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	1º NORMATIVA REGULADORA

	RD 1396/2007 Título de Técnico en Cocina y Gastronomía

	Orden 9 octubre de 2008,  Título de Técnico en Cocina y Gastronomía
Orden 9 octubre de 2008,  Título de Técnico en Panadería Repostería y Confitería.
Orden de 29 de septiembre de 2010, Artículo 2.5.(Evaluación)

	INSTRUCCIÓN 10/2020, DE 15 DE JUNIO, DE LA DIRECCIÓN GENERAL DE ORDENACIÓN Y EVALUACIÓN EDUCATIVA RELATIVA A LAS MEDIDAS EDUCATIVAS A ADOPTAR EN EL INICIO DEL CURSO 2020/2021 EN LOS CENTROS DOCENTES ANDALUCES QUE IMPARTEN ENSEÑANZAS DE RÉGIMEN GENERAL.


	2º INTRODUCCIÓN

	Orientaciones pedagógicas:
Durante el presente curso escolar 2020/21, el estado de Pandemia por la Covit19 en el que estamos sumidos nos obliga a tener que reajustar tanto las programaciones como los procesos de aprendizajes que se encuentran incluidos en las mismas. Este estado de la cuestión nos plantea realizar un reajuste en la carga horaria, los contenidos, los Resultados de aprendizaje y Criterios de Evaluación.


	Este módulo profesional contiene la formación necesaria para desempeñar la función de elaboración de productos de pastelería y repostería.
La elaboración de productos de pastelería y repostería incluye aspectos como:
- Ejecución y control del proceso productivo.
- Control del producto durante el proceso.
- Respuesta ante contingencias y/ o desviaciones del proceso productivo.
- Puesta a punto del lugar de trabajo.
- Manipulaciones previas de materias primas.
- Regeneración, preparación y elaboración de productos.
- Terminación presentación.
- Conservación y envasado.
- Mantenimiento de instalaciones.



	3º OBJETIVOS GENERALES ASOCIADOS AL MÓDULO

	La formación del módulo contribuye a alcanzar los siguientes OBJETIVOS GENERALES asociados al Ciclo Formativo de Grado Medio de Cocina y Gastronomía:
a) Reconocer e interpretar la documentación, analizando su finalidad y aplicación, para determinar las necesidades de producción en cocina.
b) Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idóneas de conservación, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.
c) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, útiles y herramientas, reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de trabajo.
d) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, reconociendo sus características y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos de preelaboración y/o regeneración.
f) Identificar y seleccionar las técnicas de decoración y terminación, relacionándolas con las características físicas y organolépticas del producto final, para realizar la decoración/ terminación de las elaboraciones.
g) Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relacionándolas con la satisfacción del cliente, para prestar un servicio de calidad.
h) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservación y envasado, valorando su adecuación a las características de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para ejecutar los procesos de envasado y/o conservación.
i) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevención de riesgos laborales y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parámetros de calidad asociados a la producción culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo.
j) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportación al proceso global para conseguir los objetivos de la producción. k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras prácticas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.
k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras prácticas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.


	4º COMPETENCIAS PERSONALES, PROFESIONALES Y SOCIALES ASOCIADAS

	La formación del módulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales, personales y sociales relacionadas (Ciclo Formativo de Grado Medio de Cocina y Gastronomía).
a) Determinar las necesidades para la producción en cocina a partir de la documentación recibida.
c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, útiles y herramientas.
e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarización de los procesos, para su decoración/ terminación o conservación.
f) Realizar la decoración/terminación de las elaboraciones, según necesidades y protocolos establecidos, para su conservación o servicio.
h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservación para cada género o elaboración culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idóneos, para preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.
i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo, para evitar daños en las personas y en el ambiente.
k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos establecidos, definidos dentro del ámbito de su competencia.
La formación del módulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales, personales y sociales relacionadas  (Ciclo Formativo de Grado Medio de Panadería, Repostería y Confitería).
a) Determinar las necesidades para la producción en cocina a partir de la documentación recibida.
b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas, en condiciones idóneas de mantenimiento y conservación, hasta el momento de su utilización.
c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, útiles y herramientas.
e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarización de los procesos, para su decoración/terminación o conservación.
f) Realizar la decoración/terminación de las elaboraciones, según necesidades y protocolos establecidos, para su conservación o servicio.
g) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ámbito de la ejecución y protocolos establecidos.
h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservación para cada género o elaboración culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idóneos, para preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.
i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo, para evitar daños en las personas y en el ambiente.
j) Cumplir con los objetivos de la producción, actuando conforme a los principios de responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros del equipo de trabajo.
k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos establecidos, definidos dentro del ámbito de su competencia.


	5º REORGANIZACIÓN DE LA CARGA HORARIA (NO PRESENCIAL)

	En caso de docencia no presencial las horas lectivas permanecerán igual que en horario habitual, es decir, el módulo seguirá dividido en los días y horas y seguirá siendo impartido por los profesores/as asignados.
Al menos el 50% de las horas (3 horas semanales) se destinarán a la explicación de contenidos de manera telemática, principalmente a través de videoconferencia y pizarra virtual, resolviendo todo tipo de dudas e intentando motivar al alumnado a través de videos, ponencias y presentaciones de powerpoint para hacer más atractiva la materia.
El otro 50% de la materia será utilizado para la realización de trabajos y diversas tareas por parte del alumno, priorizando la corrección de las mismas de forma grupal y siempre en el horario lectivo habitual.



	6º DESARROLLO DE UNIDADES DE TRABAJO


En caso de no presencial se priorizarán los contenidos, los Resultados de aprendizaje y Criterios de Evaluación que el profesorado considere más relevante, ponderando los mismos.
Incluir actividades programadas.
Realización de elaboraciones básicas, fichas técnicas y acabados/decorados. (Se marcan en rojo los contenidos priorizados). En cuanto a  los Resultados de Aprendizaje se procurará que sean alcanzados todos y cada uno de ellos, sin embargo  en relación a los Criterios de Evaluación  se eliminarán aquellos que sólo permitan  ser observados en la práctica real de un taller de pastelería. En cuanto a los Instrumentos de Evaluación, siguen siendo los mismos, salvo que las pruebas prácticas serán adaptadas al formato de enseñanza on line.
	BLOQUE de contenidos: I
	Zona de producción de elaboraciones de pastelería y repostería. Vocabulario

	Unidad de Trabajo:
	 UT 1 El obrador, maquinaria, utensilios y vocabulario

	Total Horas o sesiones:
	15h

	RELACIÓN CON EL CURRÍCULO

	COMPETENCIAS Personales, Profesionales y Sociales asociadas

	c), i) / c), j), k), ñ), o) (se anotan en azul las competencias del ciclo de panadería)

