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PROGRAMACION DIDACTICA

MODULO: PROCESOS BASICOS DE PASTELERIA Y REPOSTERIA

1° CFGM de TECNICO EN COCINA Y GASTRONOMIA

Cédigo médulo: 0026 : Duracién del médulo: 224 horas
PERIODO DE VIGENCIA (4 ANOS): Desde el curso 2023/24 hasta el curso 2026/27
FECHA DE LA ULTIMA MODIFICACION: octubre 2023

ABREVIATURAS: CF: ciclo formativo, RA: resultados de aprendizaje, CE: criterios de evaluacion, UT: unidades de trabajo

1. REGULACION DEL TiTULO

- REAL DECRETO 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en Cocina
y Gastronomia y se fijan sus ensefianzas minimas. ( BOE 23-11-2007)

- ORDEN de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de
Técnico en Cocina y Gastronomia. ( BOJA 27-11-2008)

2. OBJETIVOS GENERALES (Orden)

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales relacionados:

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

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

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

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

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

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

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

i) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencion de riesgos laborales y
ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parametros de calidad asociados a la produccion
culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el
proceso productivo.
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j) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacion al proceso
global para conseguir los objetivos de la produccion.

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

3. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES (Orden)

Con la programacion de este modulo vamos a contribuir a desarrollar principalmente las competencias
profesionales, personales y sociales que aparecen reguladas por el articulo 5 del Real Decreto
1399/2005.

c) 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.

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

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

A) Cumplir las normas establecidas en los planes de prevencion 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 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

q) Cumplir con los objetivos de la produccion, 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
tecnoldgicos 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.
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4. PROSPECTIVA EN EL SECTOR (RD)

La profesion de cocinero se encuentra en un momento evolucién y cambio debido a diversas causas. Las
principales son las siguientes:

1. Cambio en los habitos de vida de los consumidores. Ademas de las implicaciones obvias del hecho que
Espafia es un destino turistico tradicional, los habitos de vida de los espafioles estan cambiando a gran
velocidad. La incorporacion de la mujer al trabajo remunerado, la proliferacion de hogares de un solo
individuo, la lejania a los puestos de trabajo, son, entre otros, factores que inciden directamente sobre el
consumo de alimentos fuera del hogar. Un dato cuantitativo de entre los muchos que apoyan esta
argumentacién es que en la actualidad el 28% de los espanoles come a diario fuera de casa y se espera
que para el 2012 esta cifra alcance el 50%.

2. Al hilo de lo anterior, las cadenas de restauracion rapida, restauracidén moderna, restaurantes tematicos
0 «neorestauracion», asi como cocina para colectividades, son el subsector que mayor crecimiento esta
experimentando, al tiempo que se espera que se mantenga los préximos afios. En el lado contrario, el
mercado apunta a un estancamiento de los restaurantes tradicionales y de lujo, asi como una evolucién
discreta de la cocina «de

autory.

3. La necesidad de manejar grandes volumenes de servicio, concentrado en lapsos de tiempo cortos,
incide directamente en las técnicas productivas y en la nueva maquinaria especializada que debe
emplearse. Dentro de ésta, destacan los autoclaves, maquinas de vacio, termo resistencias de inmersion
y otros. Asimismo, la organizacién de la produccién esta variando sustancialmente hacia una mayor
especializacion en las tareas y mayor capacidad de coordinacién entre cada fase de la misma.
Consecuentemente, los horarios tienden a flexibilizarse.

4. Como consecuencia de lo anterior, el sector reclama un numero importante de profesionales de la
cocina, mas expertos en técnicas especificas, sistemas de produccion basados en 4.2 y 5.2 gama vy
manejo de equipos y herramientas fundamentados en tecnologia informatica. Por otro lado, se hacen
imprescindibles las actitudes favorables hacia la autoformacion y hacia la responsabilidad, tanto en lo
referido a la importancia de la seguridad, la higiene y la calidad, como a la posicién que supone una tarea
en un entorno organizativo de estandarizacion creciente.
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5. TABLA GENERAL DE UNIDADES DE TRABAJO, RA Y TEMPORALIZACION

o
(o) CPP RA (resultados de UT (unidades de TRIME- H(;‘JRA %
G S aprendizaje) trabajo) STRE S NOTA
A RA 2: Pone a punto los
A equipos de elaboracién
B de paste,lerla y UT1: Puesta a
B reposteria, )
H reconociendo los punto de equipos.
D dispositivos y 1 9 16.6
I funcionamiento de los
H mismos.
J
I
K
RA 1: Realiza las
operaciones previas a
las elaboraciones de UT2. Operaciones
C C pastgleria y repgsteria, previas basicas. 1 14 16.6
analizando las fichas
técnicas
E RA 3: Realiza UT3. Operaciones
operaciones basicas basicas. a UT4.
H de pasteleriay Operaciones basicas. b
G reposteria UT5. Operaciones 1 23
I reconociendo y basicas. ¢ 2 37 16.6
K aplicando los diversos 3 55
J procedimientos.
K
RA 4: Obtiene masas UT6. Masas y
y pastas de multiples pastas (basicas, 2
E aplicaciones, azucaradas y 10
justificando su escaldadas).
H composicion y UT7. Masas batidas.
J aplicando las técnicas UT8. Masas de 1 12
| relacionadas. bolleria 'y 16.6
K fermentadas de 14 '
J bolleria. 2 13
UT9. Masas de 3 9
K panaderia. UT10. 2
Hojaldres. 10
UT11.Pasteleria 'y 3
reposteria andaluza
E RA 5: Obtiene jarabes, UT12. Jarabes. 1 3
J coberturas, rellenos y UT13.
H otras elaboraciones, Coberturas de 16.6
K describiendo y chocolate 2 3
| aplicando las técnicas UT14. Cubiertas, 2 6
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de cremas y rellenos
J elaboracion.

mX

RA 6: Decora el
producto relacionando
H las diferentes

F elaboraciones y UT15. Decoraciones
valorando los criterios 3 6 16.6
J estéticos con las
J caracteristicas del
producto final.

TOTAL 224 100%
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6. DETALLE DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

MODULO: PBPR
UNIDAD TRABAJO: 1. PUESTA A PUNTO DE EQUIPOS.

1.TEMPORALIZACION: 9 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

2. Pone a punto los equipos de elaboracién de pasteleria y reposteria, reconociendo los dispositivos y

funcionamiento de los mismos.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

4.CONTENIDOS (Orden)

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

y reposteria.

- Maquinaria, bateria, utiles y herramientas de
uso especifico en pasteleria y reposteria.

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

- Descripcion, clasificacion, ubicacion,
distribucién y procedimientos de uso y
mantenimiento.

