basico)
e Serealizard en el mes de septiembre.

e Serd cualitativa, sin calificaciones numéricas. Se comunicard informe a los alumnos o
padres si se considera necesario.

7.2. EVALUACION TRIMESTRAL
El procedimiento de evaluacién para los alumnos que no pierdan la evaluacién continua sera
el siguiente:

1. Evaluacién formativa: a través de la cual se ird viendo el proceso de aprendizaje del

alumnado, esta evaluacién nos aporta informacion para tomar medidas correctoras en
el proceso de ensenanza aprendizaje.

2. Evaluacién sumativa: nos proporciona informacion del nivel de aprendizaje adquirido

por el alumno, esta evaluacion se hard al menos trimestralmente y quedara recogida en
las sesiones de evaluacién.

A la hora de evaluar se considerardn los contenidos minimos y los objetivos recogidos en esta
programacion, y que el alumno debe alcanzar al finalizar el médulo.

En cada una de ellas se evaluaran competencias estratégicas, técnicas y trasversales.

Para calificar al alumno durante la evaluacién trimestral, utilizaremos instrumentos de
evaluacion como pruebas practicas, pruebas tedricas y trabajos de investigacién y desarrollo,
ligados a los distintos criterios de evaluacidn que posee cada unidad de trabajo. Aplicaremos el
% correspondiente a cada resultado de aprendizaje sefialado en el apartado 3.

También el trabajo diario, la actitud, asistencia, puntualidad, participaciéon y la constancia
tienen un alto valor e implican un esfuerzo que debe quedar reflejado en las notas

Los criterios de calificacidn serdn los siguientes:

INSTRUMENTOS DE EVALUACION Porcentaje

Examen | 50%
Pruebas escritas 30%
Examen Il 50%

Ejecucion 60 %

Destreza y habilidades 10%
Prueba practica de obrador Uso de maquinaria y utensilios adecuados 10% 30%
Limpieza y orden 10%
Actitud 10%

Contenidos 50%
Busqueda de informacién 10 %

Interpretacion de resultados y conclusiones

Supuestos practicos/trabajos
10% 50% 30%

Practicas diarias en obrador
Entrega puntual 10%

Valoracion uso TIC 10%

Presentacion y/o exposicion oral 10 %
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rvacion la racticas diarias en
Observacién de las prac d e 50%

obrador

. Interés, comportamiento, cumplimiento de normas,
Actitud o . 10%
responsabilidad, pulcritud, ...

La nota de cada evaluacidn serd un niumero entero del 1 al 10. Para la superacién de cada una
de las evaluaciones trimestrales del médulo es necesario tener un 5.

El cdlculo de la calificacidn final a principios del mes de JUNIO, se obtendrd de la media de
todos los trimestres, calificando con los instrumentos que se han desarrollado en la tabla
anterior.

El redondeo de todas las calificaciones se realizara a partir de la aproximacion al entero
superior en caso de que la cifra decimal sea mayor o igual a 6 y al entero inferior en caso
contrario..

Observaciones:

Los examenes se realizaran en una fecha previamente establecida. Aquellos alumnos que no se
presenten a un examen parcial deberdn realizar la recuperacién en el examen trimestral. Si no
se realiza el trimestral, irdn a examen final.

Excepcionalmente, para aquellos alumnos que no hayan podido presentarse por causa
justificable documentalmente, se realizara una prueba escrita en otra fecha.

El alumno que, en las pruebas realizadas a lo largo del curso, sea pillado copiando,
independientemente del método usado para copiar, tendra que examinarse de todo el temario
en la convocatoria final ordinaria o extraordinaria de junio.

7.3. PRIMERA CONVOCATORIA FINAL (JUNIO) CON PERDIDA DE EVALUACION CONTINUA
Perderd la evaluacion continua, aquel alumno que acumule un determinado nimero maximo
de faltas de asistencia no justificadas o cuyas actividades no realizadas determinen la
imposibilidad de aplicar la evaluacidn continua.

El mdédulo tiene un total de 170 horas, por lo tanto, el nUmero maximo de faltas que un
alumno puede acumular a lo largo del curso para no perder el derecho a evaluacién continua
es de:

34 FALTAS

Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacién: Se realizard un Unico examen tedrico y/o
practico de los contenidos minimos exigibles. La fecha, hora y condiciones del examen, estaran
expuestos en el tablon de anuncios del centro educativo 15 dias antes de celebracién de dicha
prueba.

Si el alumno pierde el derecho a la evaluacién continua debera realizar las actividades que el
profesor considere oportunas para conseguir los objetivos de la programacion, asi mismo,
realizard las siguientes pruebas utilizando los instrumentos que se reflejan a continuacidn,
teniendo en cuenta los contenidos minimos del curriculo:

Prueba de evaluacién Ponderacion
Prueba escrita y/o practica 85%
Supuestos practicos/trabajos 15%
TOTAL 100%

La calificacion final se obtendra tras realizar la suma de las distintas partes, y si es igual o
superior a un 5 se podra considerar el médulo superado.
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El redondeo de todas las calificaciones se realizard a partir de la aproximacion al entero
superior en caso de que la cifra decimal sea mayor o igual a 6 y al entero inferior en caso
contrario.

7.4. SEGUNDA CONVOCATORIA FINAL.

Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacidn: Se realizara una prueba tedrico-practica
final a finales del mes de junio, y se tendran que entregar los trabajos considerados
obligatorios que se hayan pedido a lo largo del curso, asi como el cuaderno personal
cumplimentado.

Para la evaluacidn se utilizardn los instrumentos que se reflejan a continuacion:

Prueba de evaluacién Ponderacion
Prueba escrita y/o practica 85%
Supuestos practicos/trabajo 15%
Total 100%

La calificacién final se obtendra de realizar una prueba practica y/o tedrica, ademas, de la
presentaciéon de los trabajos indicados por el profesor que seran obligatorios.

El redondeo de todas las calificaciones se realizard a partir de la aproximacion al entero
superior en caso de que la cifra decimal sea mayor o igual a 6 y al entero inferior en caso
contrario.

8. PROCEDIMIENTO DE RECLAMACION A LAS CALIFICACIONES Y DECISIONES EN
EVALUACIONES TRIMESTRALES:

La reclamacién sobre las calificaciones se establece en la ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de
diciembre, por la que se regula el proceso de evaluacién y la acreditacién académica de los
alumnos que cursen ensefianzas de formacién profesional inicial en la Comunidad de Castillay
Ledn, en su Articulo 25. El procedimiento y plazos de reclamacién de las calificaciones finales
estad desarrollado en dicho articulo. Sobre el procedimiento y plazo de reclamacion de las
evaluaciones trimestrales dice que el procedimiento y los plazos para la presentacién y
tramitacién de las reclamaciones a las decisiones y calificaciones obtenidas en las evaluaciones
trimestrales se establecerdn en los Departamentos de las Familias Profesionales.

Asi el Departamento acuerda que el procedimiento y los plazos para la presentacién y la
tramitacién de las reclamaciones a las decisiones y calificaciones obtenidas en las evaluaciones
trimestrales del curso escolar seran los siguientes:

4. Elalumno o sus padres si es menor de edad, se dirigiran por escrito al Coordinador de
la Junta de Evaluacién, que serd el tutor del grupo en el plazo de dos dias lectivos
contados desde que se publiquen los resultados de la evaluacidon en el tablén de
anuncios del centro educativo

5. Sera el tutor del grupo en colaboracién con el departamento, quien recabe la
informacidn necesaria para dar respuesta al alumno o sus padres.

6. Asimismo, el tutor entregara un documento en el cual se da respuesta a su solicitud.

9. PLAN DE LA RECUPERACION DE ALUMNADO CON MODULO PENDIENTE DE SUPERAR:

ALUMNOS DE 22 CURSO 1. OBJETIVOS DEL CICLO FORMATIVO

CON MODULO DE 1°

La formacion del médulo profesional contribuye a alcanzar los
CURSO SUSPENSO

objetivos generales c), d), e), 9), i), j), k), 1), i) 0) y p) del ciclo
formativo, establecidos en el articulo 9 del Decreto 65/2008:

c) Interpretar y describir fichas técnicas de fabricacion,
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relacionandolas con las caracteristicas del producto final para su
disefio o modificacion.

d) Reconocer y manipular los elementos de control de los equipos,
relacionandolos con las variables del proceso para regularlos y/ o
programarlos.

e) Describir y aplicar las operaciones de transformacion,
relacionandolas con las caracteristicas de los productos de
panaderia, pasteleria y confiteria, para su elaboraciéon

g) Seleccionar y aplicar las elaboraciones complementarias y de
decoracion, justificando el disefio del producto final para componer
y presentar los productos acabados.

i) Organizar y clasificar los productos acabados, analizando sus
requerimientos de conservacién y las necesidades de espacios
para su almacenaje.

j) ldentificar y medir pardmetros de calidad de los productos,
describiendo sus condiciones higiénico-sanitarias para verificar su
calidad.

k) Analizar la documentaciébn asociada a los procesos,
relacionandola con la actividad productiva y comercial para su
cumplimentacion.

[) Identificar las necesidades de mantenimiento de equipos,
maquinas e instalaciones, justificando sus exigencias, para
prepararlos y mantenerlos.

fi) Analizar y aplicar la normativa de seguridad alimentaria,
interpretandola y describiendo los factores y situaciones de riesgo
para garantizar la salubridad de los productos elaborados.

0) Identificar los problemas ambientales asociados a su actividad,
reconociendo y aplicando los procedimientos y operaciones de
recogida selectiva de residuos para garantizar la proteccion
ambiental.

p) Identificar los riesgos asociados a su actividad profesional,
relacionandolos con las medidas de proteccion, para cumplir las
normas establecidas en los planes de prevencién de riesgos
laborales.

2. CONTENIDOS

Aparecen desarrollados en el Decreto 65/2008, de 28 de agosto,
gue se repartirdn en 4 bloques de trabajo y se enumeran a
continuacion:

BLOQUE 1. Puesta a punto de equipos e instalaciones de
pasteleria y reposteria

BLOQUE 2. Obtencidn de masas y pastas de multiples
aplicaciones

BLOQUE 3. Obtencidn de jarabes, coberturas, rellenos y otras
elaboraciones

BLOQUE 4. Decoracién de productos de pasteleria y
reposteria
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Cada uno de estos bloques se dividiran en unidades de trabajo
correspondientes a:

BLOQUE 1: UT1, UT2, UT3, UT4
BLOQUE 2: UT2, UT3, UT4
BLOQUE 3: UT2, UT3, UT4.

Todas las unidades de alguna u otra manera se tratan de manera
transversal en todos los bloques.

3. ACTIVIDADES PROGRAMADAS

Para el desarrollo de las actividades programadas se empleara el
libro:

Procesos basicos de pasteleria y reposteria. Editorial
Altamar.

A continuacion, se adjunta una tabla en la cual se especifican las
actividades a realizar y la temporalizacion de las mismas:

QUINCENAS ACTIVIDADES A
DESARROLLAR

Del 17 al 30 de octubre de 2022 | Resumen del tema 2 y realizacion
de un video explicativo de la
elaboracion de una plancha de
bizcocho wusando la receta de
genovesa (pag. 43)

Del 31 de octubre al 10 de Resumen del tercer tema
noviembre

Del 14 al 28 de noviembre Resumen del cuarto tema vy
Resumen del primer tema vy
realizacion de un video con el
proceso de elaboracion de una
plancha de hojaldre.

Del 9 al 23 de enero Resumen del quinto tema vy
realizaciéon de la actividad de
elaboracion de cruasanes

Del 23 de enero al 7 de febrero | Resumen del sexto tema vy
resumen del séptimo tema y
realizacion de un video explicativo
de la elaboracién de una crema de
mousse de chocolate (pag. 161)

Del 10 al 25 de febrero Resumen del décimo tema vy
realizacién de las actividades del
mismo
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4. CRITERIOS DE EVALUACION Y FECHAS DE
EVALUACION

Se realizaran dos examenes tedricos — practicos, uno en el primer
trimestre del curso y otro en el segundo trimestre.

El primer examen se realizara el 3 de diciembre y abarcara los 4
primeros temas del temario, ademas tendra que saber elaborar los
rellenos del tema 6, ya que se considera un tema transversal, el
segundo examen se realizara el 27 de febrero y abarcara los 5
Ultimos temas.

CRITERIOS DE EVALUACION PORCENTAJE EN
NOTA

PRESENTACION DE RESUMENES Y | 25%

TRABAJOS

EXAMENES TEORICOS-PRACTICOS | 75%
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9.4. PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO DE OPERACIONES DE CONTROL DE ALMACEN
EN LA IA

iNDICE

19. Descripcion del médulo.
20. Resultados de aprendizaje que se van a desarrollar en la empresa.

21. Relacion de objetivos, competencias, resultados de aprendizaje, contenidos y criterios de
evaluacion organizados en unidades de trabajo.

22. Metodologia
23. Recursos materiales y didacticos.
24. Secuenciacion temporal

25. Procedimiento de evaluacion de aprendizajes del alumnado.

25.1. Evaluacidn inicial

25.2. Evaluacidn trimestral

25.3. Primera convocatoria final con pérdida de evaluacidn continua
25.4. Segunda convocatoria final.

26. Procedimiento de reclamacion a las calificaciones y decisiones en evaluaciones trimestrales

27. Plan de la recuperacion de alumnado con médulo pendiente de superar.

1. DESCRIPCION DEL MODULO

Se procede a la elaboracién de una programacién preliminar de este mdédulo profesional,
basandose en la legislacidén anterior, a la espera de la concrecién del curriculum del ciclo
formativo.

Identificacion Cadigo 030

Médulo Profesional OPERACIONES DE CONTROL DE ALMACEN EN
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Familia Profesional INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Titulo PANADERIA, REPOSTERIA Y CONFITERIA

Grado y Nivel GRADO MEDIO
Modalidad PRESENCIAL

Profesor responsable | FRANCISCO JOSE ALVAREZ FERNANDEZ

Distribucion horaria [Eel[gs] 12

Horas totales 68

Horas semanales 2
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2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE SE VAN A DESARROLLAR EN EMPRESA

Los resultados estimados de aprendizaje del Mddulo Profesional son muy variables
dependiendo de la empresa en la que los alumnos realicen la FCT, por lo que no es posible
concretar este apartado en el momento en que se elabora esta programacién.

3. OBJETIVOS, COMPETENCIAS, RESULTADOS DE APRENDIZAJE, CONTENIDOS Y CRITERIOS DE
EVALUACION ORGANIZADOS EN UNIDADES DE TRABAJO.

Los siguientes contenidos resultan imprescindibles para el desarrollo de las competencias clave
del alumnado, los marcados con un * tendran cardcter prioritario.

0. Introduccidn. El almacén.
Introduccion.
El almacén. Tipos de almacén.

1. Aprovisionamiento del almacén:

*Documentacidn técnica relacionada con el aprovisionamiento.

*Pedido. Albaran o nota de entrega. Hoja de recepcion. Factura.

Tipos de stock. Definicidn, caracteristicas y variables que intervienen.

*Control de existencias. Inventario y sus tipos. Proceso de elaboracion de inventarios.
*Transporte interno. Condiciones y medios de transporte. Adaptabilidad del transporte interno
al tipo de producto. Seguridad.

2. Recepcidn de mercancias:

Operaciones y comprobaciones generales. Controles bdsicos en la recepcion de las mercancias
(temperatura y pH de la materia prima, fecha de caducidad, estado general de la materia
prima y auxiliar y otros controles).

*Qrganizacion de la recepcion.

Medicién y pesaje de cantidades. Métodos. Registro.

*Documentacion de entrada. Comprobacién de pedido, albaran y mercancia.

3. Almacenamiento:

*Sistemas de almacenaje y tipos de almacén. Clasificacion y caracteristicas.
Almacenes automatizados.

Clasificacidn y codificacién de mercancias. Criterios, técnicas y medios.
Ubicacion de mercancias y senalizacion.

Condiciones generales de conservacidn. Registros.

*Documentacidn de gestion del almacén.

4. Expedicion de mercancias:

Operaciones y comprobaciones generales.

*QOrganizacion de la expedicion.

*Documentacion de salida.

*Transporte externo. Condiciones y seguridad. Caracteristicas.

5. Aplicacidn de las TIC en la gestidn de almacén:

*QOperaciones basicas en el manejo del ordenador.

Aplicaciones informaticas (hojas de calculo, procesadores de texto y aplicaciones especificas).
Transmisidn de la informacidn: redes de comunicacidén y correo electrdnico.
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4. METODOLOGIA QUE SE VA A APLICAR

4.1. Principios metodoldgicos

Se basara en los siguientes principios metodoldgicos:

® Una metodologia basada en la participacién activa del alumnado y una visién del
profesor como guia facilitador del aprendizaje del alumno.

= Un enfoque constructivista a través del aprendizaje significativo.

® Una potenciacion de la dimensidn practica de los contenidos.

= Aprendizaje funcional, que pueda relacionar con su vida cotidiana.

® Vinculacién y contextualizacién con el mundo del trabajo

® |ndividualizacién y personalizacidn y atencién a la diversidad.

Es conveniente evitar la excesiva teorizacion de los contenidos y llegar a la abstraccion a través
de la aplicacién reiterada de cada aprendizaje a diferentes situaciones concretas. Proponer
tareas en las que se establezcan relaciones entre lo aprendido y lo nuevo, que no resulten
repetitivas, sino que requieran formular hipdtesis y ponerlas a prueba, elegir entre
explicaciones alternativas, etc.

4.2. Técnicas o estrategias metodoldgicas

Conforme a la metodologia expuesta, para cada unidad diddctica se van a realizar los

siguientes tipos de actividades:

ACTIVIDADES DE INICIACION Y/O MOTIVACION: haciendo aparecer las ideas y
conocimientos previos de los alumnos, ademds de servir para centrar el tema y
motivarles de cara a profundizar en el. Suele tratarse de cuestiones planteadas al
grupo clase y pequefios debates. Estardn encaminadas a crear grupo y motivar a los
alumnos, de manera que el entorno sea agradable para el trabajo.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA APRENDIZAJE: con las que se desarrollan los contenidos
propuestos para cada unidad didactica, que seran distintas en funcién de cada tema,
pero que tienen en comun su realizacion por parte de los alumnos, bien
individualmente, bien en grupo, con el objetivo de romper sus esquemas de
conocimiento previos y construir aprendizajes significativos.

ACTIVIDADES DE REFUERZO Y AMPLIACION, como medidas de atencidn a la diversidad,
en funcién de las necesidades detectadas en los alumnos.

ACTIVIDADES DE EVALUACION: para valorar la consecucién de los objetivos
propuestos; consistirdn fundamentalmente, en la realizacién de practicas y pruebas
tedricas ademas de la realizacion de trabajos por parte de los alumnos.

En caso de que exista algin alumno que no pueda asistir de forma presencial al

desarrollo total o parcial del mddulo, por razones sanitarias, se le facilitaran los medios
necesarios para garantizar la imparticion de los contenidos tratados a lo largo de ese periodo.

4.3. Metodologia a través de las TICs
Se fomentara el uso de las TICs en desarrollo de este mddulo.

5. RECURSOS MATERIALES Y DIDACTICOS

Los recursos didacticos van a ayudar al docente a dirigir, orientar, motivar, posibilitar y
consolidar el proceso de ensefianza-aprendizaje, a través de unos estimulos y materiales.
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Los recursos didacticos de los que se hara uso son:

Recursos funcionales:

e Elaula polivalente.
e Recursos de la familia profesional

Recursos didacticos:
e Generales:

Recursos bibliograficos, como libros de consulta, catalogos,
revistas, guias didacticas, prensa técnica, textos, catalogos,
revistas, programas de practicas, etc...

Recursos para las Aulas: Ordenador, caidn, pantalla, sistema de
iluminacidon ventilaciéon y calefaccién, pizarra, mesas vy sillas,
perchas,...

. Digitales que permitan un trabajo auténomo de los alumnos tanto en la
ensefianza presencial como a distancia.

Ordenador, caiidn, pantalla, en el aula.

Acceso a plataforma Teams, en la que se creard un grupo
especifico para este moédulo, y en el que se colgard
periédicamente, contenidos, tareas, videos, enlaces a pdginas
web, etc.

Webgrafias.

Educaplay, etc.

Los alumnos deben disponer del siguiente material:
e (Calculadoray cuaderno de trabajo:

e Fotocopias facilitadas por el profesor.

6. SECUENCIACION TEMPORAL

PRIMER TRIMESTRE

Unidades: Oy 1

SEGUNDO TRIMESTRE

Unidades: 2y 3

TERCER TRIMESTRE

Unidad 4y 5

7. PROCEDIMIENTO DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE DEL ALUMNADO:

7.2. EVALUACION TRIMESTRAL
El sistema de evaluacion sera continuo a lo largo del tiempo que dure el proceso de ensefianza
aprendizaje. La informacidn para ello se obtendra de los elementos de evaluacidon empleados.

La evaluacion de cada Mddulo Especifico comprendera:
- Evaluacion de pruebas practicas y de los trabajos escritos realizados en el aula o en el

taller.
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- Evaluacion de las pruebas objetivas (examenes).
- Evaluacion de las actitudes del alumno/a (Puntualidad, comportamiento,...).

e Criterios de calificacién de los contenidos conceptuales y procedimentales
El 90 % de la nota final de la evaluacidn se hallara de la siguiente forma:

e 70 % pruebas escritas. Los contenidos superados tendran cardcter
eliminatorio (en cada evaluacién). Sera preciso obtener al menos una nota
numérica de 5 sobre 10 para realizar media con el resto de apartados.

e 20% el cuaderno de trabajo y/o realizacién de trabajos de investigacién
(presentacion, contenido, organizacion, realizacion de actividades, etc.).
Serd imprescindible para obtener una calificacion positiva, la presentacién
de la tarea de clase de forma completa, ordenada y dentro de los plazos
marcados. En caso de no entregarlo, la calificacidon de dicho trabajo sera 0
y si se presenta fuera de plazo, la nota maxima de dicho trabajo o tarea
serd de 5.

e C(Criterios de calificacidon de los contenidos actitudinales: observacion sistematica.
El 10 % de la nota final de la evaluacidén. Se tendran en cuenta aspectos como:

o La participacion activa en clase (demostrando la adquisicion de conceptos): 15% de
la nota en este apartado.

o Realizacion de ejercicios propuestos en clase: 25% de nota del apartado.
o Asistencia a visitas: 5% de la nota en este apartado.

o Aprovechamiento de los recursos informaticos en la resolucién de cuestiones
curriculares: 20% de la nota del apartado.

o Respeto a los compafieros y a los profesores del mddulo, trabajando en equipo:
25% de la nota del apartado.

o Uso de los guiones preparados o seguimiento de las indicaciones verbales del
profesor en practicas: 10% de la nota del apartado.

La nota en cada uno de los apartados debera ser igual o superior a cinco puntos para poder
proceder a la obtencién de la nota total en cada evaluacién, en caso contrario, dicha
evaluacion no se considerara superada, y la nota que aparecera en el boletin sera aquella
que impida calcular la nota media para la evaluacién.

La nota final del médulo sera la media de las notas de las tres evaluaciones, siempre que en
cada evaluacidn la nota sea igual o superior a 5 puntos.

Para considerar SUPERADO el mddulo serd necesario que el alumno/a haya aprobado
TODOS los trimestres en los que se divide el mismo.

Por cada trimestre no superado, se realizard una prueba de recuperacién. En ella, la
profesora informara al alumno de coémo serd la prueba (si sélo prueba escrita, examen
practico, repeticion de trabajos,...) en funcién de la parte o partes que el alumno/a no haya
superado. La nota que puede obtener el alumno en la recuperacidon no serd mayor a un 5,
salvo que el alumno/a no pudiera presentarse a los exdmenes por causa justificada, en cuyo
caso, se pondra la nota obtenida en la recuperacion.
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Cuando el alumno/a no haya superado un trimestre después de realizar la recuperacion,
tiene la opcidn de hacer un examen de sélo de esa parte en junio. Cuando tiene dos o tres
evaluaciones no superadas, dicho alumno/a tiene que ir al examen de junio con toda la
materia.

Si aun no supera la materia en esa convocatoria, tiene la opcién de poder aprobar el
madulo en la convocatoria extraordinaria que llevara a cabo a finales de junio. En este caso,
el alumno ird con toda la materia del curso, salvo que la profesora indique lo contrario.

7.3. PRIMERA CONVOCATORIA FINAL (JUNIO) CON PERDIDA DE EVALUACION CONTINUA
Perdera la evaluacion continua, aquel alumno que acumule un determinado nimero maximo
de faltas de asistencia no justificadas superior al 20% de las horas del mdédulo o cuyas
actividades no realizadas determinen la imposibilidad de aplicar la evaluacién continua.
Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacion: Se realizard un Unico examen teérico
y/o practico de los contenidos minimos exigibles). La fecha, hora y condiciones del examen,
estaran expuestos en el tablén de anuncios del centro educativo 15 dias antes de
celebracion de dicha prueba.

Si el alumno pierde el derecho a la evaluacidn continua debera realizar las actividades que
el profesor considere oportunas para conseguir los objetivos de la programacién, asi
mismo, realizara las siguientes.

7.4. SEGUNDA CONVOCATORIA FINAL.
Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacion: Se realizarad una prueba tedrico-
practica final a finales del mes de junio, y se tendran que entregar los trabajos considerados
obligatorios que se hayan pedido a lo largo del curso, asi como el cuaderno personal
cumplimentado.

Planificacidn de las actividades de recuperacion de los alumnos con el médulo pendiente
Para los alumnos con este mddulo pendiente matriculados en segundo curso se programaran
actividades de recuperacion especificas para cada uno de ellos, en cada una de las
evaluaciones, siendo elegidas estas actividades a tenor de las necesidades educativas de cada
alumno.
Estas actividades, que contaran un 30% podran ser, entre otras:

- Realizacidn de ejercicios practicos.

- Resolucién de problemas y cuestiones.

- Elaboracién de trabajos especificos.
Realizaran un examen tedrico (70%) al finalizar cada evaluacion.
Los alumnos deberan sacar un 5 sobre 10 en cada una de las pruebas, para que el mdédulo se
considera recuperado.
Los alumnos que no recuperen por evaluaciones, tendran derecho a una recuperacién final,
tedrico-practica, que abarcara todos los contenidos.

Pérdida de evaluacion continua
Se indica a continuacidn el nimero de horas de faltas que provoca la pérdida de evaluacion
continua del presente mddulo:

o Maximo numero de faltas: 20% del total de horas del médulo
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Procedimiento a seguir para la evaluacion del alumnado con pérdida de evaluacién continua.
Aguellos alumnos que pierdan el derecho a la evaluacién continua realizaran una prueba
escrita tedrico-practica de todos los contenidos tratados en el médulo. En este caso, esta
prueba contard el 100% de la calificacidn, y por lo tanto serd necesario obtener 5 puntos sobre
un total de 10, para aprobar el médulo.