	OBJETIVOS GENERALES asociados

	c), i) / d) k), l), p)

	CONTENIDOS
	RA asociado/s

	- Puesta a punto de equipos e instalaciones de pastelería y repostería.
- Maquinaria, batería, útiles y herramientas de uso específico en pastelería y repostería.
-Descripción, clasificación, ubicación, distribución y procedimientos de uso y mantenimiento.
-Procedimientos de puesta en marcha, regulación y parada de los equipos. Fundamentos y características. Dispositivos de seguridad.
-Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.
-Incidencias tipo en el manejo de equipos. Medidas correctoras.
-Eliminación de residuos.
-Operaciones de limpieza de equipos, útiles y herramientas. Control y valoración de resultados.
-Vocabulario técnico asociado a la pastelería y repostería.
-Operaciones básicas. Batir, mezclar, amasar, incorporar, tamizar, y otras.
-Descripciones, caracterizaciones, tipología, métodos y aplicaciones comunes.
-Operaciones básicas asociadas a los útiles de pastelería y repostería.
-Encamisado y adecuación de moldes y latas.
-Manejo de rodillo, espátula, manga, cornet y otros posibles.
-Procedimientos de ejecución, ensayos prácticos, control y valoración de resultados.
Propuestas de Actividades:

Se realizaran Actividades que permitan al alumnado conseguir alcanzar los Resultados de Aprendizaje. 

Las actividades serán variadas y según se indican: 

a)
Pruebas o preguntas orales.

b)
Comentarios de texto, gráficos, imágenes, etc.

c)
Debates sobre un determinado tema.

d)
Pruebas escritas de preguntas amplias.

e)
Elaboración de informes sobre una temática determinada.

f)
Pruebas de libro abierto.

g)
Cuestionarios.

h)
Mapas conceptuales.

i)    Cuadernos de clase.

j)
Realización de trabajos prácticos.

k)
Realización de pequeñas investigaciones.

l)
Pruebas objetivas: de alternativa bipolar o múltiple.

m)
Registros de observación: diario del profesor, informes, anecdotario de hechos significativos, …etc.

n)
Entrevistas.

o)   Pruebas prácticas.


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


	EVALUACIÓN

	Resultados de Aprendizaje y Criterios Eval.
	Instrumentos de Evaluación

	RA 2: 100%
   CE a) 14%
   CE b) 14%
   CE c) 14%
   CE e) 14%
   CE d) 14%
   CE g) 14%
   CE h) 14%
   
	Siguen igual: 
Prueba Escrita:
Se le propondrá al alumnado un ejercicio con alternancia de preguntas de tipo test y desarrollo.
Prueba Práctica:
Se le propondrá al alumnado un supuesto práctico donde comprobaremos la asimilación de los contenidos teóricos llevados a la práctica con algunos ejemplos, enmarcados en una ficha con varias preguntas para sondear las diferentes respuestas que se buscan con este ejercicio práctico.

	La Unidad se calificará en función de los resultados de las distintas actividades “para los que se utilizarán rúbricas de calificación que recogerán el grado de desarrollo de los RA y CPPS asociados a esta unidad. Se realizarán además un control escrito en donde se indicarán los criterios de calificación de este, de acuerdo con lo recogido en el apartado “evaluación” de la programación.


	BLOQUE de contenidos: I
	Zona de producción de elaboraciones de pastelería y repostería

	Unidad de Trabajo:
	UT 2 Las materias primas.

	Total Horas o sesiones:
	14 h (El ciclo de Panadería dedica 9 horas a esta U.T. puesto que tiene un módulo específico dedicado al tema).

	RELACIÓN CON EL CURRÍCULO

	COMPETENCIAS Personales, Profesionales y Sociales asociadas

	a), c), h), i), k) /i), m), n),

	OBJETIVOS GENERALES asociados

	a), b), d), h), i), j), k) / k), m), n)


	CONTENIDOS
	RR.AA asociado/s

	-Materias primas de uso más habitual y alternativas o sustitutas en pastelería.
- Identificación, descripción, características, clasificaciones y aplicaciones.
-Presentaciones comerciales y etiquetados. Descripción y características.
-Documentos relacionados con la producción. Cumplimentación e interpretación de fichas técnicas, escandallo, hoja de pedido y etiquetas.
-Procesos de aprovisionamiento interno y distribución de materias primas.
-Realización de aprovisionamiento interno, distribución de materias primas y verificación de pedido.
-Formas y tipos de regeneración según naturaleza de cada materia prima.
-Identificación de la regeneración necesaria según producto.
-Vocabulario técnico asociado a pastelería y repostería. Interpretación de recetas.
Se añade en el ciclo de Pastelería.
- Productos alternativos. Características y aplicaciones.
- Presentaciones comerciales y etiquetados de productos de pastelería y repostería.
- Documentos relacionados con la producción en pastelería y repostería. Fichas técnicas de producción y otros documentos.
- Procesos de aprovisionamiento interno y distribución de materias primas en pastelería y repostería.
- Regeneración de materias primas en pastelería y repostería.

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



	Criterios de Evaluación

	a) Se han reconocido las materias primas específicas para uso en pastelería y repostería, sus características y sus aplicaciones más habituales.
b) Se han interpretado los documentos relacionados con las necesidades para la producción en pastelería y repostería.
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.
Además, en el ciclo de Pastelería se añaden los siguientes:
e) Se ha interpretado la información contenida en los documentos asociados a la producción.
f) Se han detectado las necesidades de regeneración de las materias primas que lo precisen.
g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.



	EVALUACIÓN

	Resultados de Aprendizaje y Criterios Eval.
	Instrumentos de Evaluación

	RA 1: 100%
   CE a) 14%
   CE b) 14%
   CE c) 14%
   CE d) 14%
   CE e) 14%
   CE f) 14%
   CE g) 14%
   
	Siguen igual: 
Prueba Escrita:
Se le propondrá al alumnado un ejercicio con alternancia de preguntas de tipo test y desarrollo.
Prueba Práctica:
Se le propondrá al alumnado un supuesto practico donde comprobaremos la asimilación de los contenidos teóricos llevados a la práctica con un ejemplo, enmarcados en una ficha con varias preguntas para sondear las diferentes respuestas que se buscan con este ejercicio práctico.

	La Unidad se calificará en función de los resultados de las distintas actividades “para los que se utilizarán rúbricas de calificación que recogerán el grado de desarrollo de los RA y CPPS asociados a esta unidad. Se realizarán además un control escrito en donde se indicarán los criterios de calificación de este, de acuerdo con lo recogido en el apartado “evaluación” de la programación.