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

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

- Procedimientos de puesta en marcha, regulacion y
parada de los equipos. Fundamentos y
caracteristicas. Dispositivos de seguridad.

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

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

-Mantenimiento de primer nivel

instalaciones.

de equipos e

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

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

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

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

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

- Eliminacién de residuos.

g) Se han realizado las operaciones
de limpieza, asegurando

la total eliminacion de los residuos de
los productos de elaboracién y de
limpieza.

h)Se han realizado todas |las
operaciones teniendo en cuenta |la
normativa  higiénico-  sanitaria, de

seguridad laboral y

- Operaciones de limpieza de equipos, utiles y
herramientas. Control y valoracion de
resultados.
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MODULO: PBPR )
UNIDAD TRABAJO 2 : OPERACIONES PREVIAS BASICAS

1.TEMPORALIZACION: 14 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

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

técnicas.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

4.CONTENIDOS (Orden)

a) Se han reconocido las materias primas

especificas para uso en pasteleria y
reposteria, sus caracteristicas y sus
aplicaciones mas habituales.

g) Se han realizado todas las
operaciones teniendo en cuenta |la
normativa  higiénico- sanitaria, de

seguridad laboral y
de proteccion ambiental.

- Materias primas en
Descripcion,
aplicaciones.

pasteleria y reposteria.
caracteristicas,  clasificaciones vy

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

Productos alternativos. Caracteristicas y aplicaciones.

a) Se han reconocido las materias primas

especificas para uso en pasteleria y | - Presentaciones comerciales y etiquetados de
reposteria, sus caracteristicas y sus | productos de pasteleria y reposteria.

aplicaciones mas habituales.

b) Se han interpretado los documentos

relacionados con las necesidades para la
produccién en pasteleria y reposteria.

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

- Documentos relacionados con la produccién en
pasteleria y reposteria. Fichas técnicas de
produccién y otros documentos.

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

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

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

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

g) Se han realizado todas |las
operaciones teniendo en cuenta Ila
normativa higiénico-

sanitaria, de seguridad laboral y de

proteccién ambiental.

- Procesos de aprovisionamiento interno y distribucion
de materias primas en pasteleria y reposteria.




; UNION EUROPEA 10/01/2019
* ¥ * GOBIERNO MINISTERIO :
i /3 DEESPANA  DEEDUCACION, CULTURA Fondo Social Europeo A
allYs Y DEPORTE El FSE invierte en tu futuro
7 Programa financiado por el Ministerio de Educacién, Cultura y Deporte y / \ ’
ESCUELAD‘E“MOSTELERIA cofinanciado por el Fondo Social Europeo
Y TURISMO
DE GRANADA MD850202 JUNTR DE ANDALUCIA

MODELO DE PRO’GRAMACIC')N DE
MODULO PRESENCIAL

CONSEJERIA DE EDUCACION

Revisién | Pag.
1 10/35

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

- Regeneracion de materias primas en pasteleria y
reposteria.

MODULO: PBPR
UNIDAD TRABAJO 3: OPERACIONES BASICAS. a

1.TEMPORALIZACION: 23 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

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

procedimientos.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

4.CONTENIDOS (Orden)

Transversal a todos los criterios
de evaluacion

- Vocabulario técnico asociado a la pasteleria y
reposteria.

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

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

- Operaciones basicas. Batir, mezclar,

incorporar, tamizar, y otras.

amasar,

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

- Descripciones, caracterizaciones,
métodos y aplicaciones comunes.

tipologia,

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

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

- Procedimientos de ejecucién, ensayos practicos,
control y valoracién de resultados.

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

f) Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa higiénico-

- Operaciones basicas asociadas a los Uutiles de
pasteleria y reposteria.

sanitaria, de seguridad laboral y de
proteccién ambiental
d) Se han aplicado los diversos

procedimientos teniendo en cuenta normas
preestablecidas o instrucciones recibidas.

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

- Encamisado y adecuacion de moldes y latas.
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d) Se han aplicado Ilos diversos
procedimientos teniendo en cuenta
normas preestablecidas o instrucciones
recibidas.

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

- Manejo de rodillo, espatula, manga, cornet y
otros posibles.

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

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

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

de proteccion ambiental

- Procedimientos de ejecucion, ensayos practicos,
control y valoracion de resultados.

MODULO: PBPR

UNIDAD TRABAJO 4: OPERACIONES BASICAS. b

1.TEMPORALIZACION: 47 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

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

procedimientos.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

4.CONTENIDOS (Orden)

Transversal a todos los criterios de
evaluacion

- Vocabulario técnico asociado a la
pasteleria y reposteria.

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

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

- Operaciones basicas. Batir, mezclar,
amasar, incorporar, tamizar, y otras.

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

-  Descripciones, caracterizaciones,
métodos y aplicaciones comunes.

tipologia,

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

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

- Procedimientos de ejecucion, ensayos practicos,
control y valoracién de resultados.
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c) Se ha verificado la disponibilidad de
todos los elementos necesarios para el
desarrollo de las operaciones.

f) Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa higiénico-

- Operaciones basicas asociadas a los utiles de
pasteleria y reposteria.

sanitaria, de seguridad laboral y de
proteccién ambiental.
d) Se han aplicado los diversos

procedimientos teniendo en cuenta normas
preestablecidas o instrucciones recibidas.
f) Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa higiénico-

- Encamisado y adecuacion de moldes y latas.

sanitaria, de seguridad laboral y de
proteccién ambiental.
d) Se han aplicado los diversos

procedimientos teniendo en cuenta normas
preestablecidas o instrucciones recibidas.

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

- Manejo de rodillo, espatula, manga, cornet y otros
posibles.

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

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

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

de proteccion ambiental.

- Procedimientos de ejecucién, ensayos practicos,
control y valoracion de resultados.

MODULO: PBPR
UNIDAD TRABAJO 5: OPERACIONES BASICAS. ¢

1.TEMPORALIZACION: 37 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

procedimientos.

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

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

4.CONTENIDOS (Orden)

Transversal a todos los criterios
de evaluacion

- Vocabulario técnico asociado a la
pasteleria y reposteria.

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

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

y de proteccion ambiental

- Operaciones basicas.
incorporar, tamizar, y otras.

Batir, mezclar, amasar,

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

productos de pasteleria y reposteria.

- Descripciones, caracterizaciones, tipologia,
métodos y aplicaciones comunes.

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

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

- Procedimientos de ejecucién, ensayos practicos,
control y valoracion de resultados.

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

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

- Operaciones basicas asociadas a los utiles de
pasteleria y reposteria.

d) Se han aplicado los diversos
procedimientos teniendo en cuenta normas
preestablecidas o instrucciones recibidas.

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

- Encamisado y adecuacion de moldes y latas.

d) Se han aplicado los diversos
procedimientos teniendo en cuenta normas
preestablecidas o instrucciones recibidas.