La realizacion de esta prueba global se realizara al final del tercer trimestre
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9.5. PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO DE SEGURIDAD E HIGIENE EN LA
MANIPULACION DE ALIMENTOS

28.
29.
30.

31.
32.
33.
34.

35.

36.

Descripcion del médulo.
Resultados de aprendizaje que se van a desarrollar en la empresa.

Relacion de objetivos, competencias, resultados de aprendizaje, contenidos y criterios de
evaluacion organizados en unidades de trabajo.

Metodologia
Recursos materiales y didacticos.
Secuenciacion temporal

Procedimiento de evaluacion de aprendizajes del alumnado.

34.1. Evaluacién inicial

34.2. Evaluacion trimestral

34.3. Primera convocatoria final con pérdida de evaluacién continua
34.4. Segunda convocatoria final.

Procedimiento de reclamacion a las calificaciones y decisiones en evaluaciones
trimestrales

Plan de la recuperacion de alumnado con médulo pendiente de superar.
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1. DESCRIPCION DEL MODULO

Identificacion Cadigo 0031
Mddulo Profesional Seguridad e higiene en la manipulaciéon de
alimentos
Familia Profesional Industrias alimentarias
Titulo Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria
Grado y Nivel Medio
Modalidad Presencial

Profesor responsable | Rut Campelo Isabel

Distribucion horaria e[} Primero
Horas totales 68
Horas semanales 2
Transversal Transversal a todos los moddulos del ciclo
formativo

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE SE VAN A DESARROLLAR EN EMPRESA

R.A. 1 Limpia/desinfecta utillaje, equipos e instalaciones, 10% 90%
valorando su repercusion en la calidad higiénico-sanitaria de los

productos.

R.A. 2 Mantiene Buenas Practicas Higiénicas evaluando los 10% 90%
peligros asociados a los malos habitos higiénicos.

R.A. 3 3. Aplica Buenas Practicas de Manipulacion de los 10% 90%

alimentos, relacionando éstas con la calidad higiénico-sanitaria
de los productos.

R.A. 4 Aplica los sistemas de autocontrol basados en la 10% 90%
metodologia de APPCC y de control de la trazabilidad,
justificando los principios asocia dos al mismo.

R.A. 5 Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los 10% 90%
beneficios ambientales asociados
R.A. 6 Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo sus 10% 90%

implicaciones a nivel sanitario y ambiental.

Los resultados estimados de aprendizaje del Moddulo Profesional son muy variables
dependiendo de la empresa en la que el alumnado realice la participacién, por lo que podria
haber alguna modificacién en los porcentajes establecidos en el momento de elaborar esta
programacion.

3. RELACION ENTRE OBJETIVOS, COMPETENCIAS, RESULTADOS DE APRENDIZAJE,
CONTENIDOS Y CRITERIOS DE EVALUACION ORGANIZADOS EN UNIDADES DE TRABAJO.

La formacién del mdédulo durante el transcurso de las unidades de trabajo contribuye a
alcanzar los siguientes objetivos generales y competencias:
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Objetivos generales

j) Identificar y medir pardmetros de calidad de los productos, describiendo sus condiciones
higiénico-sanitarias, para verificar su calidad.

k) ldentificar y caracterizar las necesidades de limpieza y desinfeccion de los equipos e
instalaciones, seleccionando los productos y aplicando las técnicas adecuadas para garantizar
su higiene.

i) Analizar y aplicar la normativa de seguridad alimentaria, interpretandola y describiendo los
factores y situaciones de riesgo para garantizar la salubridad de los productos elaborados.

o) Identificar los problemas ambientales asociados a su actividad, reconociendo y aplicando los
procedimientos y operaciones de recogida selectiva de residuos para garantizar la proteccién
ambiental.

p) ldentificar los riesgos asociados a su actividad profesional, relacionandolos con las medidas
de proteccion, para cumplir las normas establecidas en los planes de prevencion de riesgos
laborales

Competencias profesionales, personales y sociales

i) Verificar la calidad de los productos elaborados, realizando controles basicos y registrando
los resultados.

j) Preparar y mantener los equipos e instalaciones garantizando el funcionamiento e higiene
en condiciones de calidad, seguridad y eficiencia.

k) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utilizando los procedimientos de calidad.

m)Garantizar la trazabilidad y salubridad de los productos elaborados aplicando la normativa
de seguridad alimentaria.

n) Garantizar la proteccidn ambiental utilizando eficientemente los recursos y recogiendo los
residuos de manera selectiva.

i) Cumplir las normas establecidas en los planes de prevencién de riesgos laborales, de
acuerdo con lo establecido en el proceso de elaboracién del producto.

0) Actuar con responsabilidad y autonomia en el ambito de su competencia manteniendo
relaciones fluidas con los miembros de su equipo de trabajo, teniendo en cuenta su posicién
dentro de la organizacién de la empresa.

g) Cumplir con los objetivos de la produccidn, colaborando con el equipo de trabajo y
actuando conforme a los principios de responsabilidad y tolerancia.

r) Adaptarse a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones laborales, originados por
cambios tecnolégicos y organizativos en los procesos productivos.

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Limpia/desinfecta utillaje, equipos e instalaciones, valorando su repercusion en la calidad
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higiénico-sanitaria de los productos.

CONTENIDOS

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco

CRITERIOS DE EVALUACION

*Conceptos y niveles de limpieza. Legislacion y
requisitos de limpieza generales de utillaje,
equipos e instalaciones.

a) Se han identificado los requisitos higiénico-
sanitarios que deben cumplir los equipos, utillaje e
instalaciones de manipulacion de alimentos.

b) Se han evaluado las consecuencias para la
inocuidad de los productos y la seguridad de los
consumidores de una limpieza/ desinfeccidn
inadecuada.

c) Se han descrito los procedimientos, frecuencias
y equipos de limpieza y desinfeccion (L + D).

d) Se ha efectuado la limpieza o desinfeccién con
los productos establecidos, asegurando Ia
completa eliminacidn de éstos.

e) Se han descrito los parametros objeto de
control asociados al nivel de limpieza o
desinfeccion requeridos.

f) Se han evaluado los resultados tras la
limpieza/desinfeccién relacionandolos con los
pardmetros requeridos.

g) Se han reconocido los tratamientos de
desratizacion, desinsectacién y desinfeccién (DDD)
con especial incidencia en aquellos destinados a la
prevencion.

h) Se han descrito los procedimientos para la
recogida y retirada de los residuos de una unidad
de manipulacidn de alimentos.

i) Se han clasificado los agentes y productos de
limpieza, desinfeccion y los utilizados para los
tratamientos de DDD y sus condiciones de empleo.
j) Se han evaluado los peligros asociados a la
manipulacién de productos de limpieza,
desinfeccion y tratamientos DDD.

Disefio de cocinas y obradores de panaderia,
pasteleria y confiteria. *Condiciones higiénico-
sanitarias de obligado cumplimiento.

a) Se han identificado los requisitos higiénico-
sanitarios que deben cumplir los equipos, utillaje e
instalaciones de manipulacion de alimentos.

b) Se han evaluado las consecuencias para la
inocuidad de los productos y la seguridad de los
consumidores de una limpieza/ desinfeccién
inadecuada.

e) Se han descrito los pardmetros objeto de
control asociados al nivel de limpieza o
desinfeccion requeridos.

*Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de
limpieza y desinfeccion o desratizaciéon y
desinsectacion inadecuados.

a) Se han identificado los requisitos higiénico-
sanitarios que deben cumplir los equipos, utillaje e
instalaciones de manipulacion de alimentos.

b) Se han evaluado las consecuencias para la
inocuidad de los productos y la seguridad de los
consumidores de una limpieza/ desinfeccién
inadecuada.

e) Se han descrito los pardmetros objeto de
control asociados al nivel de limpieza o
desinfeccidn requeridos.
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g) Se han reconocido los tratamientos de
desratizacion, desinsectacién y desinfeccion (DDD)
con especial incidencia en aquellos destinados a la
prevencion.

j) Se han evaluado los peligros asociados a la
manipulacién de productos de limpieza,
desinfeccion y tratamientos DDD.

*Técnicas de prevencion y eliminaciéon de vectores
de contaminacién. *Procesos y productos de
limpieza. Instalaciones CIP para la limpieza de
procesos industriales.

a) Se han identificado los requisitos higiénico-
sanitarios que deben cumplir los equipos, utillaje e
instalaciones de manipulacion de alimentos.

b) Se han evaluado las consecuencias para la
inocuidad de los productos y la seguridad de los
consumidores de una limpieza/ desinfeccion
inadecuada.

c) Se han descrito los procedimientos, frecuencias
y equipos de limpieza y desinfeccién (L + D).

d) Se ha efectuado la limpieza o desinfeccién con
los productos establecidos, asegurando la
completa eliminacién de éstos.

e) Se han descrito los pardmetros objeto de
control asociados al nivel de limpieza o
desinfeccion requeridos.

h) Se han descrito los procedimientos para la
recogida y retirada de los residuos de una unidad
de manipulacion de alimentos.

i) Se han clasificado los agentes y productos de
limpieza, desinfeccion y los utilizados para los
tratamientos de DDD y sus condiciones de empleo.

Evaluacion del tratamiento de

limpieza/desinfeccién

a) Se han identificado los requisitos higiénico-
sanitarios que deben cumplir los equipos, utillaje e
instalaciones de manipulacion de alimentos.

b) Se han evaluado las consecuencias para la
inocuidad de los productos y la seguridad de los
consumidores de una limpieza/ desinfeccidn
inadecuada.

e) Se han descrito los parametros objeto de

control asociados al nivel de limpieza o
desinfeccion requeridos.
f) Se han evaluado los resultados tras la

limpieza/desinfeccién relacionandolos con los
parametros requeridos.

j) Se han evaluado los peligros asociados a la
manipulacién de productos de limpieza,

desinfeccion y tratamientos DDD.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

2. Mantiene Buenas Practicas Higiénicas evaluando los peligros asociados a los malos habitos

higiénicos.

CONTENIDOS

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco

CRITERIOS DE EVALUACION
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Normativa general de higiene aplicable a la
actividad.

a) Se han reconocido las normas higiénico-
sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas
con las practicas higiénicas.

b) Se han identificado los peligros sanitarios
asociados a los malos habitos y sus medidas de
prevencion.

c) Se han identificado las medidas de higiene
personal asociadas a la manipulacién de alimentos.
d) Se han reconocido todos aquellos
comportamientos o actitudes susceptibles de
producir una contaminacion en los alimentos.

e) Se han enumerado las enfermedades de
obligada declaracion.

f) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo
completa y sus requisitos de limpieza.

g) Se han identificado los medios de proteccién de
cortes, quemaduras o heridas del manipulador.

*Alteracion y contaminacidén de los alimentos
debido a hdbitos inadecuados de los
manipuladores.

a) Se han reconocido las normas higiénico-
sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas
con las prdacticas higiénicas.

b) Se han identificado los peligros sanitarios
asociados a los malos habitos y sus medidas de
prevencion.

c) Se han identificado las medidas de higiene
personal asociadas a la manipulacién de alimentos.
d) Se han reconocido todos aquellos
comportamientos o actitudes susceptibles de
producir una contaminacion en los alimentos.

e) Se han enumerado las enfermedades de
obligada declaracion.

f) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo
completa y sus requisitos de limpieza.

g) Se han identificado los medios de proteccion de
cortes, quemaduras o heridas del manipulador.

*Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

a) Se han reconocido las normas higiénico-
sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas
con las practicas higiénicas.

b) Se han identificado los peligros sanitarios
asociados a los malos habitos y sus medidas de
prevencion.

c) Se han identificado las medidas de higiene
personal asociadas a la manipulacién de alimentos.
d) Se han reconocido todos aquellos
comportamientos o actitudes susceptibles de
producir una contaminacion en los alimentos.

e) Se han enumerado las enfermedades de
obligada declaracion.

f) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo
completa y sus requisitos de limpieza.

g) Se han identificado los medios de proteccién de
cortes, quemaduras o heridas del manipulador.
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE

3. Aplica Buenas Practicas de Manipulacién de los alimentos, relacionando éstas con la calidad

higiénico-sanitaria de los productos.

CONTENIDOS
Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco

CRITERIOS DE EVALUACION

Normativa general de manipulacién de alimentos.

a) Se han reconocido
sanitarias  obligatorias
Practicas de Manipulacion.
b) Se han clasificado y descrito los principales
riesgos de infecciones, intoxicaciones vy
toxiinfecciones de origen alimentario
relacionandolas con los agentes causantes.

c) Se ha valorado la repercusion de una mala
manipulacién de alimentos en la salud de los
consumidores.

d) Se han descrito las principales alteraciones de
los alimentos.

e) Se han descrito los diferentes métodos de
conservacion de alimentos.

g) Se han identificado alergias e intolerancias
alimentarias.

i) Se han reconocido los procedimientos de
actuacion frente a alertas alimentarias.

j) Se han relacionado las buenas practicas de
fabricacidon con la seguridad en la manipulacién de
alimentos.

las normas higiénico-
relacionadas con las

*Alteracion y contaminacién de los alimentos
debido a practicas de manipulacién inadecuadas.
Infecciones, Intoxicaciones y Toxiinfecciones
alimentarias.

*Peligros sanitarios asociados a practicas de
manipulacién inadecuadas.

a) Se han reconocido
sanitarias obligatorias
Practicas de Manipulacidn.
b) Se han clasificado y descrito los principales
riesgos de infecciones, intoxicaciones vy
toxiinfecciones de origen alimentario
relacionandolas con los agentes causantes.

c) Se ha valorado la repercusion de una mala
manipulacién de alimentos en la salud de los
consumidores.

d) Se han descrito las principales alteraciones de
los alimentos.

f) Se ha evitado el contacto de materias primas o
semielaborados con los productos procesados.

g) Se han identificado alergias e intolerancias
alimentarias.

h) Se ha evitado la posible presencia de trazas de
alérgenos en productos libres de los mismos.

i) Se han reconocido los procedimientos de
actuacion frente a alertas alimentarias.

j) Se han relacionado las buenas practicas de
fabricacidn con la seguridad en la manipulacién de
alimentos.

las normas higiénico-
relacionadas con las

Métodos de conservacion de los alimentos.

reconocido
obligatorias

las normas higiénico-
relacionadas con las

a) Se han
sanitarias

Pagina 78 de 169




Practicas de Manipulacién.

c) Se ha valorado la repercusion de una mala
manipulacion de alimentos en la salud de los
consumidores.

d) Se han descrito las principales alteraciones de
los alimentos.

e) Se han descrito los diferentes métodos de
conservacion de alimentos.

f) Se ha evitado el contacto de materias primas o
semielaborados con los productos procesados.

g) Se han identificado alergias e intolerancias
alimentarias.

h) Se ha evitado la posible presencia de trazas de
alérgenos en productos libres de los mismos.

j) Se han relacionado las buenas practicas de
fabricacidn con la seguridad en la manipulacién de
alimentos.

*Buenas practicas de fabricacidn y su relacion con
la manipulacion de alimentos.

a) Se han reconocido
sanitarias  obligatorias
Practicas de Manipulacion.
b) Se han clasificado y descrito los principales
riesgos de infecciones, intoxicaciones vy
toxiinfecciones de origen alimentario
relacionandolas con los agentes causantes.

c) Se ha valorado la repercusion de una mala
manipulacion de alimentos en la salud de los
consumidores.

d) Se han descrito las principales alteraciones de
los alimentos.

e) Se han descrito los diferentes métodos de
conservacion de alimentos.

f) Se ha evitado el contacto de materias primas o
semielaborados con los productos procesados.

g) Se han identificado alergias e intolerancias
alimentarias.

h) Se ha evitado la posible presencia de trazas de
alérgenos en productos libres de los mismos.

i) Se han reconocido los procedimientos de
actuacion frente a alertas alimentarias.

j) Se han relacionado las buenas practicas de
fabricacion con la seguridad en la manipulacién de
alimentos.

las normas higiénico-
relacionadas con las

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

4. Aplica los sistemas de autocontrol basados en la metodologia de APPCC y de control de la
trazabilidad, justificando los principios asociados al mismo.

CONTENIDOS

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco

CRITERIOS DE EVALUACION

Medidas de control relacionadas con los peligros | a) Se ha identificado la

necesidad vy
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sanitarios en la manipulacion de los alimentos.
Tipos de peligros fisicos, quimicos y
microbioldgicos, principales enfermedades
relacionadas con el consumo de alimentos.

trascendencia para la seguridad alimentaria del
sistema de autocontrol.

c) Se han definido conceptos clave para el
control de potenciales peligros sanitarios:
punto critico de control, limite critico, medidas
de control y medidas correctivas.

* Sistema de autocontrol APPCC:
Pasos  previos a los siete
(prerrequisitos).

Los siete principios del sistema de autocontrol
APPCC.

Terminologia.

Ventajas e inconvenientes de la implantacién de
un sistema de autocontrol basado en Ia
metodologia APPCC.

Implantacién practica.

principios

a) Se ha identificado la necesidad vy
trascendencia para la seguridad alimentaria del
sistema de autocontrol.

b) Se han reconocido los conceptos generales
del sistema de analisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (APPCC).

c) Se han definido conceptos clave para el
control de potenciales peligros sanitarios:
punto critico de control, limite critico, medidas
de control y medidas correctivas.

d) Se han elaborado vy rectificado, si procede,
los diagramas de flujo.

e) Se han definido los pardmetros asociados al
control de los puntos criticos de control.

f) Se ha dispuesto un sistema de control de
prerrequisitos en el sistema de autocontrol.

g) Se ha realizado el andlisis de peligros
correspondiente a cada etapa.

h) Se han determinado los Puntos de Control
Critico en el drea de produccion alimentaria.

i) Se han establecido los cuadros de gestion
correspondientes a los Puntos de Control
Critico

j) Se ha identificado y propuesto Ila
documentacién relativa al registro de datos
justificando su estructura.

*Trazabilidad.

k) Se han cumplimentado los
asociados al sistema.

I) Se ha relacionado la trazabilidad con la
seguridad alimentaria.

m) Se ha documentado y trazado el origen, las
etapas del proceso y el destino del alimento.

registros

Normas voluntarias implantadas en el sector
alimentario (BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000,
UNE-EN ISO 22000: 2005 y otras).

n) Se han reconocido las principales normas
voluntarias implantadas en el sector
alimentario (BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000,
UNE-EN ISO 22000: 2005 y otras).

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5. Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los beneficios ambientales asociados.

CONTENIDOS
Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un
asterisco

CRITERIOS DE EVALUACION
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Impacto ambiental provocado por el uso. a) Se ha relacionado el consumo de cada
recurso con el impacto ambiental que provoca.

d) Se han reconocido aquellas energias y/o
recursos cuya utilizaciéon sea menos perjudicial
para el ambiente.

Concepto de las 3 R-s: reduccion, reutilizacion y | b) Se han definido las ventajas que el concepto
reciclado. de reduccion de consumos aporta a la
proteccién ambiental c) Se han descrito las
ventajas ambientales del concepto de
reutilizacién de los recursos.

*Metodologias para la reduccion del consumo de | b) Se han definido las ventajas que el concepto
los recursos. de reduccion de consumos aporta a la
proteccién ambiental.

c) Se han descrito las ventajas ambientales del
concepto de reutilizacidn de los recursos.

d) Se han reconocido aquellas energias y/o
recursos cuya utilizaciéon sea menos perjudicial
para el ambiente.

e) Se han caracterizado las diferentes
metodologias existentes para el ahorro de
energia y el resto de recursos que se utilicen en
la industria alimentaria y de restauracion.

f) Se han identificado las no-conformidades y
las acciones correctivas relacionadas con el
consumo de los recursos.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

6. Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo sus implicaciones a nivel sanitario y
ambiental.

CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un

asterisco

Legislacion ambiental. a) Se han identificado y clasificado los distintos

tipos de residuos generados de acuerdo con su
origen, estado y necesidad de reciclaje,
depuracidn o tratamiento.

b) Se han reconocido los efectos ambientales de
los residuos, contaminantes y otras afecciones
originadas en el proceso productivo.

c) Se han descrito las técnicas de recogida,
seleccion, clasificacion y eliminacién o vertido
de residuos.

d) Se han reconocido los pardmetros que
posibilitan el control ambiental en los procesos
de producciéon de los alimentos relacionados
con los residuos, vertidos o emisiones.

e) Se han establecido por orden de importancia
las medidas tomadas para la proteccidon
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ambiental.

f) Se han identificado las no-conformidades y
las acciones correctivas relacionadas con la
gestion de los residuos.

Descripcién de los residuos generados y sus | a) Se han identificado y clasificado los distintos
efectos ambientales. tipos de residuos generados de acuerdo con su
origen, estado y necesidad de reciclaje,
depuracién o tratamiento.

b) Se han reconocido los efectos ambientales de
los residuos, contaminantes y otras afecciones
originadas en el proceso productivo.

*Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacién | c) Se han descrito las técnicas de recogida,
o vertido de residuos. seleccion, clasificacion y eliminaciéon o vertido
de residuos.

d) Se han reconocido los pardmetros que
posibilitan el control ambiental en los procesos
de produccion de los alimentos relacionados
con los residuos, vertidos o emisiones.

e) Se han establecido por orden de importancia
las medidas tomadas para la proteccion
ambiental.

f) Se han identificado las no-conformidades y
las acciones correctivas relacionadas con la
gestion de los residuos.

*Parametros para el control ambiental en los | a) Se han identificado y clasificado los distintos
procesos de produccion de los alimentos. tipos de residuos generados de acuerdo con su
origen, estado y necesidad de reciclaje,
depuracioén o tratamiento.

b) Se han reconocido los efectos ambientales de
los residuos, contaminantes y otras afecciones
originadas en el proceso productivo.

c) Se han descrito las técnicas de recogida,
seleccion, clasificacion y eliminacién o vertido
de residuos.

d) Se han reconocido los pardmetros que
posibilitan el control ambiental en los procesos
de produccion de los alimentos relacionados
con los residuos, vertidos o emisiones.

e) Se han establecido por orden de importancia
las medidas tomadas para la proteccidon
ambiental.

f) Se han identificado las no-conformidades vy
las acciones correctivas relacionadas con la
gestion de los residuos.

4. METODOLOGIA QUE SE VA A APLICAR

4.1. Principios metodoldgicos
La metodologia aplicada se basara en los siguientes principios metodoldgicos:
e Participacidn activa del alumnado y una visiéon del docente como guia facilitador
del aprendizaje del alumno/a.
e Un enfoque constructivista a través del aprendizaje significativo.
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e Promover la dimensién practica de los contenidos mediante su aplicacion en
diferentes situaciones reales, evitando la excesiva teorizacion de los contenidos y
promoviendo el pensamiento critico.

e Aprendizaje funcional, que pueda relacionar con su vida cotidiana.

e Vinculacién y contextualizacidén con el mundo laboral y social.

e Individualizacién y personalizacion del aprendizaje atendiendo a las necesidades
de cada estudiante; atencidn a la diversidad.

e Trabajo en equipo de manera colaborativa y con respeto y responsabilidad.

4.2. Técnicas o estrategias metodologicas

Al inicio de cada unidad de trabajo se van a realizar los siguientes tipos de actividades:

Actividades de iniciaciéon y/o motivacidon: se realizardn una serie de actividades de
introduccién, que permitan averiguar los conocimientos previos del alumnado vy al
mismo tiempo iniciar la presentacién de los nuevos contenidos, generando
expectativas positivas que incrementen la motivacion del alumnado y encaminadas a
crear grupo.

Actividades de ensefianza aprendizaje: desarrollaran los contenidos propuestos para
cada unidad didactica. El docente entregard al alumnado los documentos y fuentes de
informacidn necesarios y se estimulara el aprendizaje significativo mediante una serie
de actividades y cuestiones que tendrd que resolver el alumnado de manera individual
0 en grupo, bien en clase o fuera de ella, que ademas de mejorar la comprensién del
tema, permitiran detectar las dificultades que vayan surgiendo durante el proceso de
ensefianza-aprendizaje.

Actividades de refuerzo y ampliacidon: como medidas de atencion a la diversidad y a las
necesidades educativas detectadas en el alumnado, que ademas proporcionaran una
visiéon global del tema.

Actividades de evaluacién: para valorar la consecucion de los objetivos propuestos;
consistiran fundamentalmente, en la realizacién de casos practicos, pruebas tedricas y
trabajos para ampliar o aplicar lo aprendido con pensamiento critico, que requieran
formular hipdtesis y ponerlas a prueba, elegir entre explicaciones alternativas, etc.

Asimismo, en la medida de lo posible se utilizaran metodologias innovadoras como el flipped

classroom o aula invertida, el aprendizaje basado en proyectos o en problemas para la

resolucidn de dificultades o problemdticas que se plantean en la vida real, el aprendizaje

cooperativo o colaborativo para trabajar en equipo o la gamificacién.

Se usaran recursos que permitan la imparticion de los contenidos tanto de modo presencial

como a distancia, teniendo muy presentes los recursos didacticos de caracter digital que

permita el trabajo auténomo de los alumnos.

En caso de que exista algun alumno que no pueda asistir de forma presencial al desarrollo total

o parcial del mdodulo, por razones sanitarias, se le facilitaran los medios necesarios para

garantizar la imparticién de los contenidos tratados y el seguimiento del médulo de forma

telematica.
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4.3. Metodologia a través de las TICs

En la medida de lo posible se utilizaran las TICs para el desarrollo del mddulo profesional y se

empleard la plataforma de Teams para compartir los recursos educativos, la presentacién de

actividades y la comunicacién con el alumnado de manera telematica.

5. RECURSOS MATERIALES Y DIDACTICOS

Para la ejecucién de los contenidos secuenciados, se empleard como recursos diddcticos los
apuntes facilitados por el profesorado. Ademas, para el desarrollo del médulo se contara con

los siguientes espacios y equipamientos:

ESPACIOS

EQUIPAMIENTOS

Aulas polivalentes:

Ordenador instalado en red, cafion de
proyeccion e Internet.

Pantalla digital.

Software de aplicacion.

Taller de cocina y office

Generadores de calor.
Generadores de frio.
Bateria de cocina.

Material electromecdnico: cortadoras,
picadoras, brazos trituradores, entre otros.

Material neutro: mesas de trabajo, lavamanos,
carros, estantes, campanas, armarios, entre
otros.

Equipos y medios de seguridad.

Taller de restaurante y bar

Generadores de frio.
Cafetera automatica.
Tirador de cerveza.

Material electromecanico (batidoras,
licuadoras, picadoras de hielo, exprimidores,
entre otros).