	BLOQUE de contenidos: II
	Masas, pastas y elaboraciones básicas

	Unidad de Trabajo:
	UT 3. Masas batidas o esponjadas

	Total Horas o sesiones:
	40

	RELACIÓN CON EL CURRÍCULO

	COMPETENCIAS Personales, Profesionales y Sociales asociadas

	a), e), h), i), k). / c), d), i), k), m), n), ñ), o), p), q), r), s).

	OBJETIVOS GENERALES asociados

	a), b), c), d), f), g), h), i), j), k) / c), d), f), i), m), n), ñ), o), p), q), r), s).

	CONTENIDOS
	RR. AA asociado/s

	- Masas y pastas básicas. Descripción, análisis, clasificaciones y posibles aplicaciones.
- Organización y secuenciación de fases para la obtención de masas y pastas.
- Masas batidas o esponjadas: Fundamento y proceso de elaboración de las masas batidas o esponjadas. Formulaciones. Puntos clave en la elaboración.
- Principales elaboraciones con masas batidas o esponjadas. Control y valoración de resultados.
- Elaboraciones de productos populares de pastelería y repostería andaluces.
- Elaboraciones más significativas. Descripción y procesos de elaboración. Control y valoración de resultados.
- Refrigeración y/o congelación de productos de pastelería y repostería.

	3. Realiza operaciones básicas de pastelería y repostería reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.
4. Obtiene masas y pastas de múltiples aplicaciones, justificando su composición y aplicando las técnicas relacionadas.


	Criterios de Evaluación

	a) Se han descrito y analizado las diversas operaciones básicas en pastelería y repostería.
b) Se han caracterizado las diversas operaciones básicas y relacionadas con su importancia en los resultados finales de los productos de pastelería y repostería.
c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo de las operaciones.
d) Se han aplicado los diversos procedimientos teniendo en cuenta normas preestablecidas o instrucciones recibidas.
e) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de corrección.
f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.
Pastelería
a) Se han descrito y analizado las diversas operaciones básicas en pastelería y repostería.
b) Se han caracterizado las diversas operaciones básicas y relacionadas con su importancia en los resultados finales de los productos de pastelería y repostería.
c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo de las operaciones.
d) Se han aplicado los diversos procedimientos teniendo en cuenta normas preestablecidas o instrucciones recibidas.
e) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de corrección.
f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.
a) Se han reconocido y clasificado las características generales de las masas y pastas básicas.
b) Se han caracterizado los métodos, técnicas y procesos de obtención de masas y pastas.
c) Se han identificado los productos más significativos obtenidos a partir de masas y pastas básicas.
d) Se han organizado y secuenciado las fases del proceso de elaboración de masas y pastas básicas.
e) Se ha interpretado la fórmula y la función 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 parámetros durante la elaboración y cocción de masas y pastas.
i) Se ha escudillado la masa sobre el molde o la lata de cocción, con la forma y tamaño requeridos en función del producto a obtener.
j) Se han elaborado los productos populares de pastelería y repostería de Andalucía.
k) Se han comprobado las características físicas y organolépticas de las masas/pastas obtenidas.
l) Se han identificado las masas y pastas susceptibles de conservación por tratamiento de frío.
m) Se han descrito el procedimiento de regeneración de elaboraciones congeladas.
n) Se han aplicado las normas de higiene alimentaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.

	EVALUACIÓN

	Resultados de Aprendizaje y Criterios Eval.
	Instrumentos de Evaluación

	RA 3: 40%
   CE a) 6,6%
   CE b) 6,6%
   CE c) 6,6%
   CE d) 6,6%
   CE e) 6,6%
   CE f) 6,6%
RA 4: 60%
   CE a) 4,2%
   CE b) 4,2%
   CE c) 4,2%
   CE d) 4,2%
   CE e) 4,2%
   CE f) 4,2%
   CE g) 4,2%
   CE h) 4,2%
   CE i) 4,2%
   CE j) 4,2%
   CE k) 4,2%
   CE l) 4,2%
   CE m)4,2%
   CE n) 4,2%
   
	Siguen igual: 
Prueba Escrita:
Se le propondrá al alumnado un ejercicio con alternancia de preguntas de tipo test y desarrollo.
Prueba Práctica:
Se le propondrá al alumnado un supuesto practico donde comprobaremos la asimilación de los contenidos teóricos llevados a la práctica con un ejemplo, enmarcados en una ficha con varias preguntas para sondear las diferentes respuestas que se buscan con este ejercicio práctico.

	La Unidad se calificará en función de los resultados de las distintas actividades “para los que se utilizarán rúbricas de calificación que recogerán el grado de desarrollo de los RA y CPPS asociados a esta unidad. Se realizarán además un control escrito en donde se indicarán los criterios de calificación del mismo, de acuerdo con lo recogido en el apartado “evaluación” de la programación


	BLOQUE de contenidos: II
	Masas, pastas y elaboraciones básicas

	Unidad de Trabajo:
	UT 4. Masas escaldadas

	Total Horas o sesiones:
	14

	RELACIÓN CON EL CURRÍCULO

	COMPETENCIAS Personales, Profesionales y Sociales asociadas

	a), c), e), f), h), i), k) /c), d), e), g), e), i), j), k), m), n), ñ), o), p)

	OBJETIVOS GENERALES asociados

	a), b), c), d), f), h), i), j), k) /   c), d), f), i), j), m), ñ), o), p), q), r), s)  

	CONTENIDOS
	RR. AA asociado/s

	- Masas y pastas básicas. Descripción, análisis, clasificaciones y posibles aplicaciones.
- Organización y secuenciación de fases para la obtención de masas y pastas.
- Masas escaldadas: Fundamento y proceso de elaboración de las masas escaldadas. Formulaciones. Puntos clave en la elaboración.
- Principales elaboraciones con masas escaldadas. Control y valoración de resultados.
- Elaboraciones de productos populares de pastelería y repostería andaluces.
- Elaboraciones más significativas. Descripción y procesos de elaboración. Control y valoración de resultados.
- Refrigeración y/o congelación de productos de pastelería y repostería.

	3. Realiza operaciones básicas de pastelería y repostería reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.
4. Obtiene masas y pastas de múltiples aplicaciones, justificando su composición y aplicando las técnicas relacionadas.