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

- Manejo de rodillo, espatula, manga, cornet y otros
posibles.

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

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

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

- Procedimientos de ejecucién, ensayos practicos,
control y valoracién de resultados.
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MODULO: PBPR
UNIDAD TRABAJO 6: MASAS Y PASTAS (BASICAS, AZUCARADAS Y ESCALDADAS).

1.TEMPORALIZACION: 4 horas

4: Obtiene masas y pastas de multiples aplicaciones, justificando su composicién y aplicando

las técnicas relacionadas.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

4.CONTENIDOS (Orden)

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

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

- Masas y pastas basicas. Descripcion, analisis,
clasificaciones y posibles aplicaciones.

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

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

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 verificado la disponibilidad de
todos los elementos necesarios para el
desarrollo de los diversos procesos.

h)Se ha controlado Ila temperatura,
velocidad, tiempo y otros parametros
durante la elaboracion y coccion de masas
y pastas.

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

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

I) Se han identificado las masas y pastas
susceptibles de conservacion por
tratamiento de frio.

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

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

- Organizacién y secuenciacion de fases para la
obtencion de masas y pastas.

e) Se ha interpretado la férmula y la
funcién de cada uno de los ingredientes.
f) Se han ajustado los ingredientes a

- Masas azucaradas: pastas de manga y pastas
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cada producto y cantidad a elaborar.

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

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

secas. Fundamento y proceso de elaboracion de las
pastas de manga y pastas secas. Formulaciones.
Puntos clave en la elaboracion.

f) Se han ajustado los ingredientes a
cada producto y cantidad a elaborar.
g) Se ha verificado la disponibilidad de
todos los elementos necesarios para el
desarrollo de los diversos procesos.
h)Se ha controlado la temperatura,
velocidad, tiempo vy otros parametros
durante la elaboracion y coccion de masas
y pastas.
i) Se ha escudillado la masa sobre el
molde o la lata de coccion, con la forma y
tamano requeridos en funcion del
producto
a obtener.
k) Se han comprobado las caracteristicas
fisicas y  organolépticas de las
masas/pastas obtenidas.
[) Se han identificado las masas y pastas
susceptibles de conservacion por
tratamiento de frio.
m) Se han descrito el procedimiento de
regeneracion de elaboraciones
congeladas.
n) Se han aplicado las normas de
higiene alimentaria, de seguridad laboral
y de proteccién ambiental.

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

- Principales elaboraciones de pastas de manga y
pastas secas. Control y valoracion de resultados.

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

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

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

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

h) Se ha controlado la temperatura,
velocidad, tiempo y otros parametros
durante la elaboracion y coccion de masas

y pastas.

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

m) Se han descrito el procedimiento de

- Principales elaboraciones con masas escaldadas.
Control y valoracion de resultados.
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n) Se han aplicado las normas de higiene
alimentaria, de seguridad laboral y

de protecciéon ambiental.
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MODULO: PBPR
UNIDAD TRABAJO 7: MASAS BATIDAS

1.TEMPORALIZACION: 12 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

4. : Obtiene masas y pastas de multiples aplicaciones, justificando su composicion y aplicando las

técnicas relacionadas

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

4.CONTENIDOS (Orden)

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

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

- Masas batidas o esponjadas: Fundamento y proceso
de elaboracion de las masas batidas o esponjadas.
Formulaciones.

Puntos clave en la elaboracion.

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

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

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

h)Se ha controlado Ila temperatura,
velocidad, tiempo y otros parametros durante
la elaboracion y coccion de masas

y pastas.

i) Se ha escudillado la masa sobre el molde o
la lata de coccién, con la forma y tamafio
requeridos en funcién del producto a obtener.
k) Se han comprobado las caracteristicas
fisicas y organolépticas de las masas/pastas
obtenidas.

I) Se han identificado las masas y pastas
susceptibles de conservacion por tratamiento
de frio.

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

- Principales elaboraciones con masas batidas o
esponjadas.

Control y valoracién de resultados.
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MODULO: PBPR
UNIDAD TRABAJO 8: MASAS DE BOLLERIA Y FERMENTADAS DE BOLLERIA

1.TEMPORALIZACION: 14 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

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

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden) 4.CONTENIDOS (Orden)

d) Se han organizado y secuenciado las

fases del proceso de elaboracién de masas - Masas fermentadas: Fundamento y proceso de
y pastas basicas. elaboracion de las masas fermentadas.
e) Se ha interpretado la formula y la Formulaciones. Puntos clave en la elaboracion.

funcién de cada uno de los ingredientes.

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

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

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

h) Se ha controlado Ila temperatura,
velocidad, tiempo y otros parametros
durante la elaboracion y coccion de masas
y pastas.

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

I) Se han identificado las masas y pastas
susceptibles de conservacion por
tratamiento de frio.

m) Se han descrito el procedimiento de
regeneracion de elaboraciones congeladas.
n) Se han aplicado las normas de higiene
alimentaria, de seguridad laboral y de
proteccion ambiental.

- Principales elaboraciones con masas fermentadas.
Control y valoracién de resultados.
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MODULO: PBPR

UNIDAD TRABAJO 9

MASAS DE PANADERIA

1.TEMPORALIZACION: 13 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

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

técnicas relacionadas.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

4.CONTENIDOS (Orden)

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

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

- Masas fermentadas: Fundamento y proceso de
elaboracion

de las masas fermentadas. Formulaciones. Puntos
clave en la elaboracion.

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

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

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

h)Se ha controlado la temperatura,
velocidad, tiempo y otros parametros durante
la elaboracion y coccion de masas

y pastas.

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

I) Se han identificado las masas y pastas
susceptibles de conservacion por tratamiento
de frio.

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

- Principales elaboraciones con masas
fermentadas. Control y valoraciéon de resultados.
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MODULO: PBPR
UNIDAD TRABAJO 10: HOJALDRES

1.TEMPORALIZACION: 9 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

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

relacionadas.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

4.CONTENIDOS (Orden)

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

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

- Masas hojaldradas: fundamentos y proceso de
elaboracion del hojaldre. Tipos de hojaldre vy
formulaciones. Puntos clave en la elaboracion.

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

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

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

h)Se ha controlado Ila temperatura,
velocidad, tiempo y otros parametros
durante la elaboracion y coccion de masas

y pastas.

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

I) Se han identificado las masas y pastas
susceptibles de conservacion por
tratamiento de frio.

m) Se han descrito el procedimiento de
regeneracion de elaboraciones congeladas.
n) Se han aplicado las normas de higiene
alimentaria, de seguridad laboral y de
proteccion ambiental.