Material neutro (mesas de trabajo, lavamanos,
carros, estantes, campanas, armarios, entre
otros)

Material para: cafeteria, bar, cocteleria, servicio
de comidas, servicio de bebidas y sala.

Equipos y medios de seguridad.

Dada la naturaleza propia de estos estudios, el alumnado debera disponer del siguiente

material:
e Estuchey cuaderno de trabajo.

e Apuntes y otros materiales facilitados por la profesora, ya sea de manera presencial en

el aula o de manera telematica a través de la plataforma de Teams.

e Normativa y reglamentacion relacionada con la seguridad e higiene alimentaria.

Pagina 84 de 169




6. SECUENCIACION TEMPORAL

EVALUACIONES UNIDADES DE TRABAJO

Primera evaluacién ly2
Segunda evaluacion 3y4
Tercera evaluacién 5y6

7. PROCEDIMIENTO DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE DEL ALUMNADO:

Al inicio del curso se realizard una evaluacion inicial para conocer los conocimientos previos
gue tiene el alumnado sobre la materia.

El sistema de evaluacidn sera continuo, realizdndose tres evaluaciones trimestrales, y dos
convocatorias como marca la norma de evaluacion (ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de
diciembre, por la que se regula el proceso de evaluacion y la acreditacion académica de los
alumnos que cursen ensefianzas de formacion profesional inicial en la Comunidad de Castilla y
Ledn)

La primera evaluacidn trimestral se realizard en el mes de diciembre

La segunda evaluacién trimestral se realizard en el mes de marzo

La tercera evaluacién trimestral coincidira con la primera evaluacién final, y PRIMERA
convocatoria en primer curso, que sera en el mes de junio.

La segunda evaluacion final (segunda convocatoria) de los mddulos se realizard a
finales del mes de junio la informacién para ello se obtendra de los elementos de
evaluaciéon empleados.

En cada una de ellas se evaluardn competencias estratégicas, técnicas y trasversales y para
calificar al alumnado durante la evaluacion trimestral, se utilizaran diferentes instrumentos
de evaluacidon como pruebas objetivas (exdmenes), actividades practicas como resolucién de
casos practicos aplicables a la realidad y trabajos de investigacidn y desarrollo, ligados a los
distintos criterios de evaluacion que posee cada unidad de trabajo.

También el trabajo diario, la actitud, asistencia, puntualidad, participacion y constancia
analizadas mediante la observacidn sistematica, tienen un alto valor e implican un esfuerzo

gue debe quedar reflejado en las notas.

Los criterios de calificacidn seran los siguientes:

PRUEBAS 70% Los contenidos superados tendran caracter eliminatorio
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OBIJETIVAS (en cada evaluacidn). Sera preciso obtener al menos una
(EXAMENES) nota numérica de 5 sobre 10 para realizar media con el
resto de apartados.

TRABAJOS Y 20% | El desarrollo de casos practicos y la realizacién de trabajos

RESOLUCION de investigacion (presentacién, contenido, organizacion,
DE CASOS realizacion de actividades, etc.).

PRACTICOS Serd imprescindible para obtener una calificacién positiva, la

presentaciéon de la tarea de clase de forma completa,
ordenada y dentro de los plazos marcados. En caso de no
entregarlo, la calificacién de dicho trabajo serd 0 y si se
presenta fuera de plazo, la nota maxima de dicho trabajo o
tarea sera de 5.

ACTITUDY 10%

. Se tendra en cuenta aspectos como:
PARTICIPACION

e La participacion activa en clase y demostracion de la
adquisicion de conocimientos y habilidades en el
tema.

e Realizacion de ejercicios propuestos en clase.
e Asistencia y atencién en clase.

e Respeto a los compafieros y a los profesores del
mddulo, trabajando en equipo.

e Uso de los recursos facilitados por la profesora o
seguimiento de las indicaciones verbales.

e Aprovechamiento de los recursos informaticos en la
resolucidn de cuestiones curriculares.

TOTAL
100%

La nota en cada uno de los apartados debera ser igual o superior a cinco puntos sobre diez para
poder proceder a la obtencion de la nota total en cada evaluacion, en caso contrario, dicha
evaluacion no se considerara superada, y la nota que aparecera en el boletin sera aquella que
impida calcular la nota media para la evaluacién.

La nota de cada evaluacidn serd un nimero entero del 1 al 10 y la nota final del mddulo sera la
media de las notas de las tres evaluaciones, siempre que en cada evaluacion la nota sea igual o
superior a 5 sobre 10.

Para considerar superado el mddulo sera necesario que el alumno/a haya aprobado todos los
trimestres en los que se divide el mismo. Por cada trimestre no superado, se realizara una
prueba de recuperacion. En ella, la profesora informara al alumno de como sera la prueba (si
s6lo prueba escrita, repeticion de trabajos, desarrollo de casos practicos...) en funcidn de la
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parte o partes que el estudiante no haya superado. La nota que puede obtener en la
recuperacion no serad mayor a un 5.

Cuando el alumnado no haya superado un trimestre después de realizar la recuperacion, tiene
la opcién de hacer un examen de sélo de esa parte en junio, pero cuando tiene dos o tres
evaluaciones no superadas, tendrd que ir al examen de junio con toda la materia. Si aun no
supera la materia en esa convocatoria, tiene la opcién de poder aprobar el mddulo en la
convocatoria extraordinaria que se llevard a cabo a finales de junio, examinandose de toda la
materia del curso, salvo que la profesora indique lo contrario.

Excepcionalmente, para aquellos alumnos que no hayan podido presentarse a alguna prueba
por causa justificable documentalmente, se realizard una prueba escrita en otra fecha.

Todo estudiante que en las pruebas realizadas a lo largo del curso sea pillado copiando,
independientemente del método usado para copiar, tendrd que examinarse de todo el temario
en la convocatoria final ordinaria o extraordinaria de junio.

Primera convocatoria final (junio) con pérdida de evaluacion continua

Perdera la evaluacién continua, aquel alumno que acumule un determinado nimero maximo
de faltas de asistencia no justificadas superior al 20% de las horas del mdédulo o cuyas
actividades no realizadas determinen la imposibilidad de aplicar la evaluacién continua.

Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacion: Se realizard un Unico examen tedrico y/o
practico de los contenidos minimos exigibles. La fecha, hora y condiciones del examen, estaran
expuestos en el tablén de anuncios del centro educativo 15 dias antes de celebracidn de dicha
prueba. Si el alumno pierde el derecho a la evaluacién continua debera realizar las actividades
que la profesora considere oportunas para conseguir los objetivos de la programacion y
teniendo en cuenta los contenidos minimos del curriculo.

La calificacidn final se obtendrd tras realizar la suma de las distintas partes, y si es igual o
superior a un 5 se podra considerar el médulo superado.

Segunda convocatoria final
Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacidn: Se realizard una prueba tedrico-practica

final a finales del mes de junio, y se tendran que entregar los trabajos considerados
obligatorios que se hayan pedido a lo largo del curso y realizar las actividades que la profesora
considere oportunas para conseguir los objetivos de la programacidn y teniendo en cuenta los
contenidos minimos del curriculo. La fecha, hora y condiciones del examen, estaran expuestos
en el tablén de anuncios del centro educativo 15 dias antes de celebracién de dicha prueba.

La calificacion final se obtendrd tras realizar la suma de las distintas partes, y si es igual o

superior a un 5 se podra considerar el médulo superado. La nota que puede obtener no sera
mayor a un 5.
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8. PROCEDIMIENTO DE RECLAMACION A LAS CALIFICACIONES Y DECISIONES EN
EVALUACIONES TRIMESTRALES:

La reclamacién sobre las calificaciones se establece en la ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de
diciembre, por la que se regula el proceso de evaluacién y la acreditacién académica de los
alumnos que cursen ensefianzas de formacién profesional inicial en la Comunidad de Castilla y
Ledn, en su Articulo 25. El procedimiento y plazos de reclamacion de las calificaciones finales
estd desarrollado en dicho articulo. Sobre el procedimiento y plazo de reclamacién de las
evaluaciones trimestrales dice que el procedimiento y los plazos para la presentacion vy
tramitacién de las reclamaciones a las decisiones y calificaciones obtenidas en las evaluaciones
trimestrales se establecerdn en los Departamentos de las Familias Profesionales.

Asi el Departamento acuerda que el procedimiento y los plazos para la presentacion y la
tramitacién de las reclamaciones a las decisiones y calificaciones obtenidas en las evaluaciones
trimestrales del curso escolar seran los siguientes:

e Elalumno o sus padres si es menor de edad, se dirigirdan por escrito al Coordinador de
la Junta de Evaluacién, que sera el tutor del grupo en el plazo de dos dias lectivos
contados desde que se publiquen los resultados de la evaluacion en el tablén de
anuncios del centro educativo

e Serd el tutor del grupo en colaboracidn con el departamento, quien recabe la
informacidn necesaria para dar respuesta al alumno o sus padres.

e Asimismo, el tutor entregara un documento en el cual se da respuesta a su solicitud.

9. PLAN DE LA RECUPERACION DE ALUMNADO CON MODULO PENDIENTE DE SUPERAR:

Para el alumnado matriculado en segundo curso con este médulo pendiente, se programaran
actividades de recuperacion especificas para cada estudiante en cada una de las evaluaciones
en funcion de sus necesidades educativas. Estas actividades, que contardn un 30% podran ser,
entre otras:

e Resolucion de casos practicos.

e Ejecucidon de problemas y cuestiones.

e Elaboracion de trabajos especificos.
Asimismo, realizardn un examen tedrico al finalizar cada evaluacién, que contard un 70% de la
nota final.
Para que el médulo se considere recuperado, deberan sacar un 5 sobre 10 en cada una de las
pruebas.

El alumnado que no recuperen por evaluaciones, tendran derecho a una recuperacién final,
tedrico-practica, que abarcard todos los contenidos.
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9.6. PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO DE TRANSFORMACIONES DEL SISTEMA
PRODUCTIVO

37.
38.
39.

40.
41.
42.
43,

44,
45.

Descripcion del médulo.
Resultados de aprendizaje que se van a desarrollar en la empresa.

Relacion de objetivos, competencias, resultados de aprendizaje, contenidos y criterios de
evaluacion organizados en unidades de trabajo.

Metodologia
Recursos materiales y didacticos.
Secuenciacion temporal

Procedimiento de evaluacidn de aprendizajes del alumnado.

43.1. Evaluacion inicial

43.2. Evaluacion trimestral

43.3. Primera convocatoria final con pérdida de evaluacién continua
43.4. Segunda convocatoria final.

Procedimiento de reclamacion a las calificaciones y decisiones en evaluaciones trimestrales

Plan de la recuperacion de alumnado con médulo pendiente de superar.
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1. DESCRIPCION DEL MODULO

Identificacion

Distribucion horaria

Sintesis del médulo
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Cadigo MODULO OPATIVO |

Médulo Profesional TRANSFORMACIONES DEL SISTEMA
PRODUCTIVO

Familia Profesional INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Titulo PANADERIA, REPOSTERIA Y CONFITERIA
Grado y Nivel GRADO MEDIO
Modalidad PRESENCIAL

Profesor responsable

ARIADNA CERDEIRA BARREDO

Curso 1¢
Horas totales 34
Horas semanales 2




2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE SE VAN A DESARROLLAR EN EMPRESA

Los resultados de aprendizaje del Médulo Profesional segun el RD 659/2023, son

R.A. 1 Comprende los principios y conceptos fundamentales de la 10% 90%
transformacion del sistema productivo

R.A. 2 Analiza las tecnologias emergentes y su impacto en los procesos 10% 90%
productivos

R.A. 3 Desarrolla habilidades para gestionar el cambio y la innovacién en 10% 90%
entornos productivos

R.A. 4 Comprende los principios de la mejora continua de los procesos 10% 90%
productivos

R.A. 5 Identificar estrategias para mejorar la eficiencia, sostenibilidad y 10% 90%
competitividad de los sistemas productivos

R.A. 6 Anticipar las futuras tendencias y desafios en la producciéon 10% 90%

3. RELACION ENTRE OBIJETIVOS, COMPETENCIAS, RESULTADOS DE APRENDIZAIJE,
CONTENIDOS Y CRITERIOS DE EVALUACION ORGANIZADOS EN UNIDADES DE TRABAJO.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

COMPRENDE LOS PRINCIPIOS Y CONCEPTOS FUNDAMENTALES LA TRANSFORMACION DEL SISTEMA
PRODUCTIVO

OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS

CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Se ha identificado y explicado los conceptos clave
Evolucidn histdrica y conceptos fundamentales en la evolucidn de los sistemas productivos y la
importancia de la transformacién y la innovacion
Tendencias actuales en la industria y los servicios | Se ha evaluado el contexto histérico y las
tendencias actuales en la industria y los servicios.
Factores impulsadores de la transformacion; Se ha identificado y valorado los factores que
globalizacion, digitalizacidn y sostenibilidad. impulsan la transformacion de los sectores
productivos, como la globalizacion y
sostenibilidad.

Comparacion entre modelos de negocio Se ha comparado y valorado las diferencias entre
tradicionales y modernos modelos de negocio tradicionales y modernos.
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

ANALIZA LAS TECNOLOGIAS EMERGENTES Y SU IMPACTO EN LOS PROCESOS PRODUCTIVOS

OBJETIVOS GENERALES

COMPETENCIAS

CONTENIDOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Digitalizacion y automatizacion en la industria

Se ha identificado las tecnologias emergentes y su
aplicacion en la industria.

Impacto loT, Big Data e Inteligencia artificial en la
produccion.

Se ha evaluado el impacto de la digitalizacion y la
automatizacion en los procesos productivos.

Automatizacion y robética; aplicaciones y efectos

Se ha analizado y valorado el impacto de las
tecnologias emergentes cono loT, Big Data,
Inteligencia Artificial en la transformacién de los
procesos productivos.

Potencialidades de la impresion 3D y fabricacion
aditiva

Se ha identificado y evaluado las potencialidades
de la impresion 3D y la fabricacion aditiva.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

DESARROLLA HABILIDADES PARA GESTIONAR EL CAMBIO Y LA INNOVACION EN ENTORNOS

PRODUCTIVOS
OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Teorias y modelos de gestion del cambio

Se ha evaluado la comprension de las teorias y
modelos de gestion del cambio.

Cultura organizacional y resistencia del cambio

Se ha evaluado la comprension del concepto de
cultura organizacional y su impacto de resistencia
al cambio.

Habilidades de liderazgo para la gestion del
cambio

Se han identificado habilidades para liderar
procesos de cambio en la organizacion.

Métodos y herramientas para fomentar la
innovacion

Se han identificado métodos y herramientas para
fomentar la innovacién en entornos productivos.
Se han analizado estrategias de innovacion y
creatividad en la produccion
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

COMPRENDE LOS PRINCIPIOS DE LA MEJORA CONINUA DE LOS PROCESOS PRODUCTIVOS

OBJETIVOS GENERALES

COMPETENCIAS

CONTENIDOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Lean Manufacturing; eliminacidn de desperdicios
y valor para el cliente.

Se ha evaluado la comprension de los principios y
herramientas del Lean Manufacturing.

Se han identificado técnicas de mejora continua
para optimizar procesos

Técnicas de mejora continua; 55, Kaizen, Kanban
VSM

Se han descrito diferentes herramientas de
mejora continua como 5S, Kaizen, Kanban, VSM

Casos de éxito en la implementacion de
principios Lean

Se han analizado casos de éxito en la
implementacion de los principios de la mejora
continua y del Lean

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

IDENTIFICAR ESTRATEGIAS PARA LA MEJORAR LA EFICIENCIA, SOSTENIBILIDAD Y COMPETITIVIDAD DE

LOS SISTEMAS PRODUCTIVOS
OBJETIVOS GENERALES COMPETENCIAS
CONTENIDOS CRITERIOS DE EVALUACION

Conceptos de sostenibilidad y economia circular

Se ha evaluado la descripcion de los conceptos de
sostenibilidad y economia circular y su evolucion.

Marco internacional de sostenibilidad y
economia circular

Se ha evaluado la descripcion del marco
internacional de la sostenibilidad y los principales
desafios ambientales y sociales como el consumo
de agua y materias primas, generacion de
residuos, contaminacion, etc.

Normativas y certificaciones ambientales

Se ha evaluado la descripcion de normativas y
certificaciones ambientales.

Estrategias de responsabilidad social empresarial
(RSE)

Se han identificado estrategias de
responsabilidad social empresarial (RSE)
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Practicas de produccion responsable; impacto
ambiental y social.

Se ha evaluado la comprension de la importancia
de la sostenibilidad en los sistemas productivos e
identificando los aspectos relevantes del sector.
Se han identificado y evaluado practicas de
produccion responsable y su impacto ambiental y
social.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

ANTICIPAR LAS FUTURAS TENDENCIAS Y DESAFIOS EN LA PRODUCCION

OBJETIVOS GENERALES

COMPETENCIAS

CONTENIDOS

CRITERIOS DE EVALUACION

Prospectiva tecnolégica en el sector productivo

Se ha evaluado la descripcion de la prospectiva
tecnoldgica y las tendencias futuras en el sector
productivo.

Innovaciones disruptivas: Blockchain, realidad
aumentada, energias renovables

Se ha evaluado la descripcion de innovaciones
disruptivas como Blockchain, realidad
aumentada, energias renovables y su aplicacién
en el sector productivo.

Estrategias para adaptarse a cambios disruptivos

Se han analizado estrategias para adaptarse a
cambios disruptivos en el sector productivo.

Resiliencia y adaptacion al cambio en entornos
productivos

Se han identificado estrategias de resiliencia y
adaptacion al cambio

4. METODOLOGIA QUE SE VA A APLICAR

4.1. Principios metodoldgicos

La metodologia didactica, integrara los aspectos cientificos, tecnoldgicos y organizativos que
en cada caso correspondan, con el fin de que el alumnado adquiera una visién global de los
procesos productivos propios de la actividad profesional.

Hay que tener en cuenta que la intervencion del alumno durante las clases es imprescindible,
por tanto, la metodologia deberia basarse en el constructivismo y el aprendizaje significativo:

v Partir del nivel de desarrollo de los alumnos y sus aprendizajes previos asegurando la

construccion de aprendizajes significativos a través de la movilizacion de sus

conocimientos y de la memorizacidn comprensiva.

v" Fomentar una actitud positiva hacia el aprendizaje proporcionando situaciones que

exijan una intensa actividad mental del alumno, estableciendo relaciones entre los

contenidos nuevos y los ya existentes.
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v" Funcionalidad de los aprendizajes, de modo que lo aprendido pueda ser utilizado y
aplicado a circunstancias reales, a la vez que facilitan la adquisicion de otros
aprendizajes.

v" El alumno como sujeto activo de su propio aprendizaje. Estimular el descubrimiento.
Aprender a aprender.

v" Promover la interaccién en el aula como motor del aprendizaje.

v' El profesor ha de actuar como guia y mediador para facilitar la construcciéon de
conocimientos.

v’ Utilizacién de distintos tipos de actividades y recursos variados.

4.2. Técnicas o estrategias metodoldgicas

e Metodologia activa y participativa

Se potenciardn estrategias diddcticas de indagacion, es decir, que sea el propio
alumno el que busque informacién y sepa aplicarla y usarla, la analice, reflexione
sobre ella y saque sus conclusiones.

e Metodologia de trabajo en equipo

Se potenciara el trabajo en equipo como una forma de relacién y también para
que los alumnos se impliquen y aprendan a repartirse tareas. Se prestard un
especial interés a la planificacion y desarrollo de los distintos trabajos y
elaboraciones, asi como el grado de implicacidn del alumno en cada uno de ellos.

Los trabajos se expondran en clase y se dara opcién al didlogo y al debate.

e Metodologia motivadora

Se trata de conseguir en el aula un buen clima de modo que el alumnado se
muestre relajado, a gusto, sin miedo al ridiculo, que su autoestima aumente.

Para ello, siempre que se crea conveniente, las explicaciones tedricas irdn
acompafadas de anécdotas, hechos y experiencias personales para destacar el
contenido de las mismas y hacer las clases mas participativas, amenas, dindmicas,
abiertas al debate y la reflexion,

4.3. Metodologia a través de las TICs

La integracién de las TICs en el curriculo, recogida en la Ley Orgénica de Educacién de 2006, no
solamente se plasma en el desarrollo del propio curriculo, al hablar de las competencias
basicas (Competencias para el Tratamiento de la Informacion y Competencia Digital), sino que
aparece como un elemento mas a desarrollar cuando se elaboren las Programaciones
Didacticas.

Las programaciones didacticas, al menos, incluiran las estrategias de incorporacion de las
tecnologias de la informacion y la comunicacidn en el trabajo de aula. Es por ello que resulta
necesario seleccionar y secuenciar las competencias digitales que vamos a desarrollar con los
alumnos en los diferentes mddulos. Para lo cual podemos integrar el uso de las TICs en el
maddulo de la siguiente forma:
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Utilizacidn de procesadores de texto, hojas de cdlculo y bases de datos en el
intercambio de informacién tedrico-prdctica con el alumnado.

Realizacion de presentacion de contenidos a través de programas como
PowerPoint y visualizacién de videos relacionados con los contenidos de cada
unidad, aprovechando herramientas como YouTube.

Comunicacién unipersonal y trabajo colaborativo en redes, a través de
internet, correos, blogs, etc.

Se compartiran contenidos relacionados con el mdédulo y las actividades a
realizar por los alumnos a través de aplicaciones como Google Drive y las
facilitadas por la Consejeria de Educacion: correo, Teams, etc.

Realizacion de actividades y cuestionarios a través de aplicaciones como
Kahoot, Quizzi, etc.

5. RECURSOS MATERIALES Y DIDACTICOS

Para la ejecucién de los contenidos secuenciados, se empleard como recursos diddcticos los
apuntes facilitados por el profesorado.

Ademas, contamos para el desarrollo del mddulo con los siguientes espacios y equipamientos:

ESPACIOS EQUIPAMIENTOS

Aulas polivalentes: Ordenador instalado en red, cafidn de proyeccién e

Internet.
Pantalla digital.
Software de aplicacion.

Dada la naturaleza propia de estos estudios, los alumnos deben disponer del siguiente

material:

Estuche y cuaderno de trabajo:
Fotocopias solicitadas por el profesor.

6. SECUENCIACION TEMPORAL

EVALUACIONES UNIDADES DE TRABAJO HORAS

Primera evaluacion |1,2,3,4

27 horas

Segunda evaluacion

7 horas

7. PROCEDIMIENTO DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE DEL ALUMNADO:

7.1. EVALUACION INICIAL (solamente en Grado Bésico)

Se realizard en el mes de septiembre.
Serd cualitativa, sin calificaciones numéricas. Se comunicard informe a los alumnos o
padres si se considera necesario.
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7.2. EVALUACION CUATRIMESTRAL
El procedimiento de evaluacidn para los alumnos que no pierdan la evaluacién continua sera
el siguiente:

1. Evaluacidon formativa: a través de la cual se ird viendo el proceso de aprendizaje del

alumnado, esta evaluacidon nos aporta informacidon para tomar medidas correctoras en el
proceso de ensefanza aprendizaje.

2. Evaluacién sumativa: nos proporciona informacién del nivel de aprendizaje adquirido por

el alumno, esta evaluacién se hard al menos trimestralmente y quedard recogida en las
sesiones de evaluacion.

A la hora de evaluar se consideraran los contenidos minimos y los objetivos recogidos en esta
programacion, y que el alumno debe alcanzar al finalizar el médulo.

En cada una de ellas se evaluaran competencias estratégicas, técnicas y trasversales.

Para calificar al alumno durante la evaluacion trimestral, utilizaremos instrumentos de
evaluacion como pruebas practicas, pruebas tedricas y trabajos de investigacion y desarrollo,
ligados a los distintos criterios de evaluacidon que posee cada unidad de trabajo. Aplicaremos el
% correspondiente a cada resultado de aprendizaje sefialado en el apartado 3.

También el trabajo diario, la actitud, asistencia, puntualidad, participacién y la constancia
tienen un alto valor e implican un esfuerzo que debe quedar reflejado en las notas.

Los criterios de calificacidn seran los siguientes:

INSTRUMENTOS DE EVALUACION Porcentaje

Examen | 50%
Pruebas escritas 60 %
Examen Il 50%

Contenidos 50%

Busqueda de informacién 10 %

Supuestos practicos/trabajos Interpretacion de resultados y conclusiones 10 % .
Entrega puntual 10% 30%
Valoracién uso TIC 10% *

Presentacion y/o exposicion oral 10 %

. Interés, comportamiento, cumplimiento de normas,
Actitud o 10%
responsabilidad, ...

La nota de cada evaluacidn serd un nimero entero del 1 al 10. Para la superacién de cada una
de las evaluaciones trimestrales del médulo es necesario tener una nota de 5.

El célculo de la calificacion final a principios del mes de JUNIO, se obtendrd de se obtendrd de
la media de todos los trimestres, calificando con los instrumentos que se han desarrollado en
la tabla anterior.

El redondeo de todas las calificaciones se realizard a partir del a partir de la aproximacién al
entero superior en caso de que la cifra decimal sea mayor o igual a 6 y al entero inferior en
caso contrario.

Observaciones:
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Los examenes se realizaran en una fecha previamente establecida. Aquellos alumnos que no se
presenten a un examen parcial deberdn realizar la recuperacién en el examen trimestral. Si no
se realiza el trimestral, irdn a examen final.

Excepcionalmente, para aquellos alumnos que no hayan podido presentarse por causa
justificable documentalmente, se realizara una prueba escrita en otra fecha.

El alumno que, en las pruebas realizadas a lo largo del curso, sea pillado copiando,
independientemente del método usado para copiar, tendra que examinarse de todo el temario
en la convocatoria final ordinaria o extraordinaria de junio.

7.3. PRIMERA CONVOCATORIA FINAL (JUNIO) CON PERDIDA DE EVALUACION CONTINUA
Perdera la evaluacién continua, aquel alumno que acumule un determinado nimero maximo
de faltas de asistencia no justificadas o cuyas actividades no realizadas determinen la
imposibilidad de aplicar la evaluacidén continua.

El médulo tiene un total de 34 horas, por lo tanto, el nUmero maximo de faltas que un alumno
puede acumular a lo largo del curso para no perder el derecho a evaluacion continua es de:

7 FALTAS

Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacién: Se realizard un Unico examen tedrico y/o
practico de los contenidos minimos exigibles (marcados con un asterisco en el apartado 3). La
fecha, hora y condiciones del examen, estaran expuestos en el tablén de anuncios del centro
educativo 15 dias antes de celebracidn de dicha prueba.