	Criterios de Evaluación

	a) Se han descrito y analizado las diversas operaciones básicas en pastelería y repostería.
b) Se han caracterizado las diversas operaciones básicas y relacionadas con su importancia en los resultados finales de los productos de pastelería y repostería.
c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo de las operaciones.
d) Se han aplicado los diversos procedimientos teniendo en cuenta normas preestablecidas o instrucciones recibidas.
e) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de corrección.
f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.
Pastelería
a) Se han descrito y analizado las diversas operaciones básicas en pastelería y repostería.
b) Se han caracterizado las diversas operaciones básicas y relacionadas con su importancia en los resultados finales de los productos de pastelería y repostería.
c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo de las operaciones.
d) Se han aplicado los diversos procedimientos teniendo en cuenta normas preestablecidas o instrucciones recibidas.
e) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de corrección.
f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.
a) Se han reconocido y clasificado las características generales de las masas y pastas básicas.
b) Se han caracterizado los métodos, técnicas y procesos de obtención de masas y pastas.
c) Se han identificado los productos más significativos obtenidos a partir de masas y pastas básicas.
d) Se han organizado y secuenciado las fases del proceso de elaboración de masas y pastas básicas.
e) Se ha interpretado la fórmula y la función 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 parámetros durante la elaboración y cocción de masas y pastas.
i) Se ha escudillado la masa sobre el molde o la lata de cocción, con la forma y tamaño requeridos en función del producto a obtener.
j) Se han elaborado los productos populares de pastelería y repostería de Andalucía.
k) Se han comprobado las características físicas y organolépticas de las masas/pastas obtenidas.
l) Se han identificado las masas y pastas susceptibles de conservación por tratamiento de frío.
m) Se han descrito el procedimiento de regeneración de elaboraciones congeladas.
n) Se han aplicado las normas de higiene alimentaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.


	EVALUACIÓN

	Resultados de Aprendizaje y Criterios Eval.
	Instrumentos de Evaluación

	RA 3: 40%
   CE a) 6,6%
   CE b) 6,6%
   CE c) 6,6%
   CE d) 6,6%
   CE e) 6,6%
   CE f) 6,6%
RA 4: 60%
   CE a) 4,2%
   CE b) 4,2%
   CE c) 4,2%
   CE d) 4,2%
   CE e) 4,2%
   CE f) 4,2%
   CE g) 4,2%
   CE h) 4,2%
   CE i) 4,2%
   CE j) 4,2%
   CE k) 4,2%
   CE l) 4,2%
   CE m)4,2%
   CE n) 4,2%   
	Siguen igual: 
Prueba Escrita:
Se le propondrá al alumnado un ejercicio con alternancia de preguntas de tipo test y desarrollo.
Prueba Práctica:
Se le propondrá al alumnado un supuesto practico donde comprobaremos la asimilación de los contenidos teóricos llevados a la práctica con un ejemplo, enmarcados en una ficha con varias preguntas para sondear las diferentes respuestas que se buscan con este ejercicio práctico.

	La Unidad se calificará en función de los resultados de las distintas actividades “para los que se utilizarán rúbricas de calificación que recogerán el grado de desarrollo de los RA y CPPS asociados a esta unidad. Se realizarán además un control escrito en donde se indicarán los criterios de calificación de este, de acuerdo con lo recogido en el apartado “evaluación” de la programación


	BLOQUE de contenidos: II
	Masas, pastas y elaboraciones básicas

	Unidad de Trabajo:
	UT 5. Masas azucaradas

	Total Horas o sesiones:
	28

	RELACIÓN CON EL CURRÍCULO

	COMPETENCIAS Personales, Profesionales y Sociales asociadas

	 PBPR: e), h), i), k)  
 PAN: a),c), e), f), g), h), e), j), k)      d), f), i), j), m), n), ñ), o), p), q), r), s),

	OBJETIVOS GENERALES asociados

	PBPR: a), b), c), d), f), h), i), j), k)
PAN:  a), d), f), g), h), i), j), k),   c), e), g), i), j), m), ñ), o), p), q), r), s)  

	CONTENIDOS
	RR. AA asociado/s

	PBPR:
Realización de las operaciones previas a las elaboraciones de pastelería y repostería.
Puesta a punto de equipos e instalaciones de pastelería y repostería.
Realización de operaciones básicas de pastelería y repostería.
Obtención de masas y pastas de múltiples aplicaciones:
- Masas y pastas básicas. Descripción, análisis, clasificaciones y posibles aplicaciones.
- Organización y secuenciación de fases para la obtención de masas y pastas.
- Masas azucaradas: pastas de manga y pastas secas. Fundamento y proceso de elaboración de las pastas de manga y pastas secas. Formulaciones. Puntos clave en la elaboración.
- Principales elaboraciones de pastas de manga y pastas secas. Control y valoración de resultados.
- Elaboraciones de productos populares de pastelería y repostería andaluces.
- Elaboraciones más significativas. Descripción y procesos de elaboración. Control y valoración de resultados.
- Refrigeración y/o congelación de productos de pastelería y repostería
- Documentos relacionados con la producción. Fichas técnicas de productos y otros documentos.
-Procesos de aprovisionamiento interno y distribución de materias.
-Regeneración de materias primas
-Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.
-Incidencias tipo en el manejo de equipos. Medidas correctoras.
Ver el resto de CC.P, en la orden de referencia del módulo y CFGM cocina y gastronomía 436/2008
	1. Realiza las operaciones previas de pastelería y repostería analizando las fichas técnicas.
2. Pone a punto los equipos de pastelería y repostería, reconociendo los dispositivos y funcionamiento de los mismos.
3. Realiza operaciones básicas de pastelería y repostería reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.
4. Obtiene masas y pastas de múltiples aplicaciones, justificando su composición y aplicando las técnicas relacionadas.


	
	Criterios de Evaluación

	
	a) Se han reconocido y clasificado las características generales de las masas y pastas básicas.
b) Se han caracterizado los métodos, técnicas y procesos de obtención de masas y pastas.
c) Se han identificado los productos más significativos obtenidos a partir de masas y pastas básicas.
Ver el resto de CC.E (d), e), f), g), h), i), j), k), l), m), n), en la orden de referencia del módulo y CFGM cocina y gastronomía 436/2008

	Resultados de Aprendizaje y Criterios Eval.
	Instrumentos de Evaluación

	RA 1: 20%
   CE a) 14%
   CE b) 14%
   CE c) 14%
   CE d) 14%
  CE e) 14%
  CE f) 14%
  CE g) 14%
RA 2: 20%
   CE a) 14%
   CE b) 14%
   CE c) 14%
   CE e) 14%
   CE d) 14%
   CE g) 14%
   CE h) 14%
RA 3: 20%
   CE a) 16,5%
   CE b) 16,5%
   CE c) 16,5%
   CE d) 16,5%
   CE e) 16,5%
   CE f) 16,5%
RA 4: 40%
   CE a) 7%
   CE b) 7%
   CE c) 7%
   CE d) 7%
   CE e) 7%
   CE f) 8%
   CE g) 7%
   CE h) 8%
   CE i) 7%
   CE j) 7%
   CE k) 7%
   CE l) 7%
   CE m)7%
   CE n) 7%
   
	Siguen igual: 
Prueba Escrita:
Se le propondrá al alumnado un ejercicio con alternancia de preguntas de tipo test y desarrollo.
Prueba Práctica:
Se le propondrá al alumnado un supuesto practico donde comprobaremos la asimilación de los contenidos teóricos llevados a la practica con un ejemplo, enmarcados en una ficha con varias preguntas para sondear las diferentes respuestas que se buscan con este ejercicio práctico.