- Principales elaboraciones con masas
hojaldradas. Control y valoracion de
resultados.
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MODULO: PBPR
UNIDAD TRABAJO 11: PASTELERIA Y REPOSTERIA ANDALUZA

1.TEMPORALIZACION: 10 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

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

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden) 4.CONTENIDOS (Orden)

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

h) Se ha controlado la temperatura, | - Elaboraciones de productos populares de
velocidad, tiempo y otros parametros pasteleria y reposteria andaluces.

durante la elaboracion y coccion de masas

y pastas.

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

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

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

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

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

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

h) Se ha controlado la temperatura,

velocidad, tiempo y otros parametros - Elaboraciones mas significativas. Descripcion y
durante la elaboracion y coccion de masas procesos de elaboracién. Control y valoracion de
y pastas. resultados.

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

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

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

de proteccion ambiental.
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m) Se han descrito el procedimiento de

regeneracion de elaboraciones -Refrigeracion y/o congelacion de productos
congeladas. de pasteleria
n) Se han aplicado las normas de higiene y reposteria.

alimentaria, de seguridad laboral y
de proteccion ambiental.

MODULO: PBPR
UNIDAD TRABAJO 12: JARABES

1.TEMPORALIZACION: 3 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

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

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden) 4.CONTENIDOS (Orden)

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

b) Se han caracterizado los diferentes
meétodos, técnicas y procesos de obtencion
de rellenos, cremas, banos, coberturas, etc. - Jarabes. Descripcion, clasificacion y aplicaciones.
c)Se ha interpretado y ajustado la | Formulaciones.

formulacion de cada producto.

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

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

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

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

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

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

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

- Elaboracién y conservacion. Organizacion vy
secuenciacion de fases. Puntos clave. Control vy
valoracién de resultados.
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UNIDAD TRABAJO 13:

MODULO: PBPR
COBERTURAS DE CHOCOLATE

1.TEMPORALIZACION: 3

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

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

de elaboracion.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

4.CONTENIDOS (Orden)

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

- Coberturas de chocolate. Descripcion, clasificacion
y aplicaciones. Formulaciones.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

y
de proteccion ambiental.

- Procesos de trabajo con coberturas de chocolate.
Fundido, atemperado, enfriado y
acondicionado/conservacion.

Organizacién y secuenciacion de fases. Puntos clave.
Control y valoracién de resultados.
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UNIDAD TRABAJO 14:

MODULO: PBPR

CUBIERTAS, CREMAS Y RELLENOS

1.TEMPORALIZACION: 6

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

de elaboracion.

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

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

4.CONTENIDOS (Orden)

a) Se han clasificado y caracterizado los

diferentes tipos de rellenos, cremas,

bafios, coberturas, etc., en funcion de

sus especificidades y aplicaciones.

b) Se han caracterizado los diferentes

métodos, técnicas y procesos de

obtencion de rellenos, cremas, banos,

coberturas, etc.

c) Se ha interpretado y ajustado la

formulacion de cada producto.

d) Se ha identificado la funcion de cada

uno de los ingredientes.

e) Se ha verificado la disponibilidad de
todos

los elementos necesarios para el

desarrollo de los diversos procesos.

-Cremas con huevo y cremas batidas. Descripcion,
clasificacion y aplicaciones. Formulaciones.

f) Se ha seguido la secuencia

de incorporacion de los
ingredientes.

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

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

i) Se han deducido las necesidades

de conservacion hasta el momento

de su utilizacion o regeneracion.

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

de proteccion ambiental.

- Elaboracion y conservacién. Organizacion y
secuenciacion de fases. Puntos clave. Control y
valoracion de resultados.

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

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

- Rellenos dulces vy salados. Descripcion,
clasificacion y aplicaciones. Formulaciones.
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c) Se ha interpretado y ajustado

la  formulacion de cada
producto.

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

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

de los diversos procesos.

f)Se ha seguido la secuencia de
incorporacion 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 elaboracion y se han
identificado las posibles medidas de
correccion.

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

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

y
de proteccion ambiental.

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

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

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

c) Se ha interpretado y ajustado

la  formulacion de cada
producto.

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

e) Se ha verificado la disponibilidad de
todos

los elementos necesarios para el
desarrollo de los diversos procesos.

Cubiertas y preparados a base de frutas.
Descripcion, clasificacion y aplicaciones.
Formulaciones.

f)Se ha seguido la secuencia de
incorporacioén 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 y se han

Elaboracién y conservacion. Organizacion 'y
secuenciacion de fases. Puntos clave.

Control y valoracion de resultados.
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identificado las posibles medidas de
correccion.

i) Se han deducido las necesidades de
conservaciéon 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.
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MODULO: PBPR

UNIDAD TRABAJO 15:

DECORACIONES

1.TEMPORALIZACION: 24 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

6. Decora el producto relacionando las diferentes elaboraciones y valorando los criterios estéticos

con las caracteristicas del producto final.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

4.CONTENIDOS (Orden)

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

- Normas y combinaciones basicas.

e) Se ha elegido el disefio basico o

personal.

- Experimentacion
combinaciones.

y evaluacion de posibles

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

- Tendencias actuales.

j) Se han realizado todas las
operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico-

sanitaria, de seguridad laboral y
de proteccion ambiental.

- Manejo de utiles y materiales especificos
de decoracion.

b) Se ha interpretado la ficha técnica

de fabricacién para el acabado del
producto

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

f) Se han realizado las diversas técnicas
de terminacion o acabado en funcién de
las caracteristicas del producto final,
siguiendo los procedimientos establecidos.
g) Se han dispuesto los diferentes
elementos de la decoracion siguiendo
criterios estéticos y/o preestablecidos.

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 proteccion
ambiental.

- Procedimientos de ejecucion de las decoraciones y
acabado de productos de pasteleria y reposteria.
Puntos clave. Control y valoracion de resultados.

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

- Identificacion de necesidades basicas de
conservacion segun momento de uso o consumo y
naturaleza de la elaboracion.
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7. CONTENIDOS TRANSVERSALES

Ademas de los contenidos propios del médulo, deberan incluirse contenidos y actividades para la
educacién en valores y la atencién a la cultura andaluza, segun se establece en la Ley 17/2007 de
Educacion en Andalucia (art.39 y 40).

1. Educacién moral y civica: derechos humanos, valores de una sociedad libre y democratica.

2. Educacién para la igualdad: respeto a la interculturalidad, a la diversidad.

.. Educacién para la igualdad en ambos sexos.

. Educacioén para la paz: no violencia, resolucion de conflictos, respeto y tolerancia.

s Educacion para la salud: habitos de vida saludable y deportiva.

» Educacion para el consumo: consumo responsable y conocimiento de los derechos del
consumidor.

. Educacién ambiental: cuidado con el medio ambiente.

»  Educacion vial: seguridad y respeto a las normas.