Si el alumno pierde el derecho a la evaluacién continua debera realizar las actividades que el
profesor considere oportunas para conseguir los objetivos de la programacién, asi mismo,
realizard las siguientes pruebas utilizando los instrumentos que se reflejan a continuacion,
teniendo en cuenta los contenidos minimos del curriculo:

Prueba de evaluacion Ponderacion
Prueba escrita 85%
Supuestos practicos/trabajos 15%
TOTAL 100%

La calificacién final se obtendra tras realizar la suma de las distintas partes, y si es igual o
superior a un 5 se podra considerar el médulo superado.

El redondeo de todas las calificaciones se realizara a partir del a partir de la aproximacién al
entero superior en caso de que la cifra decimal sea mayor o igual a 6 y al entero inferior en
caso contrario.

7.4. SEGUNDA CONVOCATORIA FINAL.

Se seguira el siguiente procedimiento de evaluacidn: Se realizara una prueba tedrico-practica
final a finales del mes de junio, y se tendrdn que entregar los trabajos considerados
obligatorios que se hayan pedido a lo largo del curso.

Para la evaluacidn se utilizaran los instrumentos que se reflejan a continuacion:

Prueba de evaluacion Ponderacion
Prueba escrita 85%
Supuestos practicos/trabajos 15%
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Total 100%

La calificacion final se obtendra de realizar la media entre las notas obtenidas en el exameny
los trabajos presentados, tal como se especifica en la tabla anterior.

El redondeo de todas las calificaciones se realizara a partir del a partir de la aproximacion al
entero superior en caso de que la cifra decimal sea mayor o igual a 6 y al entero inferior en
caso contrario.

8. PROCEDIMIENTO DE RECLAMACION A LAS CALIFICACIONES Y DECISIONES EN
EVALUACIONES TRIMESTRALES:

La reclamacién sobre las calificaciones se establece en la ORDEN EDU/2169/2008, de 15 de
diciembre, por la que se regula el proceso de evaluacién y la acreditacién académica de los
alumnos que cursen ensefianzas de formacién profesional inicial en la Comunidad de Castillay
Ledn, en su Articulo 25. El procedimiento y plazos de reclamacién de las calificaciones finales
estad desarrollado en dicho articulo. Sobre el procedimiento y plazo de reclamacion de las
evaluaciones trimestrales dice que el procedimiento y los plazos para la presentacion y
tramitacién de las reclamaciones a las decisiones y calificaciones obtenidas en las evaluaciones
trimestrales se establecerdn en los Departamentos de las Familias Profesionales.

Asi el Departamento acuerda que el procedimiento y los plazos para la presentacion vy la
tramitacién de las reclamaciones a las decisiones y calificaciones obtenidas en las evaluaciones
trimestrales del curso escolar seran los siguientes:

7. Elalumno o sus padres si es menor de edad, se dirigirdn por escrito al Coordinador de
la Junta de Evaluacién, que sera el tutor del grupo en el plazo de dos dias lectivos
contados desde que se publiquen los resultados de la evaluacidn en el tablén de
anuncios del centro educativo

8. Serd el tutor del grupo en colaboracion con el departamento, quien recabe la
informacidn necesaria para dar respuesta al alumno o sus padres.

9. Asimismo, el tutor entregara un documento en el cual se da respuesta a su solicitud.

9. PLAN DE LA RECUPERACION DE ALUMNADO CON MODULO PENDIENTE DE SUPERAR:

ALUMNOS DE 22 CURSO | Debido a la nueva implantacién de este moddulo, no hay
CON MODULO DE 12 | alumnos de segundo curso que tengan el mismo.
CURSO SUSPENSO
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9.7 FORMACION EN EMPRESA EN PRIMER CURSO

La fase de Formacién en Empresa u organismo equiparado podra
desarrollarse, para el primer curso, a partir de la vigésimo sexta semana,
siempre que el alumno cumpla los requisitos que establece el articulo
88.3 del Real Decreto 659/2023, de 18 de julio y haya disponibilidad de
empresas suficientes para que todo el alumnado pueda desarrollar su
estancia formativa en primer curso.

Los alumnos realizaran la Formacion en Empresa ajustandose, lo mas

posible, a la jornada laboral de las empresas, realizando un total de 90
horas.
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MODULOS
DE
SEGUNDO
CURSO



10. 1 ELABORACIONES DE CONFITERIA Y OTRAS ESPECIALIDADES
0027

INDICE

Contenidos

- Contribucién del médulo a los objetivos generales del Ciclo

- Temporalizacion por evaluaciones

- Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién de los mismos

- Metodologia

- Evaluacién del médulo: Criterios de calificacidn y actuaciones
para evaluar los resultados de aprendizaje

- Materiales y recursos didacticos.

Medidas de atencién a la diversidad
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Contenidos

Se han establecido dos bloques, coincidentes en su mayor parte con el
esquema general que se pretende dar al ciclo desde el departamento de
Industrias Alimentarias:

*BLOQUE 1: UT1, UT3, UT6.
*BLOQUE 2: UT2, UT4, UTS.

Tanto las unidades de trabajo como los bloques pueden no tener una
transposicion directa en trimestres y sufrir variaciones, por una razén
fundamental, en realidad todas las unidades de alguna manera u otra se
tratan de manera transversal en todos los bloques, ya que, para el
desarrollo de las sesiones de obrador y la obtencién de los productos, los
alumnos deben conocer todos los fundamentos para su elaboracion, y estos,
posteriormente se afianzan en las sesiones de aula. Aun asi, en la
temporalizacion se prevén unas horas dedicadas a su desarrollo.

UNIDADES DE TRABAJO Y CONTENIDOS:

UT1. Elaboraciéon de masas y productos de galleteria:

- Materias primas utilizadas en galleteria y su influencia en la masa y en el
producto final.

- Proceso general de elaboracion de masas de galleteria.

- Obtencidbn y conservacion de masas aglutinantes (laminadas-
trogueladas).

- Obtencién y conservacion de masas antiaglutinantes (moldeadas,
extrusionadas, depositadas).

- Caracteristicas fisicas y organolépticas de los productos. Posibles
anomalias. Causas y correcciones.

- Magquinaria y equipos. Clasificacién, funcionamiento, preparacion,
regulacion, manejo, limpieza y mantenimiento de primer nivel.

- Seguridad en la utilizacion de equipos y utillaje.

- Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria.

UT2. Elaboracion de productos a base de chocolate:

- Tipos de chocolates. Coberturas comerciales.

- Ingredientes del chocolate y su influencia en las caracteristicas del
producto.

- Sucedaneos de chocolate. Caracteristicas organolépticas. Composicion.

- Adecuacion de materias primas y auxiliares.

- Secuencia de operaciones para elaboracion de productos de
chocolateria. (Troceado, fundido, templado, moldeado y enfriado).

- Rellenos utilizados en los productos de chocolate. Tipos, elaboracion y
aplicacion.
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Principales elaboraciones de chocolate. Bombones cortados, moldeados
y trufas. Tabletas, coberturas, coquillas, chocolatinas, lenguas, figuras,
grageas, fideos, cremas de chocolate para untar.

Elaboracion de figuras de chocolate. Unidbn de piezas y arranque de
virutas.

Decoracion con chocolate: Atemperado del chocolate, decoracion
mediante cartucho y manga, aerégrafo. Técnicas en frio y en caliente.
Caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas de los productos a base
de chocolate.

Anomalias en la elaboracion de productos a base de chocolate. Causas
y correcciones.

Conservacion de los productos a base de chocolate.

Maquinaria, equipos y utillaje en chocolateria.

Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria.

. Elaboracién de mazapanes vy turrones:

Proceso de elaboracion de mazapanes. Materias primas para la
elaboracién de mazapan. Triturado de la almendra.

Maquinaria y equipos. Normativa. Calidad.

Principales elaboraciones: mazapan de Soto, de Toledo, figuritas,
panellets, huesos de santo, empifionados, marquesas, cordiales y otras.
Elaboracién de diferentes tipos de turrones: duros, blandos, de
chocolate, de coco, de nata y nueces, de yema, praliné y otras
especialidades.

Posibles anomalias, causas y correcciones del proceso de elaboracion.
Magquinaria, equipos y utillaje en la elaboracion de mazapanes y
turrones.

Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimentaria.

UT4. Elaboracion de caramelos, confites y golosinas:

Elaboracién de caramelos duros y blandos.

Elaboracion de regaliz.

Elaboracién de gelatinas.

Elaboracion de chicles.

Elaboracion de grageas y confites.

Elaboracion de otros dulces y golosinas.

Posibles anomalias, causas y correcciones.

Maquinaria, equipos y utillaje.

Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria.

. Elaboracion de helados artesanos:

Formulacion y principales elaboraciones: helado mantecado, helado de
nata, helado de frutas, helado de praliné o turrén, helado de chocolate,
sorbetes.

Mix vegetales. Caracteristicas y conservacion.

Defectos en la elaboracion y conservacion de los helados.
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Maquinaria y equipos. Clasificacion, funcionamiento, preparacion,
regulacion, manejo, limpieza y mantenimiento de primer nivel.
Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimentaria.

UT6. Elaboracion de especialidades diversas:

Productos regionales, tradicionales y estacionales. Relacion con las
zonas geograficas de produccion y con las fechas o festividades tipicas.
Ingredientes y elaboracion de merengues, pastas (aceitadas, blancos,
amarguillos, duquesitas, feos, mantecados de portillo, mantecados de
vino, paciencias, perrunillas, rosquillas de yema, cucuruchos de Segovia,
blasones de Castilla y Ledn), pastas de hojaldre (almendrados, cafias de
las monjas, hojaldres de Astorga, jesuitas, suspiros, teclas), masas
batidas (I.G.P. Mantecadas de Astorga, Imperiales de la Bafieza,
rebojos, bollo maimén), masas escaldadas (roscas de San Froilan,
bufiuelos de viento), yemas (yemas de Avila, yemas de Ledn, tocinillos
de cielo), cocadas, roscas de bafio (roscas de Santa Clara, ciegas),
rosquillas de palo, capuchinas, productos fritos (roscos, pestifios, flores,
hojuelas, leche frita, torrijas, retorcidos o tirabuzones, y otros), tartas
forradas (tarta de manzana, de almendra, de queso, de nata, de coco y
otros), tartas tipicas de Castilla y Leodn (tarta de San Lorenzo, costrada,
ponche segoviano, postre de las candelas, tarta de San Marcos,
cazuela de San Juan, cazuela de San Antolin), monas de Pascua,
almendras garrapifiadas, dulce de membrillo, .O.P. Mantequilla dulce o
mantequilla de Soria, gofres y crepes, entre otros.

Maquinaria y equipos.

Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimentaria.

Contribucién del médulo a los objetivos generales del Ciclo

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales c), d),

e), 9),

i), J), k), ), i), 0) y p) del ciclo formativo y las competencias, b), c), d), f),

h), i), j), m), n), i), 0), p), q), r) y s) del titulo.

4. 2. 8.3 Temporalizaciéon por evaluaciones

RESULTADO B UNIDAD
DE CRITERIOS DE EVALUACION DE TRIMESTRE
APRENDIZAJE TRABAJO
1 a), b), ¢), d), e), f), ), h), i), i) k) | UT1
3 a), b), ¢), d), e), f), ), h), i), UT3 | Primero
6 a), b), ¢), d), e), 1), g), h) UT 6
. a),b), ©),d), e). 0, 9 . ). KD | s
m), n), i)
a), b), ¢), d), ), ), g), h), i), uT4 | Segundo
5 a), b), ¢), d), e), f), @), h), i), UT5
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Hacer constar que la UT6, se trabaja de manera transversal en cada una de las
otras UT, puesto que se realizan de manera practica los productos regionales,
tradicionales y estacionales, en la UT con la que esta relacionada o en el
periodo en el que se consume tipicamente el producto, ademas muchas de
ellas se han ido elaborando en otros médulos del ciclo, tanto del primer curso
como del segundo, de esta manera se intenta no redundar en repetir

elaboraciones.

La secuenciacion de las UT podria verse alterada en funcién del desarrollo de
las clases y las necesidades especificas del alumnado.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion de los mismos

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

1. Elabora masas y productos de
galleteria, justificando su composicion.

a) Se han reconocido las
caracteristicas de cada tipo de masa
de galleteria 'y los productos
asociados.

b) Se ha interpretado la férmula y la
funcion de cada uno de los
ingredientes.

c) Se ha ajustado la férmula para los
distintos productos y cantidades a
elaborar.

d) Se han adecuado las materias
primas que requieren preparacion
previa con la antelacion suficiente
(fundido de la grasa, calentamiento de
la glucosa y otras).

e) Se han seleccionado
ingredientes, equipos y utillaje.
f) Se han realizado las operaciones de
mezclado, fundido o amasado vy
refinado,  horneado, enfriamiento
completo antes del envasado y otras,
controlando los parametros para
asegurar un producto acorde con las
especificaciones.

g) Se han verificado las caracteristicas
fisicas y organolépticas de la masa o
producto de galleteria.

h) Se han identificado los defectos de
elaboracion de los distintos tipos de
masas Yy las posibilidades de
correccion.

i) Se han regulado los parametros:
Temperatura, distribucion de
temperatura entre techo y suelo,
tiempo, humedad, frecuencia vy

los
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volumen de carga en el horno.

j) Se ha realizado el mantenimiento de
primer nivel y la limpieza de los
equipos.

k) Se han adoptado medidas de
higiene y seguridad alimentaria y de
prevencion de riesgos laborales.

2. Elabora productos a base de
chocolate, relacionando la técnica con
el producto final.

a) Se han reconocido los tipos de
pastas de chocolate 'y  sus
ingredientes.

b) Se han identificado los sucedaneos
de chocolate y sus diferencias en
caracteristicas organolépticas y en
composicibn con respecto de los
chocolates.

c) Se ha ajustado la férmula para los
distintos productos y cantidades a
elaborar.

d) Se han adecuado las materias
primas y materiales que requieren
preparacion previa a su empleo con la
antelacion suficiente (fundido de la
cobertura, adecuacion de la
temperatura de los moldes y otras).

e) Se han controlado las operaciones
de atemperado, moldeado y
enfriamiento del producto.

f) Se han identificado los defectos de
elaboracién y las posibilidades de
correccion.

g) Se han realizado las operaciones
para la obtencion de rellenos
(preparacion de frutos secos, azlcares
y otras materias primas, mezclado de
ingredientes del relleno, control de la
mezcla final).

h) Se han reconocido las técnicas para
el moldeado de figuras de chocolate
manifestando disposicion e iniciativa
positivas para la innovacion.

i) Se han obtenido productos por la
unién de piezas o por arranque de
virutas de chocolate.

j) Se han identificado las técnicas para
la coloracion de chocolates.

k) Se ha empleado la técnica de
decoracion de chocolate mediante
cartucho y manga.
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[) Se han aplicado los procedimientos
de elaboracion de motivos de
decoracion (canelas, virutas y otros).
m) Se ha garantizado la conservacion
del producto, asegurando su
asentamiento tras la elaboracion.

n) Se han realizado las operaciones
de mantenimiento de primer nivel y de
limpieza de los equipos.

i) Se han aplicado las medidas de
higiene y seguridad alimentaria.

3. Obtiene turrones y mazapanes,
escribiendo y aplicando el
procedimiento de elaboracion.

a) Se ha interpretado la formula y
funcion de cada uno de los
ingredientes.

b) Se ha ajustado la formula para los
distintos productos y cantidades a
elaborar.

c) Se han seleccionado
ingredientes, equipos y utillaje.
d) Se han preparado los productos
intermedios con antelacion suficiente.
e) Se ha seguido la secuencia de
operaciones del proceso de
elaboracibn de masas de turrén y
mazapan.

f) Se han identificado los defectos de
elaboracién y las posibilidades de
correccion.

g) Se han enumerado las operaciones
del formado de piezas.

h) Se han fijado los parametros a
controlar en cada una de las etapas
del proceso.

i) Se han realizado las operaciones de
mantenimiento de primer nivel y de
limpieza de los equipos.

j)) Se han adoptado medidas de
higiene y seguridad.

los

4. Obtiene caramelos, confites y otras
golosinas, justificando la técnica
seleccionada.

a) Se han reconocido las
caracteristicas generales de los
distintos tipos de mezclas base para
elaborar caramelos, confites y otras
golosinas.

b) Se han identificado los ingredientes
complementarios (aromas, colorantes
y acidulantes, entre otros).

c) Se ha ajustado la férmula para los
distintos productos y cantidades a
elaborar.
d Se los

han seleccionado
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ingredientes, equipos y utillaje.

e) Se han aplicado las diferentes
operaciones que integran los procesos
de elaboracion de caramelos, confites
y otras golosinas (mezclado, coccion,
atemperado, estirado, troquelado,
moldeado, formado,

grageado, extrusionado, enfriado Yy
otras).

f) Se han fijado los parametros a
controlar en cada una de las etapas
del proceso.

0) Se han identificado las
caracteristicas fisicas y organolépticas
de cada producto y los defectos o
desviaciones.

h) Se han identificado las operaciones
de elaboracién de caramelos, confites
y golosinas.

i) Se han realizado las operaciones de
limpieza y de mantenimiento de primer
nivel de los equipos.

j) Se han adoptado las medidas de
higiene y seguridad.

5. Obtiene helados artesanales,
describiendo y aplicando la técnica de
elaboracion.

a) Se han enumerado los distintos
tipos de helados, sus caracteristicas e
ingredientes.

b) Se han identificado los mix
vegetales, sus caracteristicas y
composicion.

c) Se ha interpretado la férmula y
funcion de cada uno de los
ingredientes.

d) Se ha explicado la funciéon de los
emulgentes en las caracteristicas del
producto final.

e) Se ha descrito la secuencia y
parametros de control de las
operaciones del proceso (mezclado,
homogeneizacion, pasterizacion,
maduracion, mantecacion,
endurecimiento, conservacion y
almacenaje).

f) Se han contrastado las
caracteristicas de la mezcla con sus
especificaciones.

g) Se han propuesto reajustes en la
dosificacion o  condiciones de
mezclado en caso de desviaciones.
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h) Se ha procedido al congelado y
conservacion del producto.

i) Se han realizado las operaciones de
mantenimiento de primer nivel de los
equipos, asi como su limpieza.

])) Se han adoptado medidas de
higiene y seguridad y de prevencion
de riesgos laborales.

6. Elabora otras especialidades,
justificando la técnica seleccionada.

a) Se han descrito las principales
especialidades regionales,
tradicionales y estacionales.

b) Se han identificado los ingredientes
gue componen estas especialidades.
c) Se han seleccionado las materias
primas, equipos y utillaje.

d) Se ha descrito la secuencia de
operaciones que integra el proceso de

elaboraciéon  (laminado, troceado,
escudillado, moldeado, coccién vy
otras).

e) Se han controlado los parametros
del proceso para obtener productos
con las caracteristicas fisicas vy
organolépticas establecidas.

f) Se han aplicado medidas
correctoras en caso de defecto o
desviacion.

g) Se han realizado el mantenimiento
de primer nivel y la limpieza de los
equipos.

h) Se han aplicado las normas de
calidad y seguridad alimentaria.

Metodologia

Se basara en los siguientes principios metodologicos:
v Una metodologia basada en la participacion activa del alumnado y
una vision del profesor como guia facilitador del aprendizaje del alumno.

ANENENENAN

Un enfoque constructivista a través del aprendizaje significativo.
Una potenciacion de la dimension practica de los contenidos.
Aprendizaje funcional, que pueda relacionar con su vida cotidiana.
Vinculacion y contextualizacion con el mundo del trabajo
Individualizacién y personalizacién y atencion a la diversidad.

Es conveniente evitar la excesiva teorizacion de los contenidos y llegar a la
abstraccion a través de la aplicacion reiterada de cada aprendizaje a diferentes
situaciones concretas. Proponer tareas en las que se establezcan relaciones
entre lo aprendido y lo nuevo, que no resulten repetitivas, sino que requieran
formular hipotesis y ponerlas a prueba, elegir entre explicaciones alternativas,

etc.
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Conforme a la metodologia expuesta, para cada unidad didactica se van

a realizar los siguientes tipos de actividades:

ACTIVIDADES DE INICIACION Y/O MOTIVACION: haciendo aparecer
las ideas y conocimientos previos de los alumnos, ademas de servir para
centrar el tema y motivarles de cara a profundizar en él. Suele tratarse
de cuestiones planteadas al grupo clase y pequefios debates. Estaran
encaminadas a crear grupo y motivar a los alumnos, de manera que el
entorno sea agradable para el trabajo.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA APRENDIZAJE: con las que se
desarrollan los contenidos propuestos para cada unidad didactica, que
seran distintas en funcion de cada tema, pero que tienen en comun su
realizacion por parte de los alumnos, bien individualmente, bien en
grupo, con el objetivo de romper sus esquemas de conocimiento previos
y construir aprendizajes significativos.

ACTIVIDADES DE REFUERZO Y AMPLIACION, como medidas de
atencion a la diversidad, en funcién de las necesidades detectadas en
los alumnos.

ACTIVIDADES DE EVALUACION: para valorar la consecuciéon de los
objetivos propuestos; consistiran fundamentalmente, en la realizaciéon de
practicas y pruebas tedricas ademas de la realizacion de trabajos por
parte de los alumnos.

Al ser la mayor parte de los contenidos del modulo de naturaleza préactica. Una
parte importante de las actividades de ensefianza aprendizaje, estaran
constituidas por la elaboracion total o parcial de diferentes productos de
pasteleria y reposteria.

Evaluacion del médulo. Criterios de calificacion y actuaciones para
evaluar los resultados de aprendizaje

El sistema de evaluacion sera continuo a lo largo del tiempo que dure el
proceso de ensefianza aprendizaje. La informacién para ello se obtendra de los
elementos de evaluacién empleados.

El proceso de evaluacion se llevara a cabo con los siguientes instrumentos:

Pruebas escritas: una o dos por evaluacion

Pruebas practicas de obrador: una por evaluacion

Supuestos, trabajos y ejercicios practicos realizados por el alumno
durante el transcurso de cada trimestre. Practicas diarias en obrador, al
menos se realizara la evaluacion de dos practicas al trimestre, las que
se consideran mas representativas de cada UT.

Observacion de asistencia y actitud en clase.

CRITERIOS DE CALIFICACION
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La calificacion de cada trimestre sera de 0 a 10 puntos y se obtendra de la
aplicacion de los instrumentos vy criterios fijados anteriormente. Serd necesario
al menos una calificacion de 5 puntos para aprobar el trimestre o el curso en su

caso.

Los criterios de calificacion que se van a aplicar para aquellos alumnos que no
superen en 20% de faltas de asistencia sin justificar son los siguientes:

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Porcentaje

Pruebas escritas

Examen | 50%
Examen Il 50%

30 %

Prueba préactica
obrador

de

Ejecucion 60 %
Destreza y habilidades 10%

Uso de maquinaria Yy utensilios
adecuados 10%

Limpieza y orden 10%
Actitud 10%

30 %

Supuestos
practicos/trabajos

Practicas diarias
obrador

en

Contenidos 50%
Busqueda de informacion 10 %

Interpretacion de resultados y

conclusiones 10 %
50%

Entrega puntual 10%
Valoracion uso TIC 10% *

Presentacion y/o exposicion oral
10 %

Observacion de las practicas
diarias en obrador

50%

30%

Actitud

Interés, comportamiento, cumplimiento
de normas, responsabilidad, pulcritud,

10 %

Planificacién de las actividades de recuperacién de los alumnos con el

maodulo pendiente
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Para los alumnos con este modulo pendiente se programaran actividades de
recuperacion especificas para cada uno de ellos, en cada una de las
evaluaciones, siendo elegidas estas actividades a tenor de las necesidades
educativas de cada alumno.
Estas actividades, que contaran un 40% podran ser, entre otras:

- Realizaciéon de ejercicios practicos.

- Resolucion de problemas y cuestiones.

- Elaboracion de trabajos especificos.
Realizardn un examen practico (60 %) al finalizar cada evaluacion.
Los alumnos deberan sacar un 5 sobre 10 en cada una de las pruebas, para
que el madulo se considere recuperado.
Los alumnos que no recuperen por evaluaciones, tendran derecho a una
recuperacion final, practica, que abarcara todos los contenidos.

Pérdida de evaluacién continta

Se indica a continuacion el numero de horas de faltas y los trabajos no

realizados que provoca la pérdida de evaluacién continua del presente modulo:
o Maéaximo numero de faltas: 20% del total de horas del médulo

Procedimiento a seqguir para la evaluacién del alumnado con pérdida de
evaluacion continua:

Aquellos alumnos que pierdan el derecho a la evaluacién continua realizaran
una prueba practica, de 4 horas de duracién en una Unica sesion en el mes de
junio. En este caso, esta prueba contara el 100% de la calificacion, y por lo
tanto serd necesario obtener 5 puntos sobre un total de 10, para aprobar el
modulo. La realizacion de esta prueba global se realizara al final del tercer
trimestre

Esta prueba contendra ejercicios practicos en los que sea necesario, entre
otras cosas, el manejo de aparatos y Utiles de trabajo de cualquier tipo de los
gue se hayan usado durante el curso.

Los criterios de valoracion de cada una de las partes de esta prueba se
indicaran en los enunciados de las mismas.

Materiales y recursos didacticos.
Los recursos didacticos van a ayudar al docente a dirigir, orientar, motivar,
posibilitar y consolidar el proceso de ensefianza-aprendizaje, a través de unos
estimulos y materiales.
Los recursos didacticos de los que se hara uso son:
Recursos funcionales:

* Elaula polivalente.

= El obrador.

* Recursos de la familia profesional

Recursos didacticos:
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» Recursos bibliograficos, como libros de consulta, catdlogos, revistas,
guias didacticas, prensa técnica, textos, catalogos, revistas, programas
de précticas, etc...

» Recursos para las Aulas: Ordenador, cafon, pantalla, sistema de
iluminacion ventilacion y calefaccion, pizarra, mesas y sillas, perchas,....

Digitales que permitan un trabajo autonomo de los alumnos tanto en la
ensefianza presencial como a distancia.

» Ordenador, cafion, pantalla, en el aula.

= Acceso a plataforma Teams, en la que se creara un grupo especifico
para este modulo, y en el que se colgara peridédicamente, contenidos,
tareas, videos, enlaces a paginas web, etc.

» Webgrafias.

= Educaplay, etc.

Obrador:

= Material para unas adecuadas condiciones ambientales y de seguridad:
lluminacién, temperatura, ventilacién, suelos y techos, instalacion
eléctrica, sistemas de proteccion contra incendios, equipos de limpieza,
puestos de trabajo ...