	EVALUACIÓN

	La Unidad se calificará en función de los resultados de las distintas actividades “para los que se utilizarán rúbricas de calificación que recogerán el grado de desarrollo de los RA y CPPS asociados a esta unidad. Se realizarán además una prueba escrita en donde se indicarán los criterios de calificación de este, de acuerdo con lo recogido en el apartado “evaluación” de la programación


	BLOQUE de contenidos: II
	Masas, pastas y elaboraciones básicas

	Unidad de Trabajo:
	UT 6 Masas Fermentadas

	Total Horas o sesiones:
	25 (El ciclo de Panadería dedica estas horas a la ampliación de formulaciones de acuerdo con el docente que imparte en el módulo de EPB, puesto que en este módulo hay formación específica dedicada al tema).

	RELACIÓN CON EL CURRÍCULO

	COMPETENCIAS Personales, Profesionales y Sociales asociadas

	PBPR: e),h), i), k)   
PAN: a),c), e), f), g), h), e), j), k)      d), f), i), j), m), n), ñ), o), p), q), r), s),

	OBJETIVOS GENERALES asociados

	PBPR: a), b), c), d), f), h), i), j), k)
PAN: a), d), f), g), h), i), j), k),    c), e), g), i), j), m), ñ), o), p), q), r), s)  

	CONTENIDOS
	RA asociado/s

	PBPR:
Realización de las operaciones previas a las elaboraciones de pastelería y repostería.
Puesta a punto de equipos e instalaciones de pastelería y repostería.
Realización de operaciones básicas de pastelería y repostería.
Obtención de masas y pastas de múltiples aplicaciones:
- Masas y pastas básicas. Descripción, análisis, clasificaciones y posibles aplicaciones.
- Organización y secuenciación de fases para la obtención de masas y pastas.
- Masas fermentadas: Fundamento y proceso de elaboración de las masas fermentadas. Formulaciones. Puntos clave en la elaboración.
- Principales elaboraciones con masas fermentadas.
Control y valoración de resultados.  - Elaboraciones de productos populares de pastelería y repostería andaluces.
- Elaboraciones más significativas. Descripción y procesos de elaboración. Control y valoración de resultados.
- Refrigeración y/o congelación de productos de pastelería y repostería.
	1. Realiza las operaciones previas de pastelería y repostería analizando las fichas técnicas.
2. Pone a punto los equipos de pastelería y repostería, reconociendo los dispositivos y funcionamiento de los mismos.
3. Realiza operaciones básicas de pastelería y repostería reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.
4. Obtiene masas y pastas de múltiples aplicaciones, justificando su composición y aplicando las técnicas relacionadas.


	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	Resultados de Aprendizaje y Criterios Eval.
	Instrumentos de Evaluación

	RA 1: 20%
   CE a) 14%
   CE b) 14%
   CE c) 14%
   CE d) 14%
  CE e) 14%
  CE f) 14%
  CE g) 14%
RA 2: 20%
   CE a) 14%
   CE b) 14%
   CE c) 14%
   CE e) 14%
   CE d) 14%
   CE g) 14%
   CE h) 14%
RA 3: 20%
   CE a) 16,5%
   CE b) 16,5%
   CE c) 16,5%
   CE d) 16,5%
   CE e) 16,5%
   CE f) 16,5%
RA 4: 40%
   CE a) 7%
   CE b) 7%
   CE c) 7%
   CE d) 7%
   CE e) 7%
   CE f) 8%
   CE g) 7%
   CE h) 8%
   CE i) 7%
   CE j) 7%
   CE k) 7%
   CE l) 7%
   CE m)7%
   CE n) 7%   
	Siguen igual: 
Prueba Escrita:
Se le propondrá al alumnado un ejercicio con alternancia de preguntas de tipo test y desarrollo.
Prueba Práctica:
Se le propondrá al alumnado un supuesto practico donde comprobaremos la asimilación de los contenidos teóricos llevados a la practica con un ejemplo, enmarcados en una ficha con varias preguntas para sondear las diferentes respuestas que se buscan con este ejercicio práctico.

	EVALUACIÓN
La Unidad se calificará en función de los resultados de las distintas actividades “para los que se utilizarán rúbricas de calificación que recogerán el grado de desarrollo de los RA y CPPS asociados a esta unidad. Se realizarán además una prueba escrita en donde se indicarán los criterios de calificación del mismo, de acuerdo con lo recogido en el apartado “evaluación” de la programación.


	BLOQUE de contenidos: II
	Masas, pastas y elaboraciones básicas

	Unidad de Trabajo:
	UT 7: Masas hojaldradas

	Total Horas o sesiones:
	28

	RELACIÓN CON EL CURRÍCULO

	COMPETENCIAS Personales, Profesionales y Sociales asociadas

	PBPR: e),h), i), k)  
PAN: a),c), e), f), g), h), e), j), k)      d), f), i), j), m), n), ñ), o), p), q), r), s),

	OBJETIVOS GENERALES asociados

	PBPR: a), b), c), d), f), h), i), j), k)
PAN: a), d), f), g), h), i), j), k),    c), e), g), i), j), m), ñ), o), p), q), r), s)  

	CONTENIDOS
	RA asociado/s

	PBPR:
Realización de las operaciones previas a las elaboraciones de pastelería y repostería.
Puesta a punto de equipos e instalaciones de pastelería y repostería.
Realización de operaciones básicas de pastelería y repostería.
Obtención de masas y pastas de múltiples aplicaciones:
- Masas y pastas básicas. Descripción, análisis, clasificaciones y posibles aplicaciones.
- Organización y secuenciación de fases para la obtención de masas y pastas.
- Masas hojaldradas: fundamentos y proceso de elaboración del hojaldre. Tipos de hojaldre y formulaciones. Puntos clave en la elaboración.
- Principales elaboraciones con masas hojaldradas. Control y valoración de resultados.
- Elaboraciones de productos populares de pastelería y repostería andaluces.
- Elaboraciones más significativas. Descripción y procesos de elaboración. Control y valoración de resultados.
- Refrigeración y/o congelación de productos de pastelería y repostería.
	1. Realiza las operaciones previas de pastelería y repostería analizando las fichas técnicas.
2. Pone a punto los equipos de pastelería y repostería, reconociendo los dispositivos y funcionamiento de los mismos.
3. Realiza operaciones básicas de pastelería y repostería reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.
4. Obtiene masas y pastas de múltiples aplicaciones, justificando su composición y aplicando las técnicas relacionadas.