».  Educacion para el ocio: utilizacion responsable del tiempo libre y del ocio.

o Cultura andaluza: el medio natural, la historia, la cultura y otros hechos diferenciadores de
Andalucia.

Se concretaran en la Programacion de Aula.

8. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS Y LINEAS DE ACTUACION EN EL PROCESO DE
ENSENANZA-APRENDIZAJE (Orden)

8.1. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para desempefar la funcién de elaboracion
de productos de pasteleria y reposteria. La elaboracion de productos de pasteleria y reposteria incluye
aspectos como:

- Ejecucion y control del proceso productivo.

- Control del producto durante el proceso.

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

- Manipulaciones previas de materias primas.

- Regeneracion, preparacion y elaboracion de productos.

- Terminacion presentacion.

- Conservacion y envasado.

- Mantenimiento de instalaciones.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcion se aplican en:

- Productos de pasteleria, dulces y salados (masas hojaldradas, masas batidas o esponjadas, masas
escaldadas, masas fermentadas, pastas de manga y pastas secas, y productos populares de
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8.2.

-Laegj

pasteleria y reposteria de Andalucia).
- Productos de relleno.
- Elaboracion de cubiertas a base de frutas y de chocolate.

LINEAS DE ACTUACION EN EL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Las lineas de actuacién en el proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos
del médulo versaran sobre:

ecucion de técnicas de coccion.

- La confeccion de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.

- La terminacién y decoracion de platos y otras presentaciones culinarias.

- El desarrollo de los servicios en cocina desde el preservicio a las tareas posteriores a su ejecucion.

- Realizacién de calculos numéricos para obtener las cantidades necesarias de cada ingrediente.

- Interpretacion de fichas de fabricacion, registros de control y documentacion técnica asociada.

- Control del producto durante el proceso para garantizar la calidad.

- Uso eficiente de los recursos para garantizar la proteccion ambiental.

- Cumplimiento de las normas establecidas en los planes de prevencion de riesgos laborales y de las
normas de seguridad e higiene.

9. METODOLOGIA

Para el

disefio de la metodologia didactica a emplear deberemos tomar en consideracién los siguientes

parametros:

1° Los aprendizajes derivados de los Criterios de Evaluacién pueden ser de tres tipos: saber, saber
hacer y saber ser/estar.
Dependiendo del tipo de aprendizaje se elegira la metodologia mas adecuada. Asi, por ejemplo:

Saber: transmisién de informacion por el profesorado o el alumnado, busqueda de informacion
por parte del alumnado...

Saber hacer: demostraciones practicas, resolucion de problemas practicos...

Saber ser/estar: Definicion de pautas relacionadas con actitudes (responsabilidad, participacion,
iniciativa...).

2° Tipos de actividades. Las actividades deben adecuarse a los tipos de contenidos, los CE y RA. Se
definiran para las UT en la Programacion de Aula diferentes tipos de actividades:

Actividades de introduccién (diagnésticas o motivadoras), de desarrollo (actividades en clase o

en casa) y de sintesis (resumen global, ideas o conclusiones principales) en el transcurso de
cada UT.

Actividades de ampliacion (para avanzados) y refuerzo (para los que tengan dificultad), para
atender a la diversidad.

Complementarias o extraescolares: viajes, visitas, conferencias, videos... Siempre planificadas y
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con algun procedimiento para evaluar (Ej. informe del alumnado sobre la actividad, debate,
cuestionario...).

e Actividades individuales y en grupo.

3° Las estrategias de ensefianza-aprendizaje: La Metodologia a emplear sera diferente en cada
momento e ira en funcién al tipo de contenidos y objetivos que se quieran alcanzar en cada uno de
ellos, de modo que conceptos, procedimientos y actitudes se complementen. Para ello utilizaremos las
siguientes técnicas metodologicas:

. Método Expositivo: Mediante una exposicion teérica del profesor, dando a conocer conceptos,
procedimientos y aquellas otras observaciones que estime oportunas. Podra participar el
alumnado, mediante respuestas a preguntas hechas por el profesor aludiendo a experiencias o
conocimientos de éstos.

Método Demostrativo: Demostracion practica del ejercicio por parte del profesor, aclarando los
pasos y puntos a importantes del desarrollo, asi como las variantes que puedan tener, y
atendiendo las dudas del alumnado.

Método Demostrativo-participativo: Demostracién practica del ejercicio, con colaboracion del
alumnado, siendo la funcion del profesor una labor de supervisién; tratandose por tanto de un
método donde se aprende haciendo las cosas, de forma experimental o no, pero siempre con
ayuda-guia, dando un lugar de participacién al alumno, con autonomia relativa y posibilidad de
iniciativa.

Método de descubrimiento o busqueda: Tras un supuesto, pregunta o planteamiento concreto realizado
por el profesor, con las adecuadas orientaciones mostradas al alumnado, se incita a éste a buscar
solucion.

RECURSOS EDUCATIVOS ABIERTOS

En esta programacion didactica se contempla la integracion y uso de recursos educativos abiertos (REA)
en diferentes momentos del proceso de ensefianza-aprendizaje.

Un recurso educativo abierto (REA) es un material didactico que se encuentra disponible de forma
gratuita y en linea, permitiendo que cualquier docente pueda acceder, utilizar, modificar y distribuirlo sin
restricciones. Estos recursos pueden ser de diversos formatos, como textos, imagenes, audios, videos,
animaciones, software, entre otros, y son creados con el objetivo de apoyar el proceso de ensefianza-
aprendizaje.

Los REA se caracterizan por ser accesibles, reutilizables, adaptables y compartir sus contenidos con la
comunidad educativa de manera abierta y colaborativa. Ademas, se basan en la filosofia de compartir el
conocimiento y promover la educacion de manera gratuita y sin restricciones.

La integracion de estos recursos educativos abiertos (REA) en este médulo profesional es una excelente
oportunidad para enriquecer y diversificar el proceso de ensefianza y aprendizaje. Los REA pueden ser
de elaboracion propia o provenir de repositorios oficiales que garanticen su calidad y pertinencia.

Los REA pueden ofrecer contenidos especializados y actualizados para el campo laboral especifico del
estudiante, y permiten a los docentes personalizar el aprendizaje y adaptarlo a las necesidades y
preferencias del estudiante.

Ademas, el uso de REA puede fomentar habilidades tecnologicas y digitales, de busqueda de
informacién, de seleccibn y valoracibn de fuentes, asi como de capacidad para trabajar
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colaborativamente. También pueden fomentar la creatividad, la innovacion y el espiritu emprendedor,
aspectos muy valorados en el mundo laboral actual.

10. EVALUACION

10.1 CONSIDERACIONES GENERALES

. La evaluacion se realiza teniendo en cuenta los RA y los CE, asi como las competencias y
objetivos generales del Ciclo Formativo asociados al médulo y establecidos en la normativa.