= Material inventariable: mesas de trabajo, utensilios de varias clases
(cuchillos, palas de madera, lenguas, rodillos, platos, boles...), maquinas
auxiliares (mantecadora, laminadora, cémaras frigorificas, hornos,
fermentadoras, batidoras, porcionadora de masas, refinadora, cocinas y
fogones...) y equipos de proteccion personal o uniforme (gorro,
chaquetilla, botas, guantes...)

= Material fungible: todo lo relacionado con materia prima (harinas, azlcar,
grasas, chocolates, lacteos, etc.)

Medidas de atencion a la diversidad
Las medidas de atencion a la diversidad estaran orientadas a responder a las
necesidades educativas del alumnado y a la consecucion de las competencias
y objetivos previstos.
En cada grupo el alumnado presenta distintas caracteristicas a las que se debe
de dar respuesta, intentando que la intervencion en el proceso sea lo mas
individualizada y personalizada posible.
Para aquellos alumnos que no alcancen los objetivos didacticos en alguna de
las unidades de trabajo se disefiaran actividades de refuerzo y consolidacion
que pretenden facilitar el desarrollo de sus capacidades a aquellos alumnos
cuyos ritmos de aprendizaje sean mas lentos, para alcanzar los objetivos
minimos. Como actividades de refuerzo:
= Realizacién de esquemas, resumenes, 0 mapas conceptuales a raiz
de lo explicado en la unidad de trabajo.
= Ejercicios generales, pero con pautas mas detalladas de realizacién.
= Resumen de la explicacion del profesor para que le sirvan a entender
mejor algun aspecto de la unidad.
Alumno-tutor: se propiciara que el alumno con dificultades de aprendizaje sea
tutorizado por otro sin dificultades, sobre todo en las clases practicas.
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10.2 POSTRES EN RESTAURACION 0028
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CONTENIDOS

1. Decoracion en Pasteleria y postres de restaurante:
Decoraciones con azucar

Decoraciones con chocolate

Decoraciéon con frutos secos

Otros elementos de decoracion: flores naturales, frutas, etc.

2. Organizacion de las tareas para las elaboraciones de postres en restauracion:

Postres en restauracion. Descripcion, caracterizacion, clasificaciones y aplicaciones.
Documentacion asociada a los procesos productivos de postres.

Descripcion e interpretacion. Ficha técnica de proceso.

Fases y caracterizacion de la produccion de postres y del servicio de los mismos en
restauracion. Temperatura de servicio.

3. Elaboracién de postres a base de frutas:

Postres a base de frutas. Descripcion, analisis, tipos, caracteristicas, aplicaciones y
conservacion.

Variedades de frutas: caracteristicas y aplicaciones en postres.

Estacionalidad de las frutas.

Procedimientos de ejecucion de postres a base de frutas. Principales elaboraciones y
variantes.

Valoracion de los resultados. Medidas de correccion.

Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencién de riesgos laborales
y de proteccién ambiental.

Aplicacién de necesidades de conservacion segun las diferentes aplicaciones.

4. Elaboracion de postres a base de lacteos:

Postres a base de lacteos. Descripcion, analisis, caracteristicas, aplicaciones y conservacion
caracteristicas generales.

Procedimientos de ejecucion de postres a base de lacteos. Principales elaboraciones,
variantes y combinaciones con otros ingredientes.

Valoracion de los resultados. Medidas de correccion.

Aplicacion de estandares de calidad.

Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos laborales
y de proteccion ambiental.

Aplicacion de necesidades de conservacion segin momento de uso y consumo y naturaleza
de la elaboracion.

5. Elaboracion de postres fritos o de sartén:

Postres fritos o de sartén. Descripcion, analisis, tipos, caracteristicas, aplicaciones y
conservacion.

Procedimientos de ejecucion de postres fritos o de sartén.

Principales elaboraciones. Aplicaciones.

Valoracion de los resultados. Medidas de correccion.

Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos laborales
y de proteccién ambiental.

Aplicacion de las necesidades de conservacion.

6. Elaboracién de helados y sorbetes:

Helados y sorbetes. Descripcion, caracterizacion, tipos, clasificaciones, aplicaciones y
conservacion. Reglamentacion Técnico Sanitaria. Equipos. Materias primas para
elaboracién de helados, sorbetes y granizados. Los aditivos en la elaboracion de helados.
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Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencion de helados y sorbetes.
Pasteurizacion, homogeneizacién y maduracion de la mezcla. Mantecacién, conservacion y
almacenaje.

Procedimientos de ejecucion para la obtencién de helados y sorbetes. Helados a base de
crema inglesa, de nata, de fruta o almibar y otros.

Helados que no precisan de sorbetera o heladora. Biscuit glasé, suflé helado y perfectos
helados y otros.

Formulaciones y variantes. Aplicaciones.

Valoracion de los resultados. Medidas de correccion.

Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos laborales
y de proteccién ambiental.

Aplicacién de las necesidades de conservacion.

7. Elaboracién de semifrios:

Semifrios. Descripcion, tipos, aplicaciones y conservacion. Materias primas. Nata,
merengue, yemas, saborizantes, gelificantes y otros.

Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencion de semifrios.

Procedimientos de ejecucion para la obtencion de semifrios. Pesado, montado, mezcla e
incorporacion de la gelatina. Mezclado, moldeado, desmoldado y conservacién. Montaje y
presentacion.

Formulaciones y variantes. Aplicaciones.

Valoracion de los resultados. Medidas de correccion.

Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencién de riesgos laborales
y de proteccién ambiental.

Aplicacién de las diferentes necesidades de conservacion.

8. Presentacion de postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria y reposteria:
Decoracion y presentacion de postres emplatados. Normas y combinaciones basicas.
Técnicas y elementos de decoracion y presentacion.

Tendencias actuales en presentacion de postres.

Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones.

Procedimientos de ejecucion de las decoraciones y acabados de productos de postres
emplatados.

Valoracion de los resultados. Medidas de correccion.

Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencién de riesgos laborales
y de proteccién ambiental.

CONTRIBUCION DEL MODULO A LOS OBJETIVOS GENERALES DEL CICLO

La formacion del moédulo contribuye e a alcanzar los objetivos generales c), d), f), 9), i), j), k),
), i), 0), p), r) y s) del ciclo formativo y las competencias b), c), e), f), h), i), j), m), n), fi), 0),
p), d), 1), y s) del titulo.

TEMPORALIZACION POR EVALUACIONES

PRIMER TRIMESTRE Unidades: 1,2,3y4

SEGUNDO TRIMESTRE Unidad: 5,6,7y8
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION DE LOS MISMOS

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

1. Organiza las tareas para la elaboraciéon de
postres de restauracion analizando las fichas
técnicas..

a) Se han interpretado los diversos
documentos relacionados con la produccion.
b) Se han determinado y secuenciado las
distintas fases de la produccion.

c) Se han deducido las necesidades de
materias primas, asi como de equipos, Utiles,
herramientas, etc.

d) Se ha reconocido la importancia del orden y
de la limpieza en la buena marcha del trabajo.
e) Se han determinado los procesos buscando

una utilizacion racional de los recursos
materiales y energéticos.
f) Se ha valorado, desde el ambito

organizativo, la normativa higiénico-sanitaria,

de seguridad laboral y de proteccién
ambiental.
g) Se han realizado las operaciones

manteniendo una actitud positiva orientada
hacia el respeto a los demas y la
responsabilidad en el trabajo.

h) Se ha valorado el cumplimiento de los
estandares de calidad.

2. Elabora postres a base de frutas
reconociendo y aplicando los diversos
procedimientos.

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de
postres a base de frutas y relacionado con sus
posibilidades de aplicacion.

b) Se han realizado las tareas de organizacion
y secuenciacién de las diversas fases del
proceso para elaborar postres a base de
frutas.

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

d) Se han identificado las caracteristicas y
aplicaciones de las frutas de uso habitual en la
elaboracion de postres.

e) Se han disefilado postres basados en
productos de temporada.

f) Se han realizado los procesos de
elaboracion de diversos postres a base de
frutas siguiendo los procedimientos
establecidos.

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

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

i) Se ha realizado limpieza de los utensilios y
equipos utilizados en el proceso con la
frecuencia, productos y métodos establecidos.
) Se han realizado las operaciones
manteniendo una actitud positiva orientada
hacia el respeto a los demas y Ila
responsabilidad en el trabajo.

k) Se ha valorado el cumplimiento de los
estandares de calidad.

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

3. Elabora postres a base de lacteos
identificando métodos y aplicando
procedimientos.

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de
postres a base de lacteos y relacionado con
sus posibilidades de aplicacién.

b) Se han distinguido las distintas fases del
proceso de elaboracion respetando la
formulacion.

c) Se han identificado los puntos clave en el
proceso de elaboracion.

d) Se han realizado los procesos de
elaboracion de diversos postres a base de
lacteos  siguiendo los  procedimientos
establecidos.

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

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

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

h) Se ha realizado limpieza de los utensilios y
equipos utilizados en el proceso con la
frecuencia, productos y métodos establecidos.
i) Se han realizado las operaciones
manteniendo una actitud positiva orientada
hacia el respeto a los demas y la
responsabilidad en el trabajo.

i) Se ha valorado el cumplimiento de los
estandares de calidad.

4. Elabora postres fritos o de sartén
reconociendo y aplicando los diversos
procedimientos.

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de
postres de sartén y relacionado con sus
posibilidades de aplicacion.

b) Se han distinguido las distintas fases del
proceso de elaboracion.

c) Se han identificado los puntos clave en el
proceso de elaboracion.

d) Se han realizado los procesos de
elaboracion de diversos postres de sartén
siguiendo los procedimientos establecidos.

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

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

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

h) Se ha realizado limpieza de los utensilios y
equipos utilizados en el proceso con la
frecuencia, productos y métodos establecidos.
i) Se han realizado las operaciones
manteniendo una actitud positiva orientada
hacia el respeto a los demas y la
responsabilidad en el trabajo.

i) Se ha valorado el cumplimiento de los
estdndares de calidad.

5. Elabora helados y sorbetes, identificando y
secuenciando las fases y aplicando métodos y
técnicas.

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de
helados y sorbetes y relacionado con sus
posibilidades de aplicacion.

b) Se han identificado las materias primas
especificas de helados y sorbetes.

c) Se han distinguido las distintas fases y
puntos clave en los procesos de elaboracion y
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terminacion.

d) Se han diseflado helados y sorbetes
basados en productos de temporada.

e) Se han realizado los procesos de
elaboracion de helados y sorbetes siguiendo
los procedimientos establecidos.

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

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

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

i) Se ha realizado limpieza de los utensilios y
equipos utilizados en el proceso con la
frecuencia, productos y métodos establecidos.
) Se han realizado las operaciones
manteniendo una actitud positiva orientada

6. Elabora semifrios reconociendo y aplicando
los diversos procedimientos.

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de
semifrios y relacionado con sus posibilidades
de aplicacién.

b) Se han distinguido las distintas fases y
puntos clave en los procesos de elaboracion.

c) Se han disefiado semifrios basados en
productos de temporada.

d) Se han realizado los procesos de
elaboraciéon, acabado y presentacion de
semifrios  siguiendo los procedimientos
establecidos.

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

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

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

h) Se ha realizado limpieza de los utensilios y
equipos utilizados en el proceso con la
frecuencia, productos y métodos establecidos

i) Se han realizado las operaciones
manteniendo una actitud positiva orientada
hacia el respeto a los deméas y Ila
responsabilidad en el trabajo.

j) Se ha valorado el cumplimiento de los
estandares de calidad.

7. Presenta postres emplatados a partir de
elaboraciones de pasteleria y reposteria,
relacionando las diferentes elaboraciones y
valorando los criterios estéticos con las
caracteristicas del producto final.

a) Se ha identificado el proceso de utilizaciéon
0 regeneracion de productos que lo precisen.
b) Se ha verificado la disponibilidad de todos
los elementos necesarios para el desarrollo de
los diversos procesos.

c) Se ha identificado la posibilidad de
combinar elaboraciones que satisfagan las
expectativas de los clientes.

d) Se han realizado las diversas técnicas de
presentacion 'y decoracién utilizando la
creatividad e imaginacién en funcion de las

caracteristicas del producto final y sus
aplicaciones.
e) Se han identificado y relacionado los

principales elementos de decoracion en
pasteleria y reposteria, teniendo en cuenta el
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tipo de producto, los clientes y las tendencias
actuales en reposteria, asi como sus
alternativas de uso.

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

g) Se han deducido las necesidades de
conservacion hasta el momento de su
consumo.

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

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

j) Se ha realizado limpieza de los utensilios y
equipos utilizados en el proceso con la
frecuencia, productos y métodos establecidos.
k) Se han realizado las operaciones
manteniendo una actitud positiva orientada
hacia el respeto a los demas y la
responsabilidad en el trabajo.

[) Se ha valorado el cumplimiento de los
estandares de calidad

m) Se ha manifestado disposicién e iniciativa
positivas para la innovacion.

METODOLOGIA

Al inicio de cada unidad o tema se realizaran una serie de actividades de introduccién, que
permitan averiguar los conocimientos previos de los alumnos y al mismo tiempo iniciar la
presentacion de los nuevos contenidos, generando expectativas positivas que incrementen
la motivacién del alumnado.

En una segunda etapa se procedera a desarrollar los diferentes contenidos de la unidad. El
profesor entregara al alumnado los documentos y fuentes de informacion necesarios.

Se estimulara el aprendizaje significativo mediante una serie de actividades y cuestiones,
qgue el alumno deberéa resolver bien en clase o fuera de ella, que ademas de mejorar la
comprensiéon del tema, permitiran detectar las dificultades que vayan surgiendo durante el
proceso

En una etapa final, se procedera a la realizacion de actividades de refuerzo y profundizacion,
gue ademdas proporcionaran una vision global del tema.

Al ser la mayor parte de los contenidos del médulo de naturaleza practica, una parte
importante de las actividades de ensefianza-aprendizaje, estaran constituidas por la
elaboracion total o parcial de diferentes productos de panaderia y bolleria.

Estos trabajos se realizaran de manera individual por causa de las medidas sanitarias
impuestas frente al COVID 19, aunque seria preferible trabajar en equipos, buscando
potenciar la capacidad de trabajo en grupo y las habilidades de relacion con los compafieros
de trabajo, tan necesarias en su posterior actividad profesional.

EVALUACION DEL MODULO: CRITERIOS DE CALIFICACION Y ACTUACIONES PARA
EVALUAR LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE

La evaluacion debe contemplar diferentes aspectos, siendo un proceso continuo. Para
valorar el aprendizaje se tendra en cuenta lo siguiente:

Observacion directa del alumno en el aula para evaluar su interés, participacion, iniciativa y
dominio de los conceptos y técnicas
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Al ser la evaluacién continua, y tratarse de un médulo predominantemente practico el trabajo
y actividades del alumno/a en la clase determinaran en gran medida la nota del alumno/a.

En todo caso para que la valoracion sea positiva sera necesario que el alumnado no deje de
asistir a clase de forma injustificada un 20% de las horas de dicho mddulo, pues supondria la
pérdida del derecho de evaluacion continua y serian evaluados mediante una prueba en el
mes de marzo y/o junio, debiendo entregar antes el formulario anual del modulo en cuestion.

o 20% Observacion sistematica, actitud y destrezas: dia a dia en el
Aula Taller, con criterios como la higiene y limpieza, uniformidad, actitud, la
organizacion, el trabajo en equipo etc.

u Actividades imprescindibles: se valorard diariamente con una
nota entre 0- 10 puntos.

n Para el calculo de la nota final, se realizara la media aritmética
de todas las notas recogidas en el aula y se aplicara el porcentaje
correspondiente a este apartado. La no asistencia de forma injustificada
supondra un 0 en cada uno de los apartados.

o 10% Fichas técnicas y cuaderno de practicas: presentacion de las
fichas técnicas asociadas a las clases practicas, asi como un cuaderno que
revele el desempenio diario y las actividades. Las fichas técnicas se recogeran
guincenalmente. La no entrega en fechay forma del cuaderno, de las fichas
técnicas o de cualquier trabajo solicitado supondré la calificacién de 0, en
cada entrega no realizada.

o 55% Prueba préactica: de destrezas adquiridas durante el periodo, lo que

incluye un examen préctico al final del segundo trimestre.

o 35% Prueba tedrica: de conocimientos teérico-practicos adquiridos.
Criterios de evaluacion 22 FINAL, PERDIDA DE EVALUACION
CONTINUA Y ALUMNOS DE 2° CON MODULO PENDIENTE

PERDIDA DE EVALUACION CONTINUA:

El alumnado que haya perdido el derecho a evaluacion continua, por superar el

20% de faltas injustificadas establecido, sera evaluado con los siguientes criterios:
- PRUEBA TEORICO- PRACTICA: 30%
- PRUEBA PRACTICA: 60%
- FICHAS TECNICAS: 10%

22 FINAL Y ALUMNOS DE 2° CON MODULO PENDIENTE:

. Prueba tedrico- practica (30%)

. Prueba practica (70%)

Pagina 122 de 169



ELEMENTOS CLAVE PARA EL APRENDIZAJE
Se considera que los siguientes aprendizajes propios de este médulo son imprescindibles, y
por lo tanto tienen carécter prioritario:

-Organizacién de las tareas para las elaboraciones de postres en restauracion:
Postres en restauracion. Descripcion, caracterizacion, clasificaciones y aplicaciones.
Descripcion e interpretacion. Ficha técnica de proceso. Temperatura de servicio.

-Elaboracion de postres a base de frutas:

Variedades de frutas: caracteristicas y aplicaciones en postres.

Estacionalidad de las frutas.

Procedimientos de ejecucion de postres a base de frutas.

Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencién de riesgos laborales
y de proteccién ambiental.

-Elaboracion de postres a base de lacteos:

Postres a base de lacteos. Descripcion, analisis, caracteristicas, aplicaciones y conservacion
caracteristicas generales.

Procedimientos de ejecucion de postres a base de lacteos. Principales elaboraciones,
variantes y combinaciones con otros ingredientes.

Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos laborales
y de proteccion ambiental.

-Elaboracion de postres fritos o de sartén:

Procedimientos de ejecucion de postres fritos o de sartén.

Principales elaboraciones. Aplicaciones.

Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos laborales
y de proteccion ambiental.

-Elaboracion de helados y sorbetes:

Helados y sorbetes. Descripcion, caracterizacion, tipos, clasificaciones, aplicaciones y
conservacion. Reglamentacion Técnico Sanitaria. Equipos. Materias primas para
elaboracién de helados, sorbetes y granizados. Los aditivos en la elaboracion de helados.
Organizacion y secuenciacion de fases para la obtenciéon de helados y sorbetes.
Pasteurizacion, homogeneizacién y maduracion de la mezcla. Mantecacién, conservacion y
almacenaje.

Procedimientos de ejecucién para la obtencién de helados y sorbetes. Helados a base de
crema inglesa, de nata, de fruta o almibar y otros.

Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos laborales
y de proteccién ambiental.

Aplicacion de las necesidades de conservacion.

-Elaboracion de semifrios:

Semifrios. Descripcion, tipos, aplicaciones y conservacion. Materias primas. Nata,
merengue, yemas, saborizantes, gelificantes y otros.

Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencion de semifrios.

Procedimientos de ejecucion para la obtencion de semifrios. Pesado, montado, mezcla e
incorporacion de la gelatina. Mezclado, moldeado, desmoldado y conservacién. Montaje y
presentacion.

Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos laborales
y de proteccién ambiental.

Aplicacion de las diferentes necesidades de conservacion.
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-Presentacion de postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria y
reposteria:
Decoracion y presentacion de postres emplatados. Normas y combinaciones basicas.

METODOLOGIA DIDACTICA:

Todos los aprendizajes considerados imprescindibles para este modulo se adaptaran, en
caso de ser necesario, a su imparticion online. Para lo cual se recurrird a todo tipo de
contenidos, de desarrollo propio o no, que se ofertaran a través de las herramientas
corporativas, considerandose como los mas adecuadas Microsoft Teams y la plataforma
Moodle. A través de las mismas se facilitardn a los alumnos aquellos recursos didacticos
necesarios para alcanzar los contenidos esenciales, de ellos se consideraran prioritarios
aquellos que favorezcan el trabajo autobnomo de los alumnos.

Para garantizar la viabilidad de esta metodologia, durante los primeros dias del curso se
ensefiard a los alumnos cémo se emplean las diferentes herramientas También se verificara
gue tienen las aplicaciones instaladas en sus dispositivos.

Las actividades practicas programadas buscan ser vdlidas tanto para su desarrollo
presencial como telematico.

EVALUACION:
Los procedimientos e instrumentos de evaluacion seran utiles a tal fin tanto si se aplican de
forma presencial como telemaética.

ELEMENTOS CLAVE PARA EL APRENDIZAJE
Se considera que los siguientes aprendizajes propios de este modulo son imprescindibles, y
por lo tanto tienen caracter prioritario:

-Organizacién de las tareas para las elaboraciones de postres en restauracion:
Postres en restauracion. Descripcion, caracterizacion, clasificaciones y aplicaciones.
Descripcidn e interpretacion. Ficha técnica de proceso. Temperatura de servicio.

-Elaboracion de postres a base de frutas:

Variedades de frutas: caracteristicas y aplicaciones en postres.

Estacionalidad de las frutas.

Procedimientos de ejecucion de postres a base de frutas.

Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos laborales
y de proteccion ambiental.

-Elaboracion de postres a base de lacteos:

Postres a base de lacteos. Descripcion, analisis, caracteristicas, aplicaciones y conservacion
caracteristicas generales.

Procedimientos de ejecucion de postres a base de lacteos. Principales elaboraciones,
variantes y combinaciones con otros ingredientes.

Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos laborales
y de proteccién ambiental.

-Elaboracion de postres fritos o de sartén:

Procedimientos de ejecucion de postres fritos o de sartén.

Principales elaboraciones. Aplicaciones.

Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos laborales
y de proteccién ambiental.

-Elaboracion de helados y sorbetes:

Helados y sorbetes. Descripcion, caracterizacion, tipos, clasificaciones, aplicaciones y
conservacion. Reglamentacion Teécnico Sanitaria. Equipos. Materias primas para
elaboracion de helados, sorbetes y granizados. Los aditivos en la elaboracion de helados.
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Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencion de helados y sorbetes.
Pasteurizacion, homogeneizacién y maduracion de la mezcla. Mantecacién, conservacion y
almacenaje.

Procedimientos de ejecucién para la obtencién de helados y sorbetes. Helados a base de
crema inglesa, de nata, de fruta o almibar y otros.

Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencién de riesgos laborales
y de proteccién ambiental.

Aplicacién de las necesidades de conservacion.

-Elaboracion de semifrios:

Semifrios. Descripcion, tipos, aplicaciones y conservacion. Materias primas. Nata,
merengue, yemas, saborizantes, gelificantes y otros.

Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencion de semifrios.

Procedimientos de ejecucion para la obtencion de semifrios. Pesado, montado, mezcla e
incorporacion de la gelatina. Mezclado, moldeado, desmoldado y conservacién. Montaje y
presentacion.

Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos laborales
y de proteccién ambiental.

Aplicacién de las diferentes necesidades de conservacion.

-Presentacion de postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria y

reposteria:
Decoracion y presentacion de postres emplatados. Normas y combinaciones basicas.
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CONTENIDOS
1. Organizacion de las tareas de produccion del obrador:

e Documentacion técnica asociada a los procesos productivos (fichas técnicas de
fabricacion, registros, procedimientos e instrucciones de trabajo): descripcion,
interpretacion y manejo.

e Calculo y distribucion de los recursos humanos y materiales en funcién del proceso
productivo a realizar.

e Asignacion de tiempos a las operaciones del proceso productivo: calculos
numericos, distribucion eficaz del tiempo, minimizacién de los tiempos de espera,
repercusion de una incorrecta asignacion.

¢ Seleccion de los servicios auxiliares, los equipos y el utillaje en funcién del proceso
productivo.

2. Elaboracion de productos de panaderia, bolleria, pasteleria, reposteria, confiteria y
otras especialidades de obrador:

e Caracterizacion del producto a elaborar.

e [dentificacion y secuenciacion de las operaciones del proceso.

e Seleccion y descripcion de los ingredientes a utilizar.

e Calculo de los ingredientes y disefio de la ficha de elaboracién. Identificacion y
adecuacion de semielaborados. Hojaldres congelados , preparados para cremas
y bizcochos; masas madre en polvo, brillos y jarabes y otros.

¢ Alternativa de ingredientes. Opciones. Calculos.

e Seleccion y regulacion de los equipos y utillaje de forma eficaz, sin costes ni gastos
innecesarios.

¢ Seleccion y aplicacion de los procedimientos operativos y de las técnicas a emplear
en funcién del producto a obtener.

e [dentificacion y realizacion de los controles basicos durante el proceso de
elaboraciéon. Contraste de las caracteristicas de calidad del producto obtenido
con las especificaciones establecidas e interpretacion de los resultados.

¢ Aplicacion de normas de calidad, seguridad y proteccién ambiental.

3. _Elaboracién de productos para colectividades especiales:

e Principios inmediatos de nutricién: fundamentos basicos, nutrientes, caracteristicas,
funcionalidad.

e Intolerancias alimentarias: fundamentos, repercusion en la salud, ingredientes
alimentarios alternativos, normativa.

e Adaptaciones en férmulas de productos para colectividades especiales: celiacos,
diabéticos, intolerantes a la lactosa, fenilcetondricos, alérgicos al huevo y
ovoproductos, etc.

eProcedimientos de limpieza y preparacion de equipos Yy utillaje: riesgos,
precauciones, protocolos.

e [dentificacion de la secuencia de operaciones del proceso y los controles basicos a
realizar en funcion del producto.

eContraste de los resultados obtenidos en los controles basicos con las
especificaciones establecidas e interpretacion de estos.

e Responsabilidad en la realizacion de las tareas profesionales por su repercusion en
la salud de personas de riesgo.

4. Decoracion de productos de panaderia, bolleria, pasteleria, reposteria y confiteria:

e Operaciones y técnicas de acabado y decoracion (pintado, glaseado, flameado,
tostado, serigrafiado, aerografiado): caracteristicas, parametros de control,
secuencia de operaciones, defectos.

e Descripcion de los disefios basicos de decoracion y acabado en funcién del
producto a obtener.

Pagina 127 de 169



e Seleccion y aplicacion de elementos de acabado y decoracion en funcion del
producto, equipos y utillaje.

¢ Analisis de los defectos en el acabado y decoracion y su repercusion.

e Innovacion ante nuevos habitos de consumo y tipos de presentacion.

eValoracion de la repercusion de las caracteristicas fisicas, estéticas vy
organolépticas del producto en los potenciales consumidores.

¢ Adopcion de buenas préacticas de manipulacion durante el acabado y decoracion de
los productos.