	
	

	
	

	
	

	Resultados de Aprendizaje y Criterios Eval.
	Instrumentos de Evaluación

	RA 1: 20%
   CE a) 14%
   CE b) 14%
   CE c) 14%
   CE d) 14%
  CE e) 14%
  CE f) 14%
  CE g) 14%
RA 2: 20%
   CE a) 14%
   CE b) 14%
   CE c) 14%
   CE e) 14%
   CE d) 14%
   CE g) 14%
   CE h) 14%
RA 3: 20%
   CE a) 16,5%
   CE b) 16,5%
   CE c) 16,5%
   CE d) 16,5%
   CE e) 16,5%
   CE f) 16,5%
RA 4: 40%
   CE a) 7%
   CE b) 7%
   CE c) 7%
   CE d) 7%
   CE e) 7%
   CE f) 8%
   CE g) 7%
   CE h) 8%
   CE i) 7%
   CE j) 7%
   CE k) 7%
   CE l) 7%
   CE m)7%
   CE n) 7%
	Siguen igual: 
Prueba Escrita:
Se le propondrá al alumnado un ejercicio con alternancia de preguntas de tipo test y desarrollo.
Prueba Práctica:
Se le propondrá al alumnado un supuesto practico donde comprobaremos la asimilación de los contenidos teóricos llevados a la práctica con un ejemplo, enmarcados en una ficha con varias preguntas para sondear las diferentes respuestas que se buscan con este ejercicio práctico.

	EVALUACIÓN

	La Unidad se calificará en función de los resultados de las distintas actividades “para los que se utilizarán rúbricas de calificación que recogerán el grado de desarrollo de los RA y CPPS asociados a esta unidad. Se realizarán además una prueba escrita en donde se indicarán los criterios de calificación del mismo, de acuerdo con lo recogido en el apartado “evaluación” de la programación


	Unidad de Trabajo:
	UT 8. Cremas y rellenos.

	Total Horas o sesiones:
	20

	RELACIÓN CON EL CURRÍCULO

	COMPETENCIAS Personales, Profesionales y Sociales asociadas

	PBPR: a), b), c), d), e), g), h), i).

	OBJETIVOS GENERALES asociados

	PBPR: a), b), c), d), e), g), h), i).

	CONTENIDOS
	RA asociado/s

	1. Realización de las operaciones previas a las elaboraciones de pastelería y repostería:
2. Puesta a punto de equipos e instalaciones de pastelería y repostería
3. Realización de operaciones básicas de pastelería y repostería
4. Obtención de jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboraciones:
· Cremas con huevo y cremas batidas. Descripción, clasificación y aplicaciones. Formulaciones.
· Rellenos dulces y salados. Descripción, clasificación y aplicaciones. Formulaciones.
· Elaboración y conservación. Organización y secuenciación de fases. Puntos clave. Control y valoración de resultados.
1.1. Seguridad e higiene alimentaria
1.1.1. La higiene alimentaria
1.1.2. Buenas prácticas de higiene alimentaria
1.1.3. Normativa de higiene alimentaria
1.2. Peligros asociados al consumo de alimentos
1.2.1. Enfermedades de transmisión alimentaria
1.2.2. Alteración y contaminación de los alimentos
1.2.3. Agentes causantes de la contaminación
1.4. Costes y beneficios de las buenas o malas prácticas en higiene alimentaria
- Cremas con huevo y cremas batidas. Descripción, clasificación y aplicaciones. Formulaciones.
- Elaboración y conservación. Organización y secuenciación de fases. Puntos clave. Control y valoración de resultados.
- Rellenos dulces y salados. Descripción, clasificación y aplicaciones. Formulaciones.
- Elaboración y conservación. Organización y secuenciación de fases. Puntos clave. Control y valoración de resultados.

	1. Realiza las operaciones previas a las elaboraciones de pastelería y repostería, analizando las fichas técnicas.
2. Pone a punto los equipos de elaboración de pastelería y repostería, reconociendo los dispositivos y funcionamiento de los mismos.
3. Realiza operaciones básicas de pastelería y repostería reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.
5. Obtiene jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboraciones, describiendo y aplicando las técnicas de elaboración.


	
	Criterios de Evaluación

	
	a) Se han clasificado y caracterizado los diferentes tipos de rellenos, cremas, baños, coberturas, etc., en función de sus especificidades y aplicaciones.
b) Se han caracterizado los diferentes métodos, técnicas y procesos de obtención de rellenos, cremas, baños, coberturas, etc.
c) Se ha interpretado y ajustado la formulación de cada producto.
Se dejan los tres primeros a modo de ejemplo el resto d), e), f), g), h), i) y j). (Ver en orden de referencia O.436/2008).


	Resultados de Aprendizaje y Criterios Eval.

	Instrumentos de Evaluación

	RA 1: 20%
   CE a) 14%
   CE b) 14%
   CE c) 14%
   CE d) 14%
  CE e) 14%
  CE f) 14%
  CE g) 14%
RA 2: 20%
   CE a) 14%
   CE b) 14%
   CE c) 14%
   CE e) 14%
   CE d) 14%
   CE g) 14%
   CE h) 14%
RA 3: 20%
   CE a) 16,5%
   CE b) 16,5%
   CE c) 16,5%
   CE d) 16,5%
   CE e) 16,5%
   CE f) 16,5%
RA 5: 40%
   CE a) 10%
   CE b) 10%
   CE c) 10%
   CE d) 10%
   CE e) 10%
   CE f) 10%
   CE g) 10%
   CE h) 10%
   CE i) 10%
   CE j) 10%   
	Siguen igual: 
Prueba Escrita:
Se le propondrá al alumnado un ejercicio con alternancia de preguntas de tipo test y desarrollo.
Prueba Práctica:
Se le propondrá al alumnado un supuesto practico donde comprobaremos la asimilación de los contenidos teóricos llevados a la práctica con un ejemplo, enmarcados en una ficha con varias preguntas para sondear las diferentes respuestas que se buscan con este ejercicio práctico.

	EVALUACIÓN

	La Unidad se calificará en función de los resultados de las distintas “para los que se utilizarán rúbricas de calificación que recogerán el grado de desarrollo de los RA y CPPS asociados a esta unidad. Se realizarán además un control escrito en donde se indicarán los criterios de calificación del mismo, de acuerdo con lo recogido en el apartado “evaluación” de la programación


	Unidad de Trabajo:
	UT 9. Preparados a base de frutas y decoraciones.