. Es una evaluacion continua. Para aplicar la evaluacién continua se requiere la asistencia
regular a clase del alumno/a y su participacién en las actividades programadas.

s No se pueden poner minimos en la nota de un instrumento de evaluacién (por ejemplo, un
minimo de 3 en el examen para hacer media con trabajos, ejercicios de clase...).

. Las ausencias del alumno/a, con caracter general, tendran como consecuencia la
imposibilidad de evaluar con determinados CE a dicho alumno/a en el proceso de evaluacion
continua, cuando dichas ausencias coincidan con la aplicacion de actividades de evaluacion
relacionadas con determinados CE que no vuelvan a ser evaluados durante el curso.

s En estos casos los alumnos/as tendran derecho a ser evaluados aplicando dichos CE en el
periodo de recuperacion/mejora de la calificacion:

1. En 1°en el periodo de recuperacién/mejora entre la 32 evaluacion parcial y la final.

2. En 2°en el periodo de recuperacion/mejora entre la 22 evaluacion parcial y la final.

10.2. PROCEDIMIENTOS E INSTRUMENTOS DE EVALUACION
Los procedimientos/instrumentos de evaluacion utilizados para comprobar los aprendizajes seran variados
y se elegiran y disefiaran en funcion de los RA y CE que se pretendan medir. Usaremos:

- Para observacion: fichas de observacion...

- Para tareas: plantillas de correccion, fichas de autoevaluacion/coevaluacion...

- Para trabajos: Plantillas de correccion, listas de chequeo...

- Para examenes: prueba escrita (test, preguntas cortas, desarrollo), prueba oral, prueba de
ejecucion...con sus plantillas de correccién.

Los procedimientos/instrumentos de evaluacién se concretaran para cada UT en la Programacién de Aula
y seran decisién de cada docente.

Todas las calificaciones se recogen en el Cuaderno del Profesor (Additio), donde aparecen reflejadas todas
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las variables a evaluar y su correspondiente calificacion.

10.3 CRITERIOS DE CALIFICACION

- Todas las UT/RA tendran el mismo peso (segun programacion). Ver tabla de UT en apartado 5.

- Todos los CE no tendran el mismo peso (segun programacion). Ver tabla de UT en apartado 6.

- La calificacion del MP sera la media aritmética (segun programacion) de las calificaciones de cada uno
de los RA, observando siempre que se hayan superado todos los RA.

- Para superar el MP el alumno/a debera alcanzar todos los RA asociados al médulo, cada uno con una
calificacion igual o superior a 5, entendida para cada RA como evidencia de la adquisicion del mismo.

- Para superar un RA se hara la media aritmética/ponderada (segun programacion) de las calificaciones
de cada CE. Se superara con calificacion mayor o igual a 5.

- En caso de no superar el RA si se consideraran superados los CE de dicho RA con calificacion mayor
oigual a 5.

- En el periodo ordinario de evaluacién los criterios de calificacion se estableceran para cada UT/RA
ligados a los instrumentos de evaluacion utilizados. Ej.: Observacién, tareas y trabajos (X%),
Examenes (X%).

- No se puede incluir % de actitud (competencias personales y sociales) de manera independiente con
un peso en la nota global. Pueden valorarse en los distintos instrumentos de evaluacion.

- Las calificaciones que obtenga el alumnado en la recuperacion sustituirdn a las calificaciones
anteriores. Por consiguiente dichas calificaciones, junto con las que obtuvo en los criterios de
evaluacién que si superdé en su momento, generaran una nueva calificacién final del MP que sera la
que aparecera como nota de evaluacion final.

- En el caso del alumnado que quiera mejorar su calificacion, se mantendra la nota mas alta
considerando la que obtuvo en un primer momento y la que ha obtenido en este proceso de mejora de
calificacion. Por consiguiente dichas calificaciones, junto con las que obtuvo en los criterios de
evaluacion que no han sido objeto de mejora, generaran una nueva calificacion final del MP que
aparecera como nota de evaluacion final.

- La nota trimestral sera la media aritmética (segun programacion) de las UT/RA del trimestre. La nota
final sera la media aritmética (segun programacion) de todas las UT/RA.

- Las notas trimestrales y finales se redondean

- En aquellos MMPP que tengan un caracter de progresividad en los aprendizajes, la adquisicion de RA
que impliquen necesariamente la adquisicion de RA anteriores, supondra que dichos RA anteriores
han sido adquiridos aun si dichos RA no fueron adquiridos en su momento. Cuando se dé esta
circunstancia para ciertos RA, sera recogida en la programacion.
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Modulo: PBPR
Instrumentos de evaluacién UT-N2 % RA
PRIMER PARCIAL
Materias primas (Operaciones previas basicas) 2 10 1
Examen
Tedrico Vocabulario técnico (Operaciones bdsicas. A) 3 10 3
Por determinar 1 15 2
Trabajos
TOTAL 35%
Examen L. Teorico Puesta a punto de equipos 1 10 2
practico
(Plantilla y Desarrollo Practico)
Teodrico practico 3,7,12,13,14 10 3,4,5
Examen Practico Se realizara s6lo uno 25
Rubrica additio 14
1,2,3,4,5
i0 1,2,3,7,12,13,14 ,2,3,4,
Observacion Apuntes semanales 2
(Registro en rubricas de Additio y
Plataforma EDMODO)
Toma apuntes 2
Uniformidad 2
TOTAL 65%
Modulo: PBPR
Instrumentos de evaluacion UT-N2 % RA
SEGUNDO PARCIAL
Actividades Términos 3 11,67 3
y Hoy qué practicas 4,6,8,10 11,67 34
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Trabajos
Por determinar 10 11,67 4
TOTAL 35%
Examen Tedrico
e ori Acti 6,8 20 4
préctico Tedrico practico 5
(Plantilla y Desarrollo Practico)
Examen Practico Se realizara s6lo uno 4.6.8.9.10 25 3.4
Rubrica additio 14
Observacion Apuntes semanales 2
(Registro en rubricas de Additio y 4,6,8,.9,10 34
Plataforma EDMODO)
Toma apuntes 2
Uniformidad 2
TOTAL 65%
Modulo: PBPR
Instrumentos de evaluacién UT-N2 % RA
TERCER PARCIAL
Examen teorico
Actividades Hoy qué practicas 5,11,15 17,5 3,4
y .
. Por determinar 11 17,5 4
Trabajos
TOTAL 35%
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Examen Tedrico
practico Tedrico practico 10 4,6
(Plantilla y Desarrollo Practico)
Examen Practico Se realizara s6lo uno 25
5,11,15
Rubrica additio 14
Observacion Apuntes semanales 2 3,4,6
(Registro en rubricas de Additio y
Plataforma EDMODO) Toma apuntes 2
Uniformidad 2
TOTAL 65%