5. Envasado y embalaje de los productos de panaderia, bolleria, pasteleria, reposteria y
confiteria:

eDescripcion de los envases de productos de panaderia, bolleria, pasteleria,
reposteria y confiteria: funcién, materiales, propiedades, clasificacion, formatos,
elementos de cerrado, conservacion, almacenamiento, normativa.

e Incompatibilidades de los materiales de envasado con los productos: fundamentos
béasicos, factores a considerar.

e Caracterizacion de los embalajes: funcion, materiales, propiedades, clasificacion,
formatos, elementos de cerrado, conservacion, almacenamiento, normativa.
Métodos de envasado y embalaje de los productos obrador.

e Descripcion de las principales anomalias del envasado de los productos y las
medidas correctoras.

e Importancia del etiquetado y la informacién obligatoria y complementaria segun la
normativa vigente.

e Etiquetas y rétulos de los productos de panaderia, bolleria, pasteleria, reposteria y
confiteria: materiales, tipos, codigos y ubicacion.

¢ Seleccion del envase y embalaje de un producto elaborado.

eDescripcién de la informacién a incluir en la etiqueta y rotulos del producto
elaborado.

6. Ubicacion de los productos de panaderia, bolleria, pasteleria, reposteria y confiteria:

eDescripcion de los métodos de conservacion de los productos elaborados:
fundamentos basicos, tipos, condiciones de conservacion, regulacion y control.
Almacén de productos acabados. Punto de venta.

¢ Procedimientos para el traslado de los productos elaborados.

e Equipos de traslado de los productos: descripcion, funcionamiento, mantenimiento
de primer nivel, regulacion, medidas de seguridad y procedimiento de limpieza.

e Seleccion de los equipos de traslado y conservacion en funcion del producto
elaborado.

e Valoracion de la repercusion de una incorrecta conservacion en la calidad del
producto elaborado.

¢ Andlisis de las anomalias y medidas correctoras en el traslado y conservacion de
los productos elaborados.

CONTRIBUCION DEL MODULO A LOS OBJETIVOS GENERALES DEL

CICLO
La formacién del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales c), d), e), f), g),
h), 1), j), k), I), m), i), 0), p), 9), ), y S) del ciclo formativo y las competencias b), c), d), f),
g), h), D, ), m), n), A), p), 9), ), y s) del titulo.

4.2.10. 3 TEMPORALIZACION POR EVALUACIONES

PRIMER TRIMESTRE Unidades:1,2y 3
SEGUNDO TRIMESTRE Unidades:4,5y 6
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE
EVALUACION DE LOS MISMOS

Resultados de
aprendizaje

Criterios de evaluacioén

1. Organiza las tareas de
roduccion, justificando
0S recursos'y secuencia

de operaciones.

a) Se han planificado las tareas a realizar con prevision de las
dificultades y el modo de superarlas.

b) Se ha interpretado la documentacion asociada al proceso.

c) Se han determinado y enumerado los recursos humanos y
materiales.

d) Se han distribuido y secuenciado los tiempos de operacion y puesta
a punto.

e) Se han preparado y regulado los servicios auxiliares, equipos y
utillajes.

f) Se han coordinado las actividades de trabajo.

g) Se han planteado posibles elaboraciones a partir de productos
basicos dados.

2. Elabora productos de
panaderia, bolleria,
pasteleria, confiteria y
otras especialidades de
obrador, integrando
procedimientos y técnicas.

a? Se ha caracterizado el producto a obtener, proponiendo
alternativas de elaboracion. _ _

b) Se han identificado y secuenciado las operaciones del
proceso de elaboracion.

c¢) Se ha descrito la funcion de cada uno de los ingredientes en el
producto final.

d) Se ha calculado la cantidad necesaria de los ingredientes a partir
de la ficha de elaboracion.

e) Se han adecuado con antelacién los ingredientes semielaborados
para su incorporacion.

f) Se han determinado los tipos y cantidades de ingredientes
alternativos a los indicados en la ficha técnica.

g) Se han seleccionado y regulado los equipos vy utillaje, evitando
costes y gastos innecesarios.

h) Se han aplicado los procedimientos y técnicas con la secuencia
establecida.

i) Se han realizado los controles basicos durante el proceso de
elaboracién, aplicandose las medidas correctoras.

j) Se han contrastado las caracteristicas de calidad del producto con
sus especificaciones.

k) Se ha realizado el escandallo del producto elaborado.

[) Se han aplicado las normas de seguridad e higiene alimentaria,
asi como las de prevencion de riesgos y de proteccion ambiental.

3. Elabora productos de
panaderia, bolleria,
pasteleria, confiteria y
reposteria para colectivos
especiales, valorando las
implicaciones para su
salud.

a? Se han identificado las caracteristicas especificas del colectivo para
el que se disefa el producto.

b) Se han analizado las implicaciones para la salud del colectivo, en
caso de incorrecta composicion.

c) Se ha descrito el producto a elaborar.

d) Se han seleccionado y caracterizado los ingredientes
adecuados al tipo de producto, distinguiendo las principales
afecciones alérgicas y de intolerancia y su posible sustitucion.

e) Se han enumerado las medidas de limpieza y preparacion de
equipos y utillaje.

f) Se han descrito las medidas de prevencién para evitar empleo

Pagina 129 de 169




inadecuado de ingredientes.

g) Se han descrito y aplicado las operaciones del proceso y los
controles basicos.

h) Se han contrastado las caracteristicas de calidad del producto con
sus especificaciones.

i) Se ha identificado adecuadamente el producto elaborado.

j) Se han adoptado medidas de higiene, proteccion ambiental, de
prevencion de riesgos laborales y seguridad alimentaria durante el
proceso.

4. Decora los productos de ag Se han descrito los diferentes procedimientos y técnicas.

obrador ,aplicando las b) Se han enumerado y descrito los equipos Y utillaje empleados
técnicas adecuadas en las operaciones de acabado y decoracion.

relacionandolas con los c) Se ha seleccionado el disefio basico para la decoracion,
productos a obtener. incorporandose variaciones personales.

d) Se ha identificado y seleccionado la técnica apropiada.
e) Se han seleccionado y regulado los equipos v utillaje.

f) Se han acondicionado y aplicado cremas ,coberturas y otros
elementos de decoracion, con medidas especificas de higiene.

) Se han contrastado las caracteristicas fisicas, estéticas y
organolépticas del producto con sus especificaciones.

h) Se han aplicado las medidas correctoras ante desviaciones.

5. Envasa/embala productos,| a) Se han descrito los envases, embalajes, rotulos/etiquetas mas
seleccionando los utilizados.

procedimientos y técnicas. b) Se han identificado y caracterizado los métodos de envasado
embalado y etiquetado.

c) Se han reconocido y analizado las incompatibilidades
existentes entre los materiales de envasado y los productos.

d? Se han identificado y caracterizado los equipos de envasado y
elementos auxiliares.

e) Se ha identificado la informacion obligatoria y complementaria a
incluir en etiquetas/rétulos.

f) Se ha envasado y embalado el producto de acuerdo a sus
caracteristicas o requerimientos del cliente.

g) Se ha reconocido y valorado la aptitud de los envases, embalajes y
etiquetas a utilizar.

h) Se han aplicado las medidas correctoras ante desviaciones.

i) Se han aplicado las medidas de higiene y seguridad durante el
envasado y embalaje.

6. Ubica los productos a) Se han descrito los métodos y equipos de conservacion. _

elaborados en el puesto de b) Se han identificado y caracterizado las condiciones y los medios para

venta, almacén o el traslado. _ _ o _

deposito, justificando su c) Se han seleccionado y descrito las condiciones de conservacion de

disposicion. los productos(temperatura, humedad, tiempo maximo, colocacion y
luminosidad).

d) Se ha trasladado de forma adecuada el producto al almacén,
depdsito o punto de venta. o o

e) Se ha comprobado que las condiciones de limpiezay
conservacion son las adecuadas.

f) Se ha identificado y ubicado correctamente el producto.

g) Se han aplicado las medidas correctoras ante desviaciones.

METODOLOGIA

Al inicio de cada unidad o tema se realizaran una serie de actividades de
introduccién, que permitan averiguar los conocimientos previos de los
alumnos y al mismo tiempo iniciar la presentacion de los nuevos
contenidos, generando expectativas positivas que incrementen la
motivacion del alumnado.
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En una segunda etapa se proceder4d a desarrollar los diferentes
contenidos de la unidad. El profesor entregara al alumnado los
documentos y fuentes de informacion necesarios.
Se estimulara el aprendizaje significativo mediante una serie de
actividades y cuestiones, que el alumno debera resolver bien en clase o
fuera de ella., que ademas de mejorar la comprension del tema, permitiran
detectar las dificultades que vayan surgiendo durante el proceso
En una etapa final, se procedera a la realizacion de actividades de
refuerzo y profundizacién, que ademas proporcionaran una vision global
del tema.
Las actividades de ensefianza aprendizaje empleadas para abordar los
contenidos de naturaleza practica tendran como base la elaboracion total o
parcial de diferentes productos de panaderia, pasteleria y confiteria. Estos
trabajos se realizaran en ocasiones de manera individual pero
preferentemente en pequefios grupos de trabajo o equipos. Buscando
potenciar la capacidad de trabajo en grupo y la habilidades de relacion con
los compafieros de trabajo, tan necesarias en su posterior actividad
profesional.
Se usaran recursos que permitan la imparticién de los contenidos tanto de
modo presencial como a distancia, teniendo muy presentes los recursos
didacticos de caracter digital que permita el trabajo autbnomo de los
alumnos.

Tanto las presentaciones tedricas como las practicas se colgaran en

teams para que todos los alumnos tengan acceso a la informacion.

EVALUACION DEL MODULO: CRITERIOS DE CALIFICACION Y
ACTUACIONES PARA EVALUAR LOS RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

Se realizarda al menos un examen escrito en cada trimestre. Sera
necesario obtener una nota superior a cinco para poder hacer media a la
hora de aprobar el mdédulo. Los exdmenes tedricos tendran una
ponderacion del 20% sobre la nota de cada evaluacion.

A lo largo de cada uno de los dos trimestres del curso los alumnos
realizaran diversas elaboraciones de productos de panaderia, bolleria,
pasteleria, reposteria, confiteria y colectividades especiales: Para poder
realizar el proceso de evaluacion continua y por la naturaleza practica y
procedimental de estos contenidos, se exigira que los alumnos realicen al
menos un 80% de las elaboraciones practicas propuestas en cada
trimestre. En todo caso para que la valoracion sea positiva, sera necesario
qgue el alumnado no deje de asistir a clase de forma injustificada un 20%
de las horas de dicho mdédulo, perderian el derecho a realizar pruebas
trimestrales, siendo evaluados mediante una prueba final tedrico practica
en el mes de marzo.

Cada elaboracion sera calificada de 0 a 10 teniendo en cuenta tanto el
proceso como el resultado final. En esta calificacion ademas del proceso
de elaboracion y el resultado final se valorara la limpieza, siendo
calificada la préactica con un cero si no ha sido correcta y el uso de la
vestimenta adecuada para elaboracion en el que se exige el uso de
chaquetilla, gorro y delantal, aquellos alumnos a los que les falte alguna de
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las prendas obligatorias 0 estas estén sucias o en mal estado se les
penalizara restando un punto en la nota por cada una de las prendas
que falten.

La nota media de estas elaboraciones contribuira a la nota por trimestres
del modulo en un 70%, correspondiendo, otro 20% a las pruebas escritas,
y un 10% a la asistencia, cuaderno y actitud en clase. Siendo necesario
una nota minima de cinco, en las elaboraciones practicas para que
pueda ser compensada con la nota media de las pruebas escritas, que
deberan tener al menos una calificacién superior a cuatro.

La entrega del cuaderno de practicas en el formato normalizado del
departamento es obligatoria para superar el médulo.

Todos los alumnos deberan realizar un examen préactico final en el que
deberan obtener una calificacion al menos de 5 puntos sobre 10 para
poder superar el modulo. Este examen final contara un 50% de la nota
final del mdédulo, siendo el otro 50% la media de la nota obtenida en
las dos evaluaciones anteriores.

Para aquellos alumnos que no alcancen los objetivos previstos y no
consigan en consecuencia una calificacion positiva en alguna evaluacion
trimestral. Podran recuperar esos contenidos a lo largo del trimestre
siguiente o presentarse a una prueba final tedrico-préactica en el mes de
marzo.

Al final del segundo trimestre, en la evaluacion final, se realizar4 una
prueba en la que los alumnos que hayan perdido la evaluacion continua o
aguellos que no hayan superado algunas de las practicas propuestas
podran realizar una recuperacion de los mismos, también podran
presentarse aquellos alumnos que quieran subir la calificacion obtenida
en el médulo.

En el tercer trimestre los alumnos que no hayan superado el modulo asistiran a
clases de refuerzo en el horario acordado con el profesor y realizaran tareas de
recuperacion teorico practicas.
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10. 4 PRESENTACION Y VENTA DE PRODUCTOS DE PANADERIA Y
PASTELERIA 0032
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6 Evaluaciéon del modulo: Criterios de calificacion y actuaciones para
evaluar los resultados de aprendizaje.........cooooeioeiiie i
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CONTENIDOS

1. Establecimiento de precios de productos de panaderia, reposteria vy
confiteria:

Definicién y clases de costes.

Calculo del coste de materias primas y registro documental.

Control de consumos. Aplicacion de métodos.

Componentes de precio.

Métodos de fijacion de precios. Objetivos. El valor del producto para el cliente.
Calculo comercial en las operaciones de venta.

Margenes y descuentos. Escandallo. Ratios.

Calculo de precios. Competencia.

2. Exposicién de productos en el punto de venta:

Puntos calientes y puntos frios en el establecimiento comercial.

Métodos fisicos y psicoldgicos para calentar los puntos frios (areas de base,
indicadores visuales, productos gancho).

La publicidad en el lugar de la venta.

Expositores y Escaparates: Efectos psicologicos y sociologicos del escaparate.
Técnicas de escaparatismo. Elementos y materiales de un escaparate.

Disefio de escaparates. Caracteristicas artisticas y técnicas.

Carteles. Rotulacion de carteles de informacion y precios.

Ferias y salones nacionales e internacionales de panaderia y pasteleria.
Actualizacién técnica. Exposicion de creaciones.

3. Gestion operativa de la venta:

Medios de pago (transferencias, tarjeta de crédito/débito, pago contra
reembolso, pago mediante teléfonos maviles, efectivo y otros).

Codificacién de la mercancia. Sistema de Codigo de Barras (EAN).

Terminal Punto de Venta (TPV); sistemas de cobro.

Apertura y cierre del TPV.

Otras funciones auxiliares del TPV.

Lenguajes comerciales: Intercambio de Datos Electronicos (EDI).

Descuentos, promociones, vales.

4. Atencion al cliente:

Variables que influyen en la Atencion al Cliente. Posicionamiento e imagen de
marca. Tipologia de clientes.

Técnicas de venta. La captacion de nuevos clientes.

Satisfaccion del cliente. Asesoramiento.

Documentacion implicada en la atencion al cliente.

Funciones fundamentales desarrolladas en la atencién al cliente: naturaleza y
efectos.

La informacion suministrada por el cliente. Analisis. Naturaleza de la
informacion.

Comunicacion interpersonal. Expresion verbal.
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Comunicacion telefénica.
Comunicacion escrita.
Nuevas tecnologias aplicadas a la comunicacion.

5. Resolucién de reclamaciones vy guejas:

Procedimiento de recogida de las reclamaciones/ quejas presenciales y no
presenciales.

Elementos formales que contextualizan la reclamacion. Las reclamaciones
como fuente de informacion.

Configuracion documental de la reclamacion.

Técnicas en la resolucion de reclamaciones.

Ley General de Defensa de los consumidores y usuarios. Leyes autonomicas
de proteccién al consumidor.

Ley Orgéanica de Proteccion de Datos.

CONTRIBUCION DEL MODULO A LOS OBJETIVOS GENERALES DEL
CICLO

La formacién del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales n), i) 0),
p), q), y r) del ciclo formativo y las competencias I), 0), p), q), r) y s) del titulo.

TEMPORALIZACION POR EVALUACIONES

PRIMER TRIMESTRE Unidades: 1,2y 3

SEGUNDO TRIMESTRE Unidad: 4y 5

El orden en la imparticion de las unidades didacticas se podra ver alterado por
motivos de organizacion del departamento como la realizaciéon de visitas
técnicas a las industrias.
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION DE LOS

MISMOS

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacién

1. Fija los precios de los productos
elaborados y de las ofertas, analizando
costes y beneficios.

a) Se han identificado los diferentes
tipos de costes.

b) Se han determinado las variables que
intervienen en el coste y en el beneficio.
c) Se ha realizado el escandallo del
producto.

d) Se han interpretado las férmulas y
conceptos de interés, descuento y
margenes comerciales.

e) Se ha descrito el método para
calcular los costes de produccion.

f) Se ha fijado el precio de un producto
con un beneficio establecido.

g) Se han actualizado los precios a partir
de la variacion de los costes.

2. Expone los productos elaborados en
vitrinas, escribiendo y aplicando las
técnicas de escaparatismo.

a) Se han analizado las caracteristicas
de los expositores y vitrinas.

b) Se ha identificado el efecto que
produce en el cliente los diferentes
modos de ubicar los productos.

c) Se han identificado los parametros
fisicos y comerciales que determinan la
colocacién de los productos.

d) Se ha renovado el expositor en
funcion de la estacionalidad.

e) Se ha rotado la presentaciéon de los
productos para captar el interés del
cliente.

f) Se han analizado los elementos y
materiales de comunicacion comercial.
g) Se ha analizado la ubicacién en el
punto de venta de los materiales de
comunicacion comercial.

h) Se ha realizado el boceto o modelo
gréafico publicitario.

I) Se han ubicado los carteles y precios
de forma que capte la atenciéon del
consumidor.

j) Se han definido los criterios de
composicién y montaje del escaparate

k) Se han valorado las ferias y salones
del sector de la panaderia, pasteleria,
restauracion y chocolate como eventos
de actualizacion profesional y de
promocion y exposicion de creaciones.
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de venta,
procedimientos de

3. Cierra la operacion
analizando los
registro y cobro..

a) Se han enumerado los diferentes
lenguajes de codificacion de precios.

b) Se ha explicado el funcionamiento del
terminal del punto de venta.

c) Se han identificado las fases de las
operaciones de arqueo y cierre de caja,
justificando las desviaciones.

d) Se ha identificado la validez de un
cheque, pagareé, tarjeta de
crédito/débito, tarjeta de empresa,
efectivo 0 pago realizado a través de
Internet.

e) Se ha identificado la validez de vales,
descuentos, bonos y tarjetas de
empresa relacionados con campafas
promocionales.

f) Se ha descrito el proceso de anulacion
de operaciones de cobro.

Q) Se ha cumplimentado la
documentacion asociada al cobro.

h) Se ha reconocido el potencial de las
nuevas tecnologias como elemento de
consulta y apoyo.

4. Atiende al cliente, caracterizando y
aplicando las técnicas de comunicacion..

a) Se han descrito los parametros que
caracterizan la atencion al cliente.

b) Se han descrito las diferentes
técnicas de comunicacion.

c) Se han reconocido los errores mas
comunes que se cometen en la
comunicacion.

d) Se han descrito la forma y actitud en
la atencion y asesoramiento de un
cliente.

e) Se ha identificado la tipologia del
cliente y sus necesidades de compra.

f) Se han explicado las técnicas de
venta basicas para captar la atencién y
despertar el interés en funcién del tipo
de cliente.

g) Se han seleccionado los argumentos
adecuados  ante las  objeciones
planteadas por el cliente.

h) Se han analizado las estrategias para
identificar la satisfaccion del cliente.

5. Resuelve quejas y reclamaciones,
valorando sus implicaciones en la
satisfaccion del cliente.

a) Se han identificado las técnicas para
prever conflictos.

b) Se ha detectado la naturaleza del
conflicto y la reclamacion.

¢) Se han descrito las técnicas utilizadas
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los clientes.

ante una reclamacion.
e) Se han aplicado las técnicas

positivo.
asociada a las reclamaciones.
de una reclamacioén no resuelta.

formales que contextualizan
reclamacion.

para afrontar quejas y reclamaciones de

d) Se ha identificado el proceso a seguir

de

comportamiento asertivo, resolutivo y
f) Se ha identificado la documentacion
g) Se han analizado las consecuencias

h) Se han identificado los elementos

una

METODOLOGIA

Al inicio de cada unidad o tema se realizaran una serie de actividades de
introduccion, que permitan averiguar los conocimientos previos de los alumnos
y al mismo tiempo iniciar la presentacion de los nuevos contenidos, generando
expectativas positivas que incrementen la motivacion del alumnado.

En una segunda etapa se procedera a desarrollar los diferentes contenidos de
la unidad. El profesor entregara al alumnado los documentos y fuentes de
informacion necesarios.

Se estimulara el aprendizaje significativo mediante una serie de actividades y
cuestiones, que el alumno debera resolver bien en clase o fuera de ella, que
ademas de mejorar la comprension del tema, permitiran detectar las
dificultades que vayan surgiendo durante el proceso.

Para la consecucion de los contenidos se realizaran actividades practicas de
realizacion de escaparates, presentacion de productos, simulacion de ventas y
operaciones de envasado y embalado.

En una etapa final, se procedera a la realizacion de actividades de refuerzo y
profundizacién, que ademas proporcionaran una vision global del tema

Se usaran recursos que permitan la imparticién de los contenidos tanto de
modo presencial como a distancia, teniendo muy presentes los recursos
didacticos de caracter digital que permita el trabajo autbnomo de los
alumnos.

Las tareas propuestas al alumnado a lo largo del curso asi como las
presentaciones y material de clase se colgaran en la plataforma de
comunicacién Teams de forma que si algun alumno por motivos laborales o
por motivos de salud falta a clase pueda tener acceso a los materiales y
ejercicios realizados.
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EVALUACION DEL MODULO: CRITERIOS DE CALIFICACION Y
ACTUACIONES PARA EVALUAR LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE

El sistema de evaluacion sera continuo a lo largo del tiempo que dure el
proceso de ensefianza aprendizaje.

Pruebas escritas: Teorico-préacticas

Se realizar4 al menos una por trimestre. El valor medio de las calificaciones
obtenidas supondra un 80% de la nota final. Para poder hacer media de las
pruebas se deberd obtener una calificacion en cada una de ellas igual o
superior a un 5.

En las pruebas tedricas en las que una parte consta de supuestos practicos
como el calculo de costes sera necesario obtener una calificacion de al menos
el 50% positivo en el problema y otro tanto en las cuestiones teéricas para
poder obtener una calificacion positiva en el examen.

Reqistros de observacién sistematica: pequefias pruebas escritas y orales,
informes, memorias y cuaderno de clase

A lo largo de cada trimestre se pedira a los alumnos que realicen actividades
practicas.

Se propondra a los alumnos la elaboracion de informes escritos,
trabajos/memorias sobre: actividades, monografias, visitas a empresas,
problemas hechos en casa o en clase etc.

La calificacion de estos trabajos y el seguimiento diario de las actividades y
actitud en clase, supondra un 20 % de la nota total.

Los alumnos que hayan perdido la evolucion continua por faltas de asistencia a
clase, tendran la oportunidad de presentarse a un examen final teérico que
tendra un valor del 100% de la nota final.

139



10.5 MODULO DE FCT

10.1 CONTENIDOS

Se determinaran en cada caso dependiendo de las caracteristicas de la empresa
tomando como regencia los contenidos de los modulos del Ciclo Formativo

10.2 TEMPORALIZACION

Tendra una duracion de 380 horas. Se realizaré en el tercer trimestre del curso.
Excepcionalmente podra realizarse en periodos o momentos distintos de los
establecidos con caracter general, de acuerdo a orden EDU/1205/2010, de 25 de
agosto, por la que se regula el desarrollo de los modulos profesionales de
«Proyecto» y de «Formacion en centros de trabajo» de los ciclos formativos de
formacion profesional inicial, en la comunidad de Castilla y Ledn.

Los alumnos realizaran el modulo de formacibn en centros de trabajo
adaptandose a la jornada laboral de la empresa. No superando 8 horas diarias,

ni 40 semanales

10.3. RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

1. Identifica la estructura y organizacion
de la empresa, relacionandolas con el
tipo de bien o servicio que produce o
presta.

Se ha identificado valores de
parametros tales como, productividad y
calidad de produccién entre otros que
permiten relacionar la situacion de la
empresa en el contexto productivo.

b) Se han identificado los elementos que
constituyen la red logistica

de la empresa; proveedores, clientes,
sistemas de produccion, almacenaje, y
otros.

C) Se han identificado
procedimientos de trabajo
desarrollo del proceso productivo.
d) Se han relacionado las competencias
de los recursos humanos con el
desarrollo de la actividad productiva.

e) Se ha interpretado la importancia de
cada elemento de la red en el desarrollo
de la actividad de la empresa.

f) Se han relacionado caracteristicas del
mercado, tipo de clientes y proveedores
y su posible influencia en el desarrollo
de la actividad empresarial.

los
en el
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g) Se han identificado los canales de
comercializacion mas frecuentes en esta
actividad.

h) Se han relacionado ventajas e
inconvenientes de la estructura de la
empresa, frente a otro tipo de
organizaciones empresariales..

2. Aplica habitos éticos y laborales en el
desarrollo de su actividad profesional de
acuerdo a las caracteristicas del puesto
de trabajo y procedimientos establecidos
de la empresa.

a) Se han analizado las caracteristicas
de los a) Se han reconocido y
justificado:

La disposicion personal y temporal que
necesita el puesto de trabajo.

Las actitudes personales (puntualidad,
empatia,..) y profesionales (orden,
limpieza, seguridad necesarias para el
puesto de trabajo, responsabilidad...).
Los requerimientos actitudinales ante la
prevencion de riesgos en la actividad
profesional y las medidas de proteccion
personal.

Los requerimientos actitudinales
referidos a la calidad en la actividad
profesional.

Las actitudes relacionales con el propio
equipo de trabajo y con las jerarquias
establecidas en la empresa.

Las actitudes relacionadas con la
documentacion de las actividades
realizadas en el &mbito laboral.