	Total Horas o sesiones:
	20

	RELACIÓN CON EL CURRÍCULO

	COMPETENCIAS Personales, Profesionales y Sociales asociadas

	PBPR: a), b), c), e), f), g), h), i).

	OBJETIVOS GENERALES asociados

	PBPR: a), b), c), d), e), f), g), h), i), j), k).

	CONTENIDOS
	RA asociado/s

	1. Realización de las operaciones previas a las elaboraciones de pastelería y repostería
2. Puesta a punto de equipos e instalaciones de pastelería y repostería
3. Realización de operaciones básicas de pastelería y repostería.
4. Decoración de productos de pastelería y repostería:
            - Normas y combinaciones básicas.
            - Experimentación y evaluación de posibles      combinaciones.
- Tendencias actuales.
- (ver resto orden).
1.1. Seguridad e higiene alimentaria
1.1.1. La higiene alimentaria
1.1.2. Buenas prácticas de higiene alimentaria
1.1.3. Normativa de higiene alimentaria
1.2. Peligros asociados al consumo de alimentos
1.2.1. Enfermedades de transmisión alimentaria
1.2.2. Alteración y contaminación de los alimentos
1.2.3. Agentes causantes de la contaminación
1.4. Costes y beneficios de las buenas o malas prácticas en higiene alimentaria.
- Jarabes. Descripción, clasificación y aplicaciones. Formulaciones.
- Elaboración y conservación. Organización y secuenciación de fases. Puntos clave. Control y valoración de resultados.
- Cubiertas y preparados a base de frutas. Descripción, clasificación y aplicaciones. Formulaciones.
- Elaboración y conservación. Organización y secuenciación de fases. Puntos clave. Control y valoración de resultados.

	1. Realiza las operaciones previas a las elaboraciones de pastelería y repostería, analizando las fichas técnicas.
2. Pone a punto los equipos de elaboración de pastelería y repostería, reconociendo los dispositivos y funcionamiento de los mismos.
3. Realiza operaciones básicas de pastelería y repostería reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.
6. Decora el producto relacionando las diferentes elaboraciones y valorando los criterios estéticos con las características del producto final.

	
	Criterios de Evaluación

	
	a) Se han descrito los principales elementos de decoración en pastelería y repostería y sus alternativas de uso.
b) Se ha interpretado la ficha técnica de fabricación para el acabado del producto.
c) Se ha identificado el proceso de utilización, regeneración y/o acondicionamiento de productos que lo precisen.
Se dejan los tres primeros a modo de ejemplo el resto d), e), f), g), h), i) y j). (Ver en orden de referencia O.436/2008).

	Resultados de Aprendizaje y Criterios Eval.
	Instrumentos de Evaluación

	RA 1: 20%
   CE a) 14%
   CE b) 14%
   CE c) 14%
   CE d) 14%
  CE e) 14%
  CE f) 14%
  CE g) 14%
RA 2: 20%
   CE a) 14%
   CE b) 14%
   CE c) 14%
   CE e) 14%
   CE d) 14%
   CE g) 14%
   CE h) 14%
RA 3: 20%
   CE a) 16,5%
   CE b) 16,5%
   CE c) 16,5%
   CE d) 16,5%
   CE e) 16,5%
   CE f) 16,5%
RA 6: 40%
   CE a) 10%
   CE b) 10%
   CE c) 10%
   CE d) 10%
   CE e) 10%
   CE f) 10%
   CE g) 10%
   CE h) 10%
   CE i) 10%
   CE j) 10%
   
	Siguen igual: 
Prueba Escrita:
Se le propondrá al alumnado un ejercicio con alternancia de preguntas de tipo test y desarrollo.
Prueba Práctica:
Se le propondrá al alumnado un supuesto practico donde comprobaremos la asimilación de los contenidos teóricos llevados a la practica con un ejemplo, enmarcados en una ficha con varias preguntas para sondear las diferentes respuestas que se buscan con este ejercicio práctico.

	EVALUACIÓN

	La Unidad se calificará en función de los resultados de las distintas actividades “para los que se utilizarán rúbricas de calificación que recogerán el grado de desarrollo de los RA y CPPS asociados a esta unidad. Se realizarán además un control escrito en donde se indicarán los criterios de calificación de este, de acuerdo con lo recogido en el apartado “evaluación” de la programación


	BLOQUE de contenidos:
	Jarabes, rellenos, cremas y otras elaboraciones.

	Unidad de Trabajo:
	UT 10 Coberturas de chocolate

	Total Horas o sesiones:
	21

	RELACIÓN CON EL CURRÍCULO

	COMPETENCIAS Personales, Profesionales y Sociales asociadas

	e), h), i), k)

	OBJETIVOS GENERALES asociados

	a), b), c), d), h), i), j), k)

	CONTENIDOS
	RA asociado/s

	- Coberturas de chocolate. Descripción, clasificación y aplicaciones. Formulaciones.
- Procesos de trabajo con coberturas de chocolate. Fundido, atemperado, enfriado y acondicionado/conservación. Organización y secuenciación de fases. Puntos clave. Control y valoración de resultados
Formulaciones.
- Elaboración y conservación. Organización y secuenciación de fases. Puntos clave. Control y valoración de resultados.
- Coberturas de chocolate. Descripción, clasificación y aplicaciones. Formulaciones.
- Procesos de trabajo con coberturas de chocolate. Fundido, atemperado, enfriado y acondicionado/conservación. Organización y secuenciación de fases. Puntos clave. Control y valoración de resultados
	5. Obtiene jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboraciones, describiendo y aplicando las técnicas de elaboración.

	
	Criterios de Evaluación

	
	a) Se han clasificado y caracterizado los diferentes tipos de rellenos, cremas, baños, coberturas, etc., en función de sus especificidades y aplicaciones.
b) Se han caracterizado los diferentes métodos, técnicas y procesos de obtención de rellenos, cremas, baños, coberturas, etc.
c) Se ha interpretado y ajustado la formulación de cada producto.
d) Se ha identificado la función de cada uno de los ingredientes.
e) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo de los diversos procesos.
f) Se ha seguido la secuencia de incorporación de los ingredientes.
g) Se ha controlado la temperatura, fluidez, cocción, montado o consistencia de cada una de las elaboraciones.
h) Se ha contrastado las características de los productos obtenidos con las especificaciones de elaboración y se han identificado las posibles medidas de corrección.
i) Se han deducido las necesidades de conservación hasta el momento de su utilización o regeneración.
j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.


	Resultados de Aprendizaje y Criterios Eval.