Para las calificaciones se tendra en cuenta el siguiente cuadro:

CALIFICACION Grado de consecucion alcanzado
- Para aquellas cuestiones que se hayan dejado en blanco.
Insuficiente - Divagaciones en torng al tema sin concrecién a las cuestiones planteadgs.
(123 4) - Respgestas que dejan. patente que el alumno no ha co_mprendldo las
- cuestiones planteadas ni sabe las respuestas concretas a las mismas.
- Sélo se reciben respuestas incorrectas.
- El contenido es correcto aunque superficial sin entrar en un tratamiento mas
- serio del tema que se analiza.
Suficiente o : . . .
(5) - Sl bien las resp.uestas son parcialmente satisfactorias su qontenldo es
incompleto, se registran algunos errores de concepto y/o procedimiento.
- No se realizan las acciones propuestas y no se contestan todas las preguntas.
- Profundiza parcialmente en el tema.
Bien - Demuestra haber estudiado pero se queda en un nivel intermedio.
(6) - Se advierte una cierta comprension del tema que se trata, aunque se observan
algunas respuestas incorrectas o0 no se contestaron algunas.
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Notable - El alumno demuestra conocimiento del tema aunque le falte rematarlo.
(7y8) - No profundiza totalmente y hay algunos aspectos no tratados o erréneos.
. - Las acciones, actividades o respuestas son correctas, claras, especificas,
Sobresaliente . L . o g
9y 10) razo_nadas sin rode_os, ni divagaciones y su extension se limita a lo
estrictamente necesario.

Alumnado que no ha perdido la evaluacion continua:
- Los criterios de calificacion en cada UT seran:

1. Observacion, pruebas tedrico-practicas, fichas técnicas (65%)
2. Examenes tedricos, trabajos y actividades de aula (35%)
- Todas las calificaciones se recogen en el Cuaderno del Profesor, donde aparecen reflejadas todas las
variables a evaluar, su valor, ponderacion y su correspondiente calificacion obtenida.
- Lanota de la recuperaciéon de partes no superadas (o0 de subir nota) sustituye a la nota primera.
- La nota trimestral sera la media aritmética o ponderada de las UT del trimestre. Y la nota final sera la
media, aritmética o ponderada de todas las UT.
- Las notas trimestrales y finales se redondean; a partir de 5 décimas se redondea a numero entero mas
proximo.<5.5=6 y >5.4=5

Alumnado que ha perdido la evaluacién continua y previa comunicacion:

- Sera evaluado en la ultima evaluacion parcial 3% de todas las UT y en la evaluacion final y los criterios de
calificacion seran los siguientes:

a) Examenes practicos: (35%).
b) Examenes tedricos y tedrico practicos (65%)
c) Tienen que presentarse a todos los controles pendientes para realizarle la media.

AUTOEVALUACION Y CO-EVALUACION

En esta programacion didactica se incluira la utilizacion de la auto-evaluacién y la co-evaluacion como
herramientas de evaluacién del alumnado en diferentes momentos del proceso de ensefianza-aprendizaje.
En primer lugar, se podra utilizar la auto-evaluacion al final de cada unidad didactica o resultado de
aprendizaje, para que los estudiantes evallen su propio trabajo y desemperio y reflexionen sobre lo que han
aprendido y como han conseguido hacerlo. Se les proporcionara una lista de criterios de evaluacion y se les
pedira que evalien su propio trabajo en funcion de esos criterios. Ademas, se les dara la oportunidad de
comentar sobre lo que les ha resultado mas dificil, lo que les ha resultado mas facil, y qué estrategias han
utilizado para conseguir aprender.

En segundo lugar, se podra hacer uso de la co-evaluacion en los proyectos de grupo. Cada grupo tendra la
oportunidad de evaluar el trabajo de sus companeros de grupo en funcién de los criterios establecidos por el
profesorado. Se les pedira que proporcionen retroalimentacién constructiva y que identifiquen las fortalezas
y debilidades de cada miembro del grupo. La co-evaluaciéon es de gran utilidad para fomentar la
colaboracion entre los estudiantes y para que puedan aprender a trabajar en equipo de manera mas eficaz.
Estas herramientas ayudaran al profesorado a evaluar de manera mas precisa el trabajo y el desempenfo de
los estudiantes.
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11. APOYO, REFUERZO Y RECUPERACION

- Se recogeran en la Programacién de Aula durante el periodo ordinario de evaluacion las actividades
de apoyo dirigidas a ayudar a los alumnos/as que necesiten de medidas encaminadas a facilitarles
el logro de determinados RA.

- Las actividades de refuerzo, recuperacion o mejora de los RA y CE previstas para el periodo de
recuperacion/mejora se recogeran especificamente en el Plan Individualizado de
Recuperacion/Mejora.

- Al inicio de ese periodo de recuperacion/mejora el profesor entregara a cada alumno/a el Plan
Individualizado de Recuperacién/Mejora (ver modelo en el Cuaderno del Profesor) que recogera:

= RAy CE no superados/ mejorables.

= Plan de trabajo.

= Momentos e instrumentos de evaluacion.
= Criterios de calificacion.

= Horario y calendario

= Informacion de la obligatoriedad de asistir a las clases de ese periodo

12. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

Para los alumnos que tengan dificultades con la materia se realizaran actividades de refuerzo tales
como: sesiones de resolucién de dudas previas a los examenes, agrupamiento con compaferos
aventajados en actividades de trabajo de los alumnos en clase, actividades en grupo para fomentar la
colaboraciéon y cooperacion de los alumnos con mayor nivel de conocimientos con los que presenten un
nivel mas bajo, etc. Se recogeran en la Programacién de Aula.

Se podran proponer actividades de ampliacion destinadas al alumnado con mayor nivel o implicacion. Se
recogeran en la Programacion de Aula.

En el caso de que haya alumnado con discapacidad reconocida se podra realizar una adaptacion
curricular no significativa o de acceso al curriculum: no se adaptaran objetivos, contenidos ni criterios
de evaluacién, pero se podran adaptar materiales, metodologia y procedimientos de evaluacién (mas
tiempo para la realizacién de examenes, cambio en el tipo de prueba como por ejemplo, oral en lugar de
escrita para un alumno con problemas de motricidad, etc.). La adaptacion queda en un documento
escrito consensuado por el Equipo Docente y en la Programacién de Aula se adecuaran las actividades
formativas y los procedimientos de evaluacion (art. 2.5.e. de Orden de 29-9-2010 evaluacion en FP).

13. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

Los recursos didacticos son "mediadores o herramientas" en el proceso de ensefianza y aprendizaje, y a
través de ellos se pueden trabajar conceptos y procedimientos, pero también pueden ser elementos
motivadores que guien el proceso, estimulen la atencion y el interés de los alumnos/as y les ayuden a
desarrollar estrategias de aprendizaje.