Las necesidades formativas para la
insercion y reinsercion laboral en el
ambito cientifico y técnico del buen
hacer del profesional:

b) Se han identificado las normas de
prevencion de riesgos laborales que hay
gue aplicar en actividad profesional y los
aspectos fundamentales de la Ley de
Prevencion de Riesgos Laborales.

c) Se han aplicado los equipos de
proteccion individual segun los riesgos
de la actividad profesional y las normas
de la empresa.

d) Se ha mantenido una actitud clara de
respeto al medio ambiente en las
actividades desarrolladas y aplicado las
normas internas y externas vinculadas a
la misma.

e) Se han mantenido organizada, limpia
y libre de obstaculos el puesto de
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trabajo o el area correspondiente al
desarrollo de la actividad.
f) Se ha interpretado y cumplido las

instrucciones recibidas,
responsabilizandose del trabajo
asignado.

g) Se ha establecido una comunicacion
y relacion eficaz con la persona
responsable en cada situacion y

miembros de su equipo, manteniendo un
trato fluido y correcto.

h) Se ha coordinado con el resto del
equipo, informando de cualquier cambio,
necesidad relevante o imprevista que se
presente.

i) Se ha valorado la importancia de su
actividad y la adaptacion a los cambios
de tareas asignados en el desarrollo de
los procesos productivos

de la empresa, integrandose en las
nuevas funciones.

)] Se ha comprometido
responsablemente en la aplicacion de
las normas y procedimientos comercial.

3. Recepciona y almacena materias
primas y auxiliares de panaderia,
bolleria, pasteleria, reposteria, galleteria
y confiteria, segun los procedimientos e
instrucciones establecidos, realizando
los controles basicos e interpretando los
resultados obtenidos.

a) Se han interpretado los
procedimientos, instrucciones,
documentacion 'y registros de la

recepcion, almacenamiento y control de
existencias

de las materias primas y auxiliares
establecidos.

b) Se han identificado los equipos de
traslado interno de materias primas y
auxiliares.

c) Se ha comprobado que el transporte
externo de las materias primas Yy
auxiliares se ha realizado segun los
procedimientos e instrucciones
recibidas.

d) Se ha verificado que los envases y
embalajes de las materias primas

y auxiliares se encuentran en correcto
estado y son los adecuados segun las
instrucciones recibidas.

e) Se ha controlado la descarga y
distribucion de las materias primas y
auxiliares en almacenes, camaras Yy
depdésitos, empleandose los equipos de
traslado interno establecidos.

f) Se han realizado los controles bésicos
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y verificaciones de entrada (estado,
cantidad y calidad) de las materias
primas y auxiliares recibidas segun lo
establecido en las instrucciones vy
procedimientos de la empresa.

g) Se han interpretado los resultados de
los controles basicos y se han
cumplimentado los registros.

h) Se ha comprobado que Ilas
condiciones de almacenamiento
(ubicacion, colocacion, temperatura,
humedad relativa, luz, aireacion) son las
establecidas por la empresa.

i) Se ha revisado con la periodicidad
establecida el estado y caducidad de lo
almacenado.

j) Se han realizado los inventarios segun
las instrucciones recibidas y se han
notificado las desviaciones.

k) Se ha tramitado la documentacion
segun lo especificado en los
procedimientos e instrucciones.

4.- Prepara equipos, montando vy
ajustando los dispositivos, los
accesorios y utillajes necesarios, segun
procedimientos establecidos, aplicando
la normativa de prevencién de riesgos
laborales y proteccion ambiental.

a) Se han identificado los equipos y
utillajes necesarios para la elaboracion
del producto.

b) Se ha comprobado que la limpieza de
los equipos es la indicada en las
instrucciones y procedimientos
establecidos.

c) Se ha realizado el mantenimiento de
primer nivel de los equipos segun
instrucciones y procedimientos
establecidos.

d) Se han seleccionado los Utiles
necesarios, segun las especificaciones
del proceso que se va a desarrollar.

e) Se ha verificado que el estado de los
equipos y utillaje, es el adecuado para
realizar las operaciones indicadas en el
procedimiento.

f) Se han adaptado los pardmetros de
control a las especificaciones del
proceso.

g Se han adoptado las medidas
estipuladas relativas a prevencién de
riesgos y proteccion ambiental, en el
desarrollo de las fases de preparacion.

5. Realiza operaciones de elaboracion
de productos segun especificaciones de

a) Se han identificado las técnicas para
prever a) Se han descrito las
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fabricacion, aplicando la normativa de
seguridad alimentaria, prevencion de
riesgos laborales y proteccion ambiental

caracteristicas del producto a elaborar,
el proceso productivo y la secuencia de
operaciones.

b) Se han enumerado las materias
primas y auxiliares, caracteristicas y
calidades segun la ficha de fabricacion.
c) Se han calculado las cantidades de
cada ingrediente 'y ajustado la
formulacién segun las especificaciones
de fabricacion.

d) Se han asignado, controlado Yy
regulado los parametros de control
durante todo el proceso productivo.

e) Se han realizado las operaciones de
elaboracién, acabado y decoracién y sus
controles basicos segun lo establecido
por la empresa en las instrucciones y
procedimientos.

f) Se han cumplimentado los registros
segun lo establecido.

g) Se han corregido las desviaciones del
proceso, actuando sobre el mismo o
comunicando las incidencias.

h) Se han adoptado las medidas
estipuladas relativas a la higiene,
seguridad alimentaria, prevencién de
riesgos y proteccion ambiental durante
el proceso de elaboracion.

i) Se han realizado las operaciones de
limpieza y mantenimiento de maquinas,
utillajes y accesorios para dejarlos en
estado Optimo de operatividad.

6.- Realiza operaciones de envasado,
emplatado, almacenamiento y
expedicion de productos siguiendo las
instrucciones  establecidas por la
empresa.

Se han interpretado los procedimientos

e instrucciones de envasado,
emplatado, almacenamiento y
expedicion.

b) Se han seleccionado e identificado
los envases y embalajes a emplear
segun lo establecido en las
instrucciones y procedimientos.

c) Se ha envasado y embalado el
producto elaborado, aplicando medidas
de higiene y seguridad durante el
proceso.

d) Se ha descrito la decoracion y
presentacion del postre emplatado
segun lo establecido por la empresa.

e) Se han reconocido los elementos y
técnicas de decoracion a aplicar.
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f) Se han contrastado las caracteristicas
del producto elaborado con las
especificaciones establecidas en las
fichas de fabricacion.

g) Se han asignado, controlado Yy
regulado los parametros de control
durante el envasado, emplatado,
almacenamiento y expedicion.

h) Se ha ubicado el producto en
almacén, aplicando las condiciones
adecuadas segun las especificaciones
establecidas.

) Se ha comprobado que las
caracteristicas y tipo de transporte
externo son los establecidos en los
procedimientos e instrucciones.

j) Se ha efectuado la expedicion y
cumplimentado la documentacién y los
registros segun lo establecido.

k) Se han actualizado las existencias del
almacén de productos terminados.

l) Se han corregido las desviaciones del
proceso, actuando sobre el mismo o
comunicando las incidencias.

m)Se han realizado las operaciones de
limpieza y mantenimiento de maquinas,
utillajes y accesorios para dejarlos en
estado Optimo de operatividad.

7.- Apoya operaciones de venta y
cliente, siguiendo

atenciéon al
instrucciones
empresa.

establecidas

por

las
la

a) Se han descrito las técnicas de
escaparatismo Yy los tipos de expositores
y vitrinas segun lo establecido por la
empresa.

b) Se han identificado los pardmetros
fisicos y comerciales de colocacion de
los productos segun lo establecido en
las instrucciones y procedimientos.

c) Se han reconocido los carteles,
bocetos y modelos graficos de
aplicacion.

d) Se han enumerado las estrategias
gue permiten identificar el grado de
satisfaccion de los clientes.

e) Se han identificado los
procedimientos de recogida de quejas y
resolucion de reclamaciones.
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USO DE LAS NUEVAS TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y LA
COMUNICACION EN EL DEPARTAMENTO DE INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS

El departamento cuenta con dos ordenadores de sobremesa, que son
utilizados por los profesores en la preparacion de las actividades docentes,
tanto practicas como tedrica y una pizarra digital.

También contamos con dos ordenadores portatiles y dos cafiones de
proyeccion que son usados de forma habitual en la docencia por los profesores
del departamento, para proyectar videos o0 poner presentaciones que nos
sirven de apoyo tanto en las clases teéricas como en las practicas.

En las ensefianzas impartidas en nuestro ciclo formativo la informacion visual
es muy importante ya que los alumnos a través de las nuevas tecnologias
pueden ver mejor la aplicacion de los conocimientos explicados de forma
tedrica y lo que esperamos de ellos en las clases préacticas, ademas, el uso de
las nuevas tecnologias les motiva y estimula en el aprendizaje.
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EVALUACION DEL CICLO
0.1. PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

0.1.1. PRIMER CURSO DEL CICLO FORMATIVO

Evaluacion Continua:

En el proceso de evaluacion continua se tendra en cuenta la existencia de tres
evaluaciones, que se realizaran al final de cada trimestre. La tercera sesion de
evaluacion trimestral servird también como primera sesion de evaluacion final.

En cada una de las evaluaciones los alumnos seran calificados en todos sus
modulos. Calificacion que se dara a conocer a los alumnos y a sus padres o
tutores legales.

Primera Sesién de Evaluacién Final:

Se realizara en el mes de junio.
En esta sesion se llevaran a cabo las siguientes actuaciones:
- Evaluacion y calificacion final del médulo.

- Evaluacion de alumnos con pérdida de evaluacion
continda.

- Decision de alumnos que promocionan a segundo
curso.

Sequnda Sesion de Evaluacion Final:

Se realizara en el mes de septiembre. En esta sesidén de evaluacién se llevaran
a cabo las siguientes actuaciones:

- Evaluacion y calificacion de los alumnos que quedaron
pendientes en la primera sesion de evaluacion final.

- Evaluacion de alumnos con pérdida de evaluacion
continua que quedaron pendientes en la primera sesion de
evaluacion final.

- Decision de alumnos que promocionan a segundo
curso.

- Decision de alumnos que repiten curso
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0.1.2. SEGUNDO CURSO DEL CICLO FORMATIVO

Evaluacién Continua:

En el proceso de evaluacién continua se tendra en cuenta la existencia de tres
evaluaciones, que se realizaran al final de cada trimestre. La tercera sesion de
evaluacién trimestral servira también como primera sesion de evaluacion final.

En cada una de las evaluaciones los alumnos seran calificados en todos sus médulos.
Calificacién que se dara a conocer a los alumnos y a sus padres o tutores legales.

Sesién de Evaluacion del Primer Trimestre del Segundo Curso:

En la sesion de evaluacion del primer trimestre del segundo curso se evaluaran y
calificaran los médulos profesionales cursados en el centro educativo.

Sesion de Evaluacién del Segundo Trimestre del Sequndo Curso:

En la sesién de evaluacion del segundo trimestre del segundo curso se evaluaran y
calificaran los modulos profesionales cursados en el centro educativo durante el
segundo curso. Previamente, se evaluaran también los moddulos profesionales
pendientes del primer curso.

Las decisiones que se adoptaran seran las que se detallan a continuacion:

a) Acceso, cuando proceda, al médulo profesional de FCT.

b) Repeticién de médulos profesionales.

c) Exencién total o parcial del médulo de formacién en Centros de Trabajo.

d) Propuesta de titulo a los alumnos que rednen los requisitos reglamentarios.

Primera Sesién de Evaluacion Final del Seqgundo Curso:

La sesion de evaluacion del segundo trimestre coincidira con la sesion de evaluacién
final de segundo curso.

Las actuaciones que se desarrollaran en ella seran las siguientes:

a) Evaluacion y calificacion de los médulos profesionales de FCT.

b) Evaluacion y calificacion de los modulos pendientes.

En esta sesion se adoptaran las siguientes decisiones:

a) Propuesta de titulo a los alumnos que retnen los requisitos reglamentarios.

b) Exencion total o parcial del médulo de formacion en Centros de Trabajo.

c¢) Acceso al médulo profesional de FCT cuando proceda.

d) Alumnos con médulos profesionales pendientes que han de repetir curso.

Segunda Sesidn de Evaluacién Final del Sequndo Curso:

En la segunda sesion de evaluacion final del segundo curso se llevard a cabo la
evaluacion y calificacién del modulo profesional de FCT cuando proceda.

Las decisiones que se adoptaran seran las siguientes:

a) Propuesta de titulo a los alumnos que rednen los requisitos reglamentarios.
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b) Alumnos con el mdédulo de FCT pendiente que han de repetir curso.
Asi mismo se procedera a la evaluacién de alumnado con médulos pendientes.

0.2. PERDIDA DE EVALUACION CONTINUA

De acuerdo con el apartado 6 del articulo 40 del Reglamento de Régimen Interno del
Instituto de Educacion Secundaria "ASTURICA AUGUSTA":

La falta a clase de modo reiterado puede provocar la imposibilidad de la aplicacién
correcta de los criterios generales de evaluacion y la propia evaluacién continua. Por
ello, el profesor de cada materia considerara que la evaluacion continua es
interrumpida a partir de un 20% de inasistencia, calculado por dicho profesor sobre las
horas totales del curso de dicha materia. Estos alumnos tendran la oportunidad de
realizar una prueba global en Junio cuyos contenidos y criterios de evaluacion seran
establecidos por el Departamento correspondiente en su programacion didactica,
excepto en los médulos profesionales de contenido practico

Cuando un alumno le sea interrumpida su evaluacion continua, Le sera comunicada
tal circunstancia, junto con el procedimiento conforme al cual el alumno va a ser
evaluado. El cual consistird en una o varias pruebas, y/o realizacion de trabajos o
actividades, que versaran sobre los contenidos minimos del médulo...

0.3. SISTEMAS DE RECUPERACION DE LOS MODULOS DURANTE EL ANO
EN CURSO

En el segundo trimestre se realizarA una prueba sobre los contenidos abordados
durante el trimestre anterior. Y a la que seran convocados todos los alumnos que no
consiguieran una calificacion superior o igual a cinco en la primera evaluacion
trimestral.

Andlogamente durante el tercer trimestre se ofertard una prueba para aquellos
alumnos que no consigan una calificacién satisfactoria en la segunda evaluacion
trimestral. Examen que versara sobre los contenidos basicos de vistos durante el
segundo trimestre.

En los udltimos dias lectivos del curso se realizaran una prueba global sobre los
contenidos minimos vistos durante todo el curso, a la que seran convocados los
alumnos que no han conseguido alcanzar una calificacion superior o igual a cinco

0.4. RECLAMACION DE LA EVALUACIONES TRIMESTRALES

Una vez comunicados los resultados de la evaluaciéon. Si el alumno no se encuentra
de acuerdo con la calificacion recibida en alguno de los modulos. Reclamard en
primera instancia al profesor que imparta este modulo. En el caso de seguirse
manteniendo la discrepancia en la nota. Se le informarad  sobre la posibilidad de
presentar a su profesor tutor en un plazo de dos dias lectivos posteriores a la entrega
de las notas de ese trimestre. Dicha solicitud sera transmitida por el tutor al jefe de
departamento del mdédulo/materia cuyos resultados son reclamados. ElI jefe de
departamento convocara a los miembros del departamento para resolver cuantas
alegaciones presente el alumno.
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0.5. SISTEMAS DE RECUPERACION DE LOS MODULOS PENDIENTES DE
PRIMERO DURANTE EL SEGUNDO CURSO

Estos alumnos serian atendidos por el profesor que imparte clase en el médulo
afectado en el curso presente y se evaluaran con los alumnos no repetidores.

MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

En todo momento se tendra en cuenta la procedencia y nivel inicial del que parten
los alumnos, y siendo conscientes de que la temética es muy amplia se tratara en
todo momento de que el alumno al menos adquiera nociones basicas de cada uno de
los temas de la presente programacion.

Se tratara de dar respuestas educativas ajustadas a las caracteristicas individuales
del alumnado referidas a capacidades, motivaciones e intereses, por lo cual:

Se propondran actividades abiertas y con diferente gradacion de dificultad,
planificando actividades de ampliacion, profundizacion y refuerzo.

Se adoptara una metodologia que favorezca el aprendizaje de todo el alumnado en su
diversidad.

Se establecen en la programacion los minimos exigibles para aprobar la asignatura.

En la circunstancia de ser necesario aplicar otras medidas, se solicitar4 ayuda al
Departamento de Orientacion

MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

= Aula-taller de Panaderia y Reposteria, con su correspondiente equipamiento,
que dispone el IES de Asturica Augusta.

= Cocina.

Laboratorio de andlisis de alimentos.

4 aulas tedricas equipadas con cafiones, portatiles y 1 pizarra digital.

Equipos audiovisuales e informaticos.

Bibliografia aportada por el profesor

= Documentos y apuntes proporcionados por el profesor

= Reuvistasy libros profesionales sobre panificacion y reposteria

= Manuales de utilizacion de equipos

= Fichas técnicas de elaboracién de productos

CONTRIBUCION DEL DEPARTAMENTO AL PLAN DE PLURILINGUISMO

Se procedera al visionado de videos relacionados con los distintos modulos en version
original con subtitulos.

Se promoveran las movilidades Erasmus tanto para la realizacion de la FCT , como
movilidades de postitulados.
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Se ofertaran plazas de acogida para alumnos o profesorado de otros paises de la
Union europea.

RELACION DE ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y
EXTRAESCOLARES
COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS

. Se participara en todas las actividades organizadas por el centro, relacionadas
con el Departamento de Industrias Alimentarias.

. Se realizaran distintos talleres en obrador con la presencia de profesionales del
sector de la cocina y de la panaderia y pasteleria.

. Se realizaran jornadas de fomento de la alimentacion saludable , del
emprendimiento y de alimentacién para colectividades especiales.

. Participacién en catas/ charlas demostrativas de productos con IGP, DOP
(mantecadas, cecina, vinos...).

. Se participara en todas aquellas charlas y talleres que puedan tener interés
para los alumnos de nuestros ciclos formativos.

ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES

Las visitas se realizaran en colaboracion con el departamento de Hosteleria y Turismo,
guedando en la programacion de éstos, constancia de cada una de las actividades,
entre las que destacamos:

. Visita al obrador de pasteleria Pefiin en el poligono industrial de Valderey.

. Visita Hojaldres Alonso en Pradorey.

. Visita al museo del Chocolate de Astorga.

. Visita a la fabrica de la Mallorquina en Astorga

. Visita al obrador de pastelerias El Arriero Maragato, en el Poligono industrial de
Astorga.

. Visita a la fabrica de Cecinas Nieto.

. Visita a la fabrica de embutidos Cecinas Pablo.

. Visita a la cerveceria artesana Valle del Lapulo en Brimeda.

. Visita taller ocupacional Cosamai

. Visita del Restaurante Serrano en Astorga

. Visita del Restaurante La Peseta en Astorga

. Visita del Restaurante Casa Maragata en Astorga y degustacion de Cocido
maragato.

. Visita a la panaderia Cuatro Caminos en Astorga.

. Visita de diferentes restaurantes de Cocina Tradicional Maragata en Castrillo

de los Polvazares.
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Visita del restaurante Casa Kika en Luyego

Visita del restaurante Casa Lucinio en Santiago Millas

Visita del Restaurante La Venta de Goyo en Valdespino de Somoza.

Visita a la fabrica de Mahou San Miguel en Burgos.

Visita a Campofrio en Burgos.

Visita a Chocolates Trapa en Burgos.

Participacion en el programa de la Diputacion provincial de Leén (Un paseo por

tu provincia).

Asistencia a ferias y concursos relacionados con el sector de hosteleria y turismo o de
panaderia y pasteleria.

Visitas y actividades relacionadas con proyectos Aula- Empresa que desarrollen el
departamento.

Queda abierta la posibilidad de hacer otras visitas aparte de las propuestas que por su
interés pudieran surgir a lo largo del curso y siempre relacionadas con la especialidad.

En la memoria final de departamento quedaran reflejadas todas las visitas llevadas a
cabo y fecha de su realizacion.
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PROCEDIMIENTO DE EVALUACION DE LAS PROGRAMACIONES

Cada profesor realizar4 semanalmente, para cada uno de los médulos que imparte, un
registro del grado de avance en los contenidos de la programacion y de las causas
gue puedan interferir y retrasar su desarrollo.
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Al final de cada trimestre se evaluara el grado de cumplimiento en la temporalizacion
programada. En el caso de no haberse cumplido se estudiara el registro semanal y las
posibles causas de este desfase.

También se utilizaran esta evaluacion de las programaciones los resultados
académicos de la evaluacion trimestral.

Como resultado se propondran los cambios que se consideren oportunos en: los
contenidos y su secuenciacion, temporalizacion de los mismos y metodologia
empleada.

Este estudio se repetird en el mes de junio después de la evaluacion final. En esta
evaluaciéon se completard con los resultados de un cuestionario que se realizaran los
alumnos y en el que se les recogera su opinion sobre la metodologia empleada,
interés de los contenidos estudiados y los instrumentos de evaluacion.

Los resultados de la evaluacion de la programacion se recogeran en la memoria de fin
de curso y se utilizaran en la elaboracion de la programacion del pr6ximo curso.

MEDIDAS DE ATENCION PARA LOS ALUMNOS CON AUSENCIAS
DIVERSAS

En el caso de alumnos, que por razén de enfermedad, no puedan asistir a clase. El
profesorado atenderia estos alumnos, con objeto de minimizar las consecuencias de
esta ausencia.

Aquellos alumnos que no asistan a clase, pero su salud les permita trabajar en casa.
El profesorado atenderia al alumnado a través de la plataforma Teams. Informandolo
de la marcha de la clase y encomendandole actividades para que realice en su
domicilio.

Una vez incorporado a clase, se le comunicaria detalladamente de la situacion actual
del curso en cada uno de los médulos y materias cursados. Aportandole los
materiales relativos a las actividades realizadas en su ausencia.
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CICLO DE GRADO

SUPERIOR
DIRECCION DE
COCINA

PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO DE GESTION DE LA
CALIDAD Y DE LA SEGURIDAD E HIGIENE ALIMENTARIA

INDICE

1. Descripcion del médulo.

2. Resultados de aprendizaje que se van a desarrollar en la empresa.
3. Relacion de objetivos, competencias, resultados de aprendizaje,

contenidos y criterios de evaluacion organizados en unidades de trabajo.
4, Metodologia

5. Recursos materiales y didacticos.
6. Secuenciacion temporal
7 Procedimiento de evaluacion de aprendizajes del alumnado.

7.1.  Evaluacion inicial

7.2.  Evaluacion trimestral

7.3.  Primera convocatoria final con pérdida de evaluacion continua
7.4.  Segunda convocatoria final.

8. Procedimiento de reclamacion a las calificaciones y decisiones en
evaluaciones trimestrales

9. Plan de la recuperacién de alumnado con modulo pendiente de
superar.
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1. DESCRIPCION DEL MODULO
Identificacién Cddigo0501
Maodulo Profesional Gestion de la calidad y de la seguridad e
higiene alimentaria
Familia Profesional Hosteleria y Turismo
Titulo Técnico Superior en Direccién de Cocina
Grado y Nivel Superior
Modalidad  Presencial
Profesor responsable Rut Campelo Isabel
Distribucion horaria Curso Primero
Horas totales 102
Horas semanales 3
Transversal — Transversal al resto de modulos

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE QUE SE VAN A
DESARROLLAR EN EMPRESA

R.A. EMPRESA CENTRO

R.A. 1 Identifica los sistemas de gestibn de la calidad
caracterizando los pasos para su disefio e implementacion.  10%

90%

R.A. 2 2. Controla la aplicacion de las normas de calidad caracterizando
los métodos y herramientas de medicion.  10% 90%

R.A. 3 Supervisa la limpieza y desinfeccion del utillaje, equipos e
instalaciones valorando su repercusion en la calidad higiénico-sanitaria de los
productos.  10% 90%

R.A. 4 Supervisa la limpieza y desinfeccion del utillaje, equipos e
instalaciones valorando su repercusion en la calidad higiénico-sanitaria de los
productos.  10% 90%

R.A.510% 90%

R.A. 6 Controla la gestion ambiental en los establecimientos de
restauracion, reconociendo sus beneficios, asi como sus implicaciones
a nivel sanitario. 10% 90%

3. RELACION ENTRE OBJETIVOS, COMPETENCIAS,
RESULTADOS DE APRENDIZAJE, CONTENIDOS Y CRITERIOS DE
EVALUACION ORGANIZADOS EN UNIDADES DE TRABAJO.

La formacion del mddulo durante el transcurso de las unidades de trabajo
contribuye a alcanzar los siguientes objetivos generales y competencias:

Objetivos generales

g) Analizar espacios, maquinaria, Utiles y herramientas, reconociendo
sus caracteristicas, aplicaciones y principios de funcionamiento, para controlar
la puesta a punto del lugar de trabajo.

h) Identificar las necesidades de manipulaciones previas de las materias
primas en cocina, analizando sus caracteristicas y aplicaciones, para verificar los
procesos de preelaboracion y/o regeneracion.

n) Analizar los protocolos de actuacion ante posibles demandas de los
clientes, identificando las caracteristicas de cada caso, para dar respuesta a
posibles solicitudes, sugerencias o reclamaciones, utilizando el inglés en su
caso.
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fi) Analizar y utilizar los recursos y oportunidades de aprendizaje
relacionadas con la evolucion cientifica, tecnologica y organizativa del sector y
las tecnologias de la informacion y la comunicacion, para mantener el espiritu
de actualizacion y adaptarse a nuevas situaciones laborales y personales.

s) Evaluar situaciones de prevencion de riesgos laborales y de proteccion
ambiental, proponiendo y aplicando medidas de prevencion personal y
colectiva, de acuerdo a la normativa aplicable en los procesos del trabajo, para
garantizar entornos seguros.

u) Identificar y aplicar pardmetros de calidad en los trabajos y
actividades realizados en el proceso de aprendizaje para valorar la cultura de la
evaluacion y de la calidad y ser capaces de supervisar y mejorar procedimientos
de gestion de calidad.

Competencias profesionales, personales y sociales

f) Controlar la puesta a punto de espacios, maquinaria, Utiles y
herramientas. g) Verificar los procesos de preelaboracion y/o regeneracion que
es necesario aplicar a las diversas materias primas para su posterior utilizacion.

m) Dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones de
los clientes, para cumplir con sus expectativas y lograr su satisfaccion.

n) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo
actualizados los conocimientos cientificos, técnicos y tecnolégicos relativos a su
entorno profesional, gestionando su formacion y los recursos existentes en el
aprendizaje a lo largo de la vida y utilizando las tecnologias de la informacién y
la comunicacion.

q) Generar entornos seguros en el desarrollo de su trabajo y el de su
equipo, supervisando y aplicando los procedimientos de prevencién de riesgos
laborales y ambientales de acuerdo con lo establecido por la normativa y los
objetivos de la empresa. r) Supervisar y aplicar procedimientos de gestién de
calidad, de accesibilidad universal y de disefio para todos, en las actividades
profesionales incluidas en los procesos de produccion o prestacion de servicios.

r) Supervisar y aplicar procedimientos de gestion de calidad, de
accesibilidad universal y de disefio para todos, en las actividades profesionales
incluidas en los procesos de produccion o prestacion de servicios.

UT 1. IDENTIFICACION DE LOS SISTEMAS DE GESTION DE LA
CALIDAD

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. Identifica los sistemas de gestion de la calidad
caracterizando los pasos para su disefio e implementacion.

CONTENIDOS

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un asterisco
CRITERIOS DE EVALUACION

Introduccion a la calidad.

. *Caracteristicas de la calidad en el sector servicios.
. La calidad total y los recursos humanos.

. Expectativas y percepciones del cliente.

. Determinacion y fijacion de objetivos.
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. Manuales de calidad.

. Acciones de difusion de la politica de calidad en la empresa.

. *Las normas de calidad en Espafia (normas ISO 9000, normas
ICTE, modelo europeo E. F. Q. M) a) Se han reconocido los conceptos, la
etimologia y los diferentes aspectos del término «calidad».

b) Se han identificado los principios mas relevantes
relacionados con la calidad Yy con su gestion.

c) Se han analizado los objetivos de los sistemas de gestion de la calidad.

d) Se ha relacionado el disefio del sistema de calidad con las
particularidades de la empresa.

e) Se han identificado los manuales y otra documentacion
relacionada con el sistema de gestion de la calidad.

f) Se han descrito las acciones de formacion necesarias para el personal a
su cargo para implementar el sistema de calidad determinado.

UT 2. CONTROL DE LA APLICACION DE LAS NORMAS DE
CALIDAD

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

2. Controla la aplicacion de las normas de calidad caracterizando los
métodos y herramientas de medicion.

CONTENIDOS

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un asterisco

CRITERIOS DE EVALUACION

Analisis de las herramientas y técnicas de la calidad.

Datos. Proceso y medicion.

Autoevaluacion

Descripcion de los diferentes modelos de calidad a) Se han
definido los métodos y herramientas de medicion de la calidad.

b) Se han relacionado los datos que se obtienen de las diferentes
herramientas de medicion con posibles acciones de mejora.

e) Se han reconocido los métodos para la autoevaluacion.

*Establecimiento del plan de calidad e implementacion de la
certificacion de la calidad

c) Se han identificado y reconocido las caracteristicas

de un plan de calidad para posteriormente obtener el
certificado de calidad.

d) Se han analizado diferentes planes de calidad relacionados con las
empresas de restauracion.

e) Se han reconocido los métodos para la autoevaluacion.

f) Se han reconocido y caracterizado las tendencias o corrientes mas
actualesen la normalizacion y certificacion de los nuevos
modelos de la calidad.
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UT 3. SUPERVISION DE LA LIMPIEZA Y DESINFECCION DE
EQUIPOS E INSTALACIONES

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

3. Supervisa la limpieza y desinfeccion del utillaje, equipos e
instalaciones valorando su repercusion en la calidad higiénico-sanitaria de los
productos.

CONTENIDOS

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un asterisco

CRITERIOS DE EVALUACION

*Conceptos y niveles de limpieza. Legislacion y requisitos generales de
limpieza, utillaje, equipos e instalaciones a) Se han identificado los
requisitos higiénico-sanitarios que deben cumplir los equipos,
utillaje e instalaciones de manipulacion de alimentos.

b) Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad de los productos
y la seguridad de los consumidores de una limpieza/ desinfeccién inadecuada.

c) Se han descrito los procedimientos, frecuencias y equipos de limpieza
y desinfeccién (L+D).

d) Se ha comprobado la limpieza o desinfeccion con los productos
establecidos, asegurando la completa eliminacion de éstos.

e) Se han descrito los parametros objeto de control asociados al nivel de
limpieza o desinfeccion requeridos.

f) Se han reconocido los tratamientos de Desratizacion, Desinsectacion y
Desinfeccion (DDD).

g) Se han descrito los procedimientos para la recogida y retirada de los
residuos de una unidad de manipulacion de alimentos.

h) Se han clasificado los productos de limpieza,
desinfeccion 'y los utilizados para los tratamientos de DDD y sus
condiciones de empleo.

i) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulacion de productos
de limpieza, desinfeccion y tratamientos DDD

Tratamientos DDD: caracteristicas, productos utilizados y condiciones
de empleo.  f) Se han reconocido los tratamientos de Desratizacion,
Desinsectacion y Desinfeccion (DDD).

h) Se han clasificado los productos de limpieza,
desinfeccion 'y los utilizados para los tratamientos de DDD y sus
condiciones de empleo.

Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desinfeccién o
desratizacion y desinsectacion inadecuadas b) Se han evaluado las
consecuencias para la inocuidad de los productos y la seguridad de los
consumidores de una limpieza/ desinfeccion inadecuada

i) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulacion de
productos de limpieza, desinfeccion y tratamientos DDD

*Técnicas de prevencion y eliminacién de vectores de contaminacion.
Procesos y productos de limpieza. Instalaciones CIP para la limpieza de
procesos industriales. g) Se han descrito los procedimientos para la recogida y
retirada de los residuos de una unidad de manipulacién de alimentos.
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h) Se han clasificado los productos de limpieza,
desinfeccion 'y los utilizados para los tratamientos de DDD y sus
condiciones de empleo

*Evaluacion del tratamiento de limpieza/desinfeccion.

b) Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad de los
productos y la seguridad de los consumidores de una limpieza/ desinfeccion
inadecuada

d) Se ha comprobado la limpieza o desinfeccion con los productos
establecidos, asegurando la completa eliminacion de éstos.

i) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulacion de productos
de limpieza, desinfeccion y tratamientos DDD

Procedimientos para la recogida y retirada de residuos.

g) Se han descrito los procedimientos para la recogida y retirada
de los residuos de una unidad de manipulacion de alimentos.

UT 4. VERIFICACION DE BUENAS PRACTICAS HIGIENICAS
RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y SU PONDERACION

4. Verifica las buenas practicas higiénicas evaluando los
peligros asociados a los malos habitos higiénicos.

CONTENIDOS

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un asterisco

CRITERIOS DE EVALUACION

Normativa general.

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado
cumplimiento relacionadas con las practicas higiénicas y de manipulacion.

b) Se han identificado los peligros sanitarios, asi como
los principales riesgos y toxiinfecciones asociadas a los malos habitos.

c) Se han identificado los agentes causantes de los riesgos
y sus medidas de prevencion en el caso de que existan.

d) Se han identificado las medidas de higiene personal
asociadas a la manipulacién de alimentos, para evitar problemas en la
salud de los consumidores.

e) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes
susceptibles de producir una contaminacion o alteracion en los alimentos.

f) Se han enumerado las enfermedades de obligada
declaracion, identificando a su vez alergias e intolerancias alimentarias.

g) Se han reconocido los procedimientos de actuacion frente a alertas
alimentarias

h) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos de
limpieza.

i) Se han identificado los medios de proteccion de
cortes, quemaduras o heridas del manipulador

*Guias de Précticas Correctas de Higiene (GPCH).

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado
cumplimiento relacionadas con las practicas higiénicas y de manipulacion.
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b) Se han identificado los peligros sanitarios, asi como
los principales riesgos y toxiinfecciones asociadas a los malos héabitos.

c) Se han identificado los agentes causantes de los riesgos
y sus medidas de prevencion en el caso de que existan.

d) Se han identificado las medidas de higiene personal
asociadas a la manipulacién de alimentos, para evitar problemas en la
salud de los consumidores.

e) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes
susceptibles de producir una contaminacion o alteracion en los alimentos.

f) Se han enumerado las enfermedades de obligada
declaracion, identificando a su vez alergias e intolerancias alimentarias.

g) Se han reconocido los procedimientos de actuacion frente a alertas
alimentarias

h) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos de
limpieza.

Medios de proteccidon de cortes, quemaduras y heridas en el

manipulador.
i) Se han identificado los medios de proteccion de

cortes, quemaduras o heridas del manipulador

Medidas de higiene personal.a) Se han reconocido las normas higiénico-
sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas con las practicas higiénicas y
de manipulacion.

b) Se han identificado los peligros sanitarios, asi como
los principales riesgos y toxiinfecciones asociadas a los malos habitos.

d) Se han identificado las medidas de higiene personal
asociadas a la manipulacion de alimentos, para evitar problemas en la
salud de los consumidores.

e) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes
susceptibles de producir una contaminacién o alteracion en los alimentos.

h) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos de
limpieza.

UT 5. APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION DE ALIMENTOS

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5. Aplica los sistemas de autocontrol basados en el APPCC y de control
de la trazabilidad, justificando los principios asociados a los mismos.

CONTENIDOS
Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un asterisco
CRITERIOS DE EVALUACION

Normativa general de manipulacion de alimentos:

. *Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a précticas
de manipulacion inadecuadas.

. *Peligros sanitarios asociados a practicas de manipulacion
inadecuadas.
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. Importancia de la conservacion de los alimentos y su relacion con
los peligros asociados.

. *Procedimientos de actuacion frente a alertas alimentarias.

a) Se ha identificado la necesidad Y trascendencia
para la seguridad alimentaria del sistema de autocontrol.

b) Se han reconocido los conceptos generales del sistema de Analisis de
Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC).

c) Se han definido conceptos clave para elcontrol de
potenciales peligros sanitarios: punto critico de control, limite critico,
medidas de control y medidas correctivas.

d) Se han definido los pardametros asociados a la
evaluacion de los puntos criticos de control.

e) Se han cumplimentado los registros asociados al sistema.

f) Se ha relacionado la trazabilidad con la seguridad alimentaria.

g) Se ha documentado y trazado el origen, las etapas del proceso y el
destino del alimento.

h) Se han reconocido las principales normas voluntarias implantadas en
el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO
22000:2005 y otras)

UT 6. CONTROL DE LA GESTION AMBIENTAL EN
ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

6. Controla la gestion ambiental en los establecimientos de restauracion,
reconociendo sus beneficios, asi como sus implicaciones a nivel
sanitario.

CONTENIDOS

Obs: los contenidos minimos exigibles se sefialan con un asterisco

CRITERIOS DE EVALUACION

Introduccién al concepto de medioambiente.

La contaminacion y el deterioro de los recursos naturales.

Respuesta de la sociedad ante el deterioro del medioambiente.

Normas de gestion medioambiental 1ISO 14001 a) Se ha relacionado
el consumo y su reduccion, valorando las ventajas ambientales que aporta.

b) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto de reutilizacion
de los recursos.

c) Se han identificado aquellas energias y/o recursos
cuya utilizacibn sea menos perjudicial para el ambiente y aquellas que
sean convenientes desde el punto de vista economico.

d) Se han reconocido y clasificado los distintos tipos de
residuos generados, asi como los efectos ambientales de los mismos.

*Aplicacion de sistemas de autocontrol:

Medidas de control relacionadas con los peligros sanitarios en la
manipulacion de los alimentos.

Pasos previos a los siete principios del sistema de autocontrol APPCC:
prerrequisitos.
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Los siete principios del sistema de autocontrol APPCC.- Terminologia
APPCC.

Ventajas e inconvenientes de la implantacion de un sistema de
autocontrol basado en la metodologia APPCC. Problemas que se detectan.

Etapas para la implantacion de un sistema de autocontrol basado en la
metodologia APPCC.

Razones bésicas para su implantacion.

Trazabilidad y seguridad alimentaria.

Principales normas voluntarias en el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-
EN 1SO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005 y otras).- Analisis e
interpretacion.

a) Se ha relacionado el consumo y su reduccién, valorando las
ventajas ambientales que aporta.

b) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto de reutilizacion
de los recursos.

c) Se han identificado aquellas energias y/o recursos
cuya utilizacion sea menos perjudicial para el ambiente y aquellas que
sean convenientes desde el punto de vista economico.

d) Se han reconocido y clasificado los distintos tipos de
residuos generados, asi como los efectos ambientales de los mismos.

e) Se han determinado las posibles afecciones originadas por la industria
alimentaria.

Utilizacion de recursos eficazmente:

*Metodologias para la reduccion del consumo de los recursos.

*Recogida selectiva de residuos. Descripcion de los residuos generados
y sus efectos ambientales.

Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacion o vertido de residuos.

Parametros para el control ambiental en los procesos de produccion de
los alimentos. a) Se ha relacionado el consumo y su reduccion, valorando las
ventajas ambientales que aporta.

b) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto de reutilizacion
de los recursos.

c) Se han identificado aquellas energias y/o recursos
cuya utilizacibn sea menos perjudicial para el ambiente y aquellas que
sean convenientes desde el punto de vista econdmico.

d) Se han reconocido y clasificado los distintos tipos de
residuos generados, asi como los efectos ambientales de los mismos.

e) Se han determinado las posibles afecciones originadas por la industria
alimentaria.

4. METODOLOGIA QUE SE VA A APLICAR
4.1. Principios metodologicos

La metodologia aplicada se basara en los siguientes principios
metodoldgicos:

. Participacion activa del alumnado y una vision del docente como
guia facilitador del aprendizaje del alumno/a.
. Un enfoque constructivista a través del aprendizaje significativo.

163



. Promover la dimension préctica de los contenidos mediante su
aplicacion en diferentes situaciones reales, evitando la excesiva teorizacion de
los contenidos y promoviendo el pensamiento critico.

. Aprendizaje funcional, que pueda relacionar con su vida
cotidiana.

. Vinculacion y contextualizacion con el mundo laboral y social.

. Individualizacion y personalizacion del aprendizaje atendiendo a
las necesidades de cada estudiante; atencion a la diversidad.

. Trabajo en equipo de manera colaborativa y con respeto y

responsabilidad.

4.2. Técnicas o0 estrategias metodoldgicas

Al inicio de cada unidad de trabajo se van a realizar los siguientes tipos
de actividades:

. Actividades de iniciacion y/o motivacion: se realizaran una serie
de actividades de introduccion, que permitan averiguar los conocimientos
previos del alumnado y al mismo tiempo iniciar la presentacion de los nuevos
contenidos, generando expectativas positivas que incrementen la motivacion del
alumnado y encaminadas a crear grupo.

. Actividades de ensefianza aprendizaje: desarrollaran los
contenidos propuestos para cada unidad didactica. El docente entregara al
alumnado los documentos y fuentes de informacion necesarios y se estimulara el
aprendizaje significativo mediante una serie de actividades y cuestiones que
tendra que resolver el alumnado de manera individual o en grupo, bien en clase
o fuera de ella, que ademas de mejorar la comprension del tema, permitiran
detectar las dificultades que vayan surgiendo durante el proceso de ensefianza-
aprendizaje.

. Actividades de refuerzo y ampliacion: como medidas de atencién
a la diversidad y a las necesidades educativas detectadas en el alumnado, que
ademas proporcionaran una vision global del tema.

. Actividades de evaluacion: para valorar la consecucion de los
objetivos propuestos; consistiran fundamentalmente, en la realizacion de casos
précticos, pruebas teoricas y trabajos para ampliar o aplicar lo aprendido con
pensamiento critico, que requieran formular hipétesis y ponerlas a prueba, elegir
entre explicaciones alternativas, etc.

Asimismo, en la medida de lo posible se utilizaran metodologias
innovadoras como el flipped classroom o aula invertida, el aprendizaje basado
en proyectos o en problemas para la resolucion de dificultades o problematicas
que se plantean en la vida real, el aprendizaje cooperativo o colaborativo para
trabajar en equipo o la gamificacion.

Se usaran recursos que permitan la imparticion de los contenidos tanto
de modo presencial como a distancia, teniendo muy presentes los recursos
didacticos de caracter digital que permita el trabajo autonomo de los alumnos.

En caso de que exista algun alumno que no pueda asistir de forma
presencial al desarrollo total o parcial del modulo, por razones sanitarias, se le
facilitaran los medios necesarios para garantizar la imparticion de los contenidos
tratados y el seguimiento del modulo de forma telematica.

4.3. Metodologia a través de las TICs
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En la medida de lo posible se utilizarén las TICs para el desarrollo del
modulo profesional y se empleara la plataforma de Teams para compartir los
recursos educativos, la presentacion de actividades y la comunicacion con el
alumnado de manera telematica.

5. RECURSOS MATERIALES Y DIDACTICOS

Para la ejecucion de los contenidos secuenciados, se empleara como
recursos didacticos los apuntes facilitados por el profesorado. Ademas, para el
desarrollo del médulo se contara con los siguientes espacios y equipamientos:

ESPACIOS EQUIPAMIENTOS

Aulas polivalentes:  Ordenador instalado en red, cafién de proyeccién e
Internet.

Pantalla digital.

Software de aplicacion.

Taller de cocina y office

Generadores de calor.

Generadores de frio.

Bateria de cocina.

Material electromecénico: cortadoras, picadoras, brazos trituradores,
entre otros.

Material neutro: mesas de trabajo, lavamanos, carros, estantes,
campanas, armarios, entre otros.

Equipos y medios de seguridad.

Taller de restaurante y bar

Generadores de frio.

Cafetera automatica.

Tirador de cerveza.

Material electromecéanico (batidoras, licuadoras, picadoras de hielo,
exprimidores, entre otros).

Material neutro (mesas de trabajo, lavamanos, carros, estantes,
campanas, armarios, entre otros)

Material para: cafeteria, bar, cocteleria, servicio de comidas, servicio de
bebidas y sala.

Equipos y medios de seguridad.

Dada la naturaleza propia de estos estudios, el alumnado debera disponer
del siguiente material:

. Estuche y cuaderno de trabajo.

. Apuntes y otros materiales facilitados por la profesora, ya sea de
manera presencial en el aula o de manera telematica a través de la plataforma de
Teams.

. Normativa y reglamentacion relacionada con la gestién de
calidad y la seguridad e higiene alimentaria.

6. SECUENCIACION TEMPORAL

EVALUACIONES UNIDADES DE TRABAJO
Primera evaluacion
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ly?2

Segunda evaluacion
3y4

Tercera evaluacion
5y6

7. PROCEDIMIENTO DE EVALUACION DEL APRENDIZAJE DEL
ALUMNADO:

Al inicio del curso se realizard una evaluacion inicial para conocer los
conocimientos previos que tiene el alumnado sobre la materia.

El sistema de evaluacion sera continuo, realizandose tres evaluaciones
trimestrales, y dos convocatorias como marca la norma de evaluacion (ORDEN
EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la que se regula el proceso de
evaluacion y la acreditacion académica de los alumnos que cursen ensefianzas
de formacion profesional inicial en la Comunidad de Castilla y Leon)

. La primera evaluacion trimestral se realizara en el mes de
diciembre

. La segunda evaluacién trimestral se realizara en el mes de marzo

. La tercera evaluacion trimestral coincidira con la primera

evaluacion final, y primera convocatoria en primer curso, que seré en el mes de
junio.

. la segunda evaluacion final (segunda convocatoria) de los
modulos se realizara a finales del mes de junio la informacién para ello se
obtendra de los elementos de evaluacion empleados.

En cada una de ellas se evaluaran competencias estratégicas, técnicas y
trasversales y para calificar al alumnado durante la evaluacién trimestral, se
utilizaran diferentes instrumentos de evaluacion como pruebas objetivas
(examenes), actividades practicas como resolucion de casos practicos aplicables
a la realidad y trabajos de investigacién y desarrollo, ligados a los distintos
criterios de evaluacién que posee cada unidad de trabajo.

También el trabajo diario, la actitud, asistencia, puntualidad,
participacion y constancia analizadas mediante la observacion sistematica,
tienen un alto valor e implican un esfuerzo que debe quedar reflejado en las
notas.

Los criterios de calificacion seran los siguientes:

PRUEBAS OBJETIVAS (EXAMENES) 70% Los contenidos
superados tendran caracter eliminatorio (en cada evaluacion). Sera preciso
obtener al menos una nota numerica de 5 sobre 10 para realizar media con el
resto de apartados.
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TRABAJOS Y RESOLUCION DE CASOS PRACTICOS 20% El
desarrollo de casos practicos y la realizacion de trabajos de investigacion
(presentacion, contenido, organizacion, realizacion de actividades, etc.).

Sera imprescindible para obtener una calificacion positiva, la
presentacion de la tarea de clase de forma completa, ordenada y dentro de los
plazos marcados. En caso de no entregarlo, la calificacion de dicho trabajo sera
0y si se presenta fuera de plazo, la nota maxima de dicho trabajo o tarea seré de
5.

ACTITUD Y PARTICIPACION  10% Se tendra en cuenta aspectos

como:

. La participacion activa en clase y demostracion de la adquisicion
de conocimientos y habilidades en el tema.

. Realizacion de ejercicios propuestos en clase.

. Asistencia y atencién en clase.

. Respeto a los compafieros y a los profesores del médulo,
trabajando en equipo.

. Uso de los recursos facilitados por la profesora o seguimiento de
las indicaciones verbales.

. Aprovechamiento de los recursos informéticos en la resolucion
de cuestiones curriculares.

TOTAL 100%

La nota en cada uno de los apartados debera ser igual o superior a cinco
puntos sobre diez para poder proceder a la obtencién de la nota total en cada
evaluacidn, en caso contrario, dicha evaluacién no se considerara superada, y la
nota que aparecera en el boletin sera aquella que impida calcular la nota media
para la evaluacion.

La nota de cada evaluacion serd un namero entero del 1 al 10 y la nota
final del mddulo sera la media de las notas de las tres evaluaciones, siempre que
en cada evaluacion la nota sea igual o superior a 5 sobre 10.

Para considerar superado el médulo seré necesario que el alumno/a haya
aprobado todos los trimestres en los que se divide el mismo. Por cada trimestre
no superado, se realizara una prueba de recuperacion. En ella, la profesora
informara al alumno de como sera la prueba (si s6lo prueba escrita, repeticion de
trabajos, desarrollo de casos practicos...) en funcion de la parte o partes que el
estudiante no haya superado. La nota que puede obtener en la recuperacion no
sera mayor a un 5.

Cuando el alumnado no haya superado un trimestre después de realizar
la recuperacion, tiene la opcion de hacer un examen de s6lo de esa parte en
junio, pero cuando tiene dos o tres evaluaciones no superadas, tendra que ir al
examen de junio con toda la materia. Si aln no supera la materia en esa
convocatoria, tiene la opcion de poder aprobar el modulo en la convocatoria
extraordinaria que se llevara a cabo a finales de junio, examinandose de toda la
materia del curso, salvo que la profesora indique lo contrario.
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Excepcionalmente, para aquellos alumnos que no hayan podido
presentarse a alguna prueba por causa justificable documentalmente, se realizara
una prueba escrita en otra fecha.

Todo estudiante que en las pruebas realizadas a lo largo del curso sea
pillado copiando, independientemente del método usado para copiar, tendra que
examinarse de todo el temario en la convocatoria final ordinaria o extraordinaria
de junio.

Primera convocatoria final (junio) con pérdida de evaluacion continua

Perdera la evaluacion continua, aquel alumno que acumule un
determinado nimero maximo de faltas de asistencia no justificadas superior al
20% de las horas del mddulo o cuyas actividades no realizadas determinen la
imposibilidad de aplicar la evaluacion continua.

Se seqguird el siguiente procedimiento de evaluacion: Se realizara un
Unico examen tedrico y/o practico de los contenidos minimos exigibles. La
fecha, hora y condiciones del examen, estaran expuestos en el tablon de
anuncios del centro educativo 15 dias antes de celebracion de dicha prueba. Si el
alumno pierde el derecho a la evaluacion continua debera realizar las
actividades que la profesora considere oportunas para conseguir los objetivos de
la programacién y teniendo en cuenta los contenidos minimos del curriculo.

La calificacion final se obtendra tras realizar la suma de las distintas
partes, y si es igual o superior a un 5 se podra considerar el mddulo superado.

Segunda convocatoria final

Se seqguira el siguiente procedimiento de evaluacion: Se realizara una
prueba tedrico-practica final a finales del mes de junio, y se tendran que entregar
los trabajos considerados obligatorios que se hayan pedido a lo largo del curso y
realizar las actividades que la profesora considere oportunas para conseguir los
objetivos de la programacion y teniendo en cuenta los contenidos minimos del
curriculo. La fecha, hora y condiciones del examen, estaran expuestos en el
tablon de anuncios del centro educativo 15 dias antes de celebracion de dicha
prueba.

La calificacion final se obtendra tras realizar la suma de las distintas
partes, y si es igual o superior a un 5 se podra considerar el moédulo superado. La
nota que puede obtener no serd mayor a un 5.

8. PROCEDIMIENTO DE RECLAMACION A LAS
CALIFICACIONES Y DECISIONES EN EVALUACIONES
TRIMESTRALES:

La reclamacion sobre las calificaciones se establece en la ORDEN
EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la que se regula el proceso de
evaluacion y la acreditacion académica de los alumnos que cursen ensefianzas
de formacion profesional inicial en la Comunidad de Castilla'y Leon, en su
Articulo 25. El procedimiento y plazos de reclamacion de las calificaciones
finales esta desarrollado en dicho articulo. Sobre el procedimiento y plazo de
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reclamacion de las evaluaciones trimestrales dice que el procedimiento y los
plazos para la presentacion y tramitacion de las reclamaciones a las decisiones y
calificaciones obtenidas en las evaluaciones trimestrales se estableceran en los
Departamentos de las Familias Profesionales.

Asi el Departamento acuerda que el procedimiento y los plazos para la
presentacion y la tramitacion de las reclamaciones a las decisiones y
calificaciones obtenidas en las evaluaciones trimestrales del curso escolar serén
los siguientes:

1. El alumno o sus padres si es menor de edad, se dirigiran por
escrito al Coordinador de la Junta de Evaluacion, que seréa el tutor del grupo en
el plazo de dos dias lectivos contados desde que se publiquen los resultados de
la evaluacion en el tablon de anuncios del centro educativo

2. Seré el tutor del grupo en colaboracién con el departamento,
quien recabe la informacion necesaria para dar respuesta al alumno o sus padres.
3. Asimismo, el tutor entregard un documento en el cual se da

respuesta a su solicitud.

9. PLAN DE LA RECUPERACION DE ALUMNADO CON MODULO
PENDIENTE DE SUPERAR:

Para el alumnado matriculado en segundo curso con este modulo
pendiente, se programaran actividades de recuperacion especificas para cada
estudiante en cada una de las evaluaciones en funcién de sus necesidades
educativas. Estas actividades, que contaran un 30% podran ser, entre otras:

. Resolucion de casos practicos.
. Ejecucion de problemas y cuestiones.
. Elaboracion de trabajos especificos.

Asimismo, realizaran un examen teorico al finalizar cada evaluacion, que
contard un 70% de la nota final.

Para que el modulo se considere recuperado, deberan sacar un 5 sobre 10
en cada una de las pruebas.

El alumnado que no recuperen por evaluaciones, tendran derecho a una
recuperacion final, tedrico-préactica, que abarcara todos los contenidos.

Fdo: Sonia Merayo Ramos
Jefe/a del Dpto. de Industrias Alimentarias

En Astorga a 21 de octubre de 2024
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