El Real Decreto 1399/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en
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panaderia, reposteria y confiteria y se fijan sus ensefianzas minimas, expone en el articulo 11, sobre
espacios y equipamientos, toda la dotacion que debemos tener presentes para su utilizacién en el
desarrollo del Ciclo.

La funcidon fundamental de los recursos didacticos es facilitar el aprendizaje, estableciendo un contacto
entre el sujeto y la realidad.

Centro
Este apartado engloba toda la dotacién en bienes de equipo, que tienen los diferentes espacios que
el mdédulo formativo ocupa. Se trata del aula de teoria o polivalente, el aula-taller u obrador de
pasteleria y el almacén.
Material audiovisual y de ofimatica: Video, Retroproyector, Diapositivas y Ordenador
Biblioteca de centro.

La realidad de nuestro centro es, que si bien contamos con el espacio suficiente en medidas, la
equipacion del aula-taller como obrador de panaderia y pasteleria, no esta equipado de manera
adecuada y estipulada, presentando deficiencias clave y notorias en la dotacién que anteriormente
hemos expuesto y que recoge el RD 1399/2007, y por ello no se realiza un correcto cumplimiento de
los objetivos generales del Titulo.

Esperemos que dichas deficiencias, sean subsanadas, tal y como venimos reclamando por diferentes
vias en los cursos pasados y en el presente.

Alumno
Uniforme laboral del ramo completo.
Caja de herramientas completa (utiles del grupo).
Libro de texto "Procesos Basicos de Pasteleria y Reposteria".

Profesor
Cuaderno de profesor digital (adittio)
Apuntes adaptados elaborados por el profesor (Teoria y Practica)
Material didactico apropiado como: Material audiovisual, presentaciones power point, videos,
peliculas de pasteleria, programas informaticos en red, etc...
Uso de la plataforma (moodle) EDMODO como medio de comunicacion con alumnos/ fuera del aula

Otros recursos no materiales:
Visita al Aula de Expertos.
Planificacién de visitas a empresas del sector.
Asistencia a conferencias y mesas redondas sobre temas relacionados con el curriculo del modulo
y/o el sector productivo.

Manuales y libros
Bolleria. Angel Ortiz. Vilbo Ediciones
Procesos Basicos de Pasteleria y Reposteria. Editorial Paraninfo
Guia Practica de Técnicas de Pasteleria para la restauracion. Editorial Cooking Books
El formulario practico del pastelero. Edita Vilardell-Jornet
La decoracién en pasteleria. Jaime Sabat Aumasque. Edita Aries.
El gran libro de reposteria. Editorial Everest.

Paginas web
www.postresconestilo.com/
www.bavette.es/
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15. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES
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Antes de nada aclarar los conceptos de actividades complementarias y extraescolares:
- Las actividades complementarias son las organizadas en horario escolar y podran ser evaluables, por
lo tanto, estan relacionarlas con un RA o CE.
- Las actividades extraescolares tendran caracter voluntario, se realizaran fuera del horario lectivo y en
ningun caso formaran parte del proceso de evaluacion.

Las actividades que desde el modulo formativo se planean son de caracter complementario, por tanto se
llevaran a cabo en funcion de los recursos existentes en el centro y a la caracteristica de la actividad en
cuestion.

Las conferencias de profesionales ajenos a la ensefianza facilitan el contacto con la realidad econémica
y empresarial, ampliando el aprendizaje. La posibilidad de un coloquio o turno de palabras donde los
alumnos puedan preguntar sobre aspectos concretos del tema expuesto, permite a estos profundizar en
el tema especifico.

Las visitas a empresas despiertan gran interés en los alumnos, constituyendo experiencias que
normalmente se recuerdan. Este método permite el contacto con las empresas reales donde se
desarrollan las tareas que han servido de contenido para el aprendizaje en las aulas. Contribuyen a una
mayor relacién entre las empresas y el mundo docente.

La eficaz utilizacion de este método requiere la planificacion por parte del profesor/es y unos
conocimientos previos de los alumnos. La preparacion y la organizacion facilitan el que la actividad sea
realmente efectiva. Las etapas en la organizacion de la actividad serian:

1) Planificacion. Partiendo de los objetivos didacticos, los resultados de
aprendizaje oly los criterios de evaluacion.

2) Formacion o informacién para el alumno sobre la actividad.

DURANTE 3) Desarrollo de la actividad: visita, conferencia, charla, etc.

4) Si la hubiera, realizacion de ficha guia de la actividad por parte del alumno/a.

ANTES

4) Posteriormente a la visita, exposicion por parte del profesor de los aspectos
DESPUES (rjnealsa |\r/ri1$pi;)artantes y conclusiones de la visita. Debate en clase de los resultados
5) Redaccién de Ficha individual de memoria de actividad por cada alumno.

FECHA ACTIVIDAD OG/RA/CE | INSTRUMENTO
DE EVALUACION

1a Visitas a fabrica de harinas.
EVALUACION Em_presas de suministros del sector.
Visita a museos del sector.
Establecimientos panaderia y pasteleria

2a artesanal de la zona.
EVALUACION | Establecimientos de panaderia y pasteleria Ficha individual
industrial o gran produccion. TODAS de memoria de
Clases Maestras: Clase maestra de un actividad de cada
pastelero-panadero o empresa del sector. alumno.
3 Conferencias: Charlas-conferencias
EVALUACION.

monograficas sobre diversos temas
profesionales relacionados con, dietética y
nutricion, higiene y salud laboral, manipulacion
de alimentos.
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16. PROCEDIMIENTO PARA REALIZAR EL SEGUIMIENTO DE LA PROGRAMACION

Esta programacién, que forma parte del Proyecto Funcional, tendra una vigencia de 4 afios desde el
momento de su elaboracién. No obstante lo anterior, anualmente y antes del 31 de octubre, las
programaciones podran ser revisadas y modificadas si procede, segun establece el Proyecto Curricular.

Cada trimestre se revisara el cumplimiento de la programacion y se aplicaran las medidas correctoras
pertinentes.

Para ello se tendra muy en cuenta las siguientes premisas:

- Coordinacién con el equipo educativo.

- Proposicion de medidas correctivas en funcién de los resultados, contando con el asesoramiento
del Departamento de Orientacion del centro.

- Coordinacion de criterios con el departamento, en base al Proyecto Curricular de Ciclo.

- Los criterios con alumnos/as con N.E.E. se adoptaran con ayuda del equipo de orientacién y
apoyo, asi como del equipo docente para su posterior evaluacion

En la Memoria Final se recogeran las posibles variaciones para el curso siguiente.
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