Instrumentos de Evaluación

RA 1: 20%

   CE a) 14%

   CE b) 14%

   CE c) 14%

   CE d) 14%

  CE e) 14%

  CE f) 14%
  CE g) 14%

RA 2: 20%

   CE a) 14%

   CE b) 14%
   CE c) 14%

   CE e) 14%

   CE d) 14%

   CE g) 14%
   CE h) 14%

RA 3: 20%

   CE a) 16,5%

   CE b) 16,5%
   CE c) 16,5%

   CE d) 16,5%

   CE e) 16,5%

   CE f) 16,5%
RA 6: 40%

   CE a) 10%

   CE b) 10%

   CE c) 10%
   CE d) 10%

   CE e) 10%

   CE f) 10%

   CE g) 10%
   CE h) 10%

   CE i) 10%

   CE j) 10%

Siguen igual: 

Prueba Escrita:

Se le propondrá al alumnado un ejercicio con alternancia de preguntas de tipo test y desarrollo.

Prueba Práctica:

Se le propondrá al alumnado un supuesto practico donde comprobaremos la asimilación de los contenidos teóricos llevados a la practica con un ejemplo, enmarcados en una ficha con varias preguntas para sondear las diferentes respuestas que se buscan con este ejercicio práctico.
EVALUACIÓN

	La Unidad se calificará en función de los resultados de las distintas “para los que se utilizarán rúbricas de calificación que recogerán el grado de desarrollo de los RA y CPPS asociados a esta unidad. Se realizarán además un control escrito en donde se indicarán los criterios de calificación del mismo, de acuerdo con lo recogido en el apartado “evaluación” de la programación


Organización y Secuenciación (Temporalización)
La duración del módulo es 224 horas, repartidas en 7 horas semanales, de las cuales 6 se impartirán en el aula taller por ser clases prácticas y 1 hora se dará en el aula por ser teórica. El módulo consta de un total de 10 Unidades de Trabajo. Las Unidades de Trabajo quedarán distribuidas a lo largo del curso, mezclándose entre sí por ser complementarias unas con otras para la consecución de productos acabados.
Evaluación Inicial: (Desde el 15/09/2020 hasta 20/10/2020).
1ª Evaluación parcial: U.T. 1 – 10 (Desde el 15/09/2020 hasta el 16/12/2020).
2ª Evaluación parcial: U.T. 1 – 10 (Desde el 17/12/2020 hasta el 12/03/2021).
3ª Evaluación parcial: U T. 1 – 10 (Desde el 15/03/2021 hasta el 28/05/2021).
Evaluación Final: (Desde el 01/06/2021 hasta 22/06/2021).
	Según el calendario escolar de 2020/2021 el número de horas totales de cada trimestre en 1ºb del Ciclo de cocina son:


1ª EVALUACIÓN  84 horas
2ª EVALUACIÓN: 70 horas
3ª EVALUACIÓN: 63 horas
	Hacen un total de 217 horas, por ello las 7 horas que no se van a impartir con docencia directa en el Centro Escolar serán sustituidas con trabajos de investigación por parte del alumnado en su domicilio.


	Según el calendario escolar de 2020/2021 el número de horas totales de cada trimestre en 1ºa del Ciclo de cocina son:


1ª EVALUACIÓN  92 horas
2ª EVALUACIÓN: 69 horas
3ª EVALUACIÓN: 69 horas
	Hacen un total de 230 horas, 6 más de las correspondientes al módulo, que se utilizarán para reforzar contenidos


	7º TEMPORALIZACIÓN POR TRIMESTRES PARA EL CICLO FORMATIVO DE COCINA Y GASTRONOMÍA


	Primera Evaluación

	Unidad de Trabajo
	Temporalización
	Horas  Previstas

	UT 1
	15/09/2020 - 16/12/2020
	11

	UT 2
	15/09/2020 - 16/12/2020
	14

	UT 3
	15/09/2020 - 16/12/2020
	40

	UT 4
	15/09/2020 - 16/12/2020
	14

	UT 5
	15/09/2020 - 16/12/2020
	28

	UT 6
	15/09/2020 - 16/12/2020
	21

	UT 7
	15/09/2020 - 16/12/2020
	28

	UT 8
	15/09/2020 - 16/12/2020
	14

	UT 9
	15/09/2020 - 16/12/2020
	14

	UT 10
	15/09/2020 - 16/12/2020
	21

	Segunda Evaluación

	Unidad de Trabajo
	Temporalización
	Horas  Previstas

	UT 1
	17/12/2020 - 12/03/2021
	11

	UT 2
	17/12/2020 - 12/03/2021
	14

	UT 3
	17/12/2020 - 12/03/2021
	40

	UT 4
	17/12/2020 - 12/03/2021
	14

	UT 5
	17/12/2020 - 12/03/2021
	28

	UT 6
	17/12/2020 - 12/03/2021
	21

	UT 7
	17/12/2020 - 12/03/2021
	28

	UT 8
	17/12/2020 - 12/03/2021
	14

	UT 9
	17/12/2020 - 12/03/2021
	14

	UT 10
	17/12/2020 - 12/03/2021
	21


	Tercera Evaluación

	Unidad de Trabajo
	Temporalización
	Horas  Previstas

	UT 1
	15/03/2021 - 28/05/2021
	11

	UT 2
	15/03/2021 - 28/05/2021
	14

	UT 3
	15/03/2021 - 28/05/2021
	40

	UT 4
	15/03/2021 - 28/05/2021
	14

	UT 5
	15/03/2021 - 28/05/2021
	28

	UT 6
	15/03/2021 - 28/05/2021
	21


	Según el calendario escolar de 2020/2021 el número de horas totales de cada trimestre en 1º del Ciclo de Panadería, Repostería y Confitería son:


1ª EVALUACIÓN  98 horas
2ª EVALUACIÓN: 63 horas
3ª EVALUACIÓN: 70 horas
	Hacen un total de 231 horas, 7 más de las correspondientes al módulo, que se utilizarán para reforzar contenidos


	7º TEMPORALIZACIÓN POR TRIMESTRES PARA EL CICLO FORMATIVO DE PANADERÍA, REPOSTERÍA Y CONFITERÍA

	Primera Evaluación
Unidad de Trabajo
Temporalización
Horas Previstas
UT 1
15/09/2020 - 16/12/2020
15
UT 2
15/09/2020 - 16/12/2020
9
UT 3
15/09/2020 - 16/12/2020
27
UT 4
15/09/2020 - 16/12/2020
0
UT 5
15/09/2020 - 16/12/2020
13
UT 6
15/09/2020 - 16/12/2020
9
UT 7
15/09/2020 - 16/12/2020
0
UT 8
15/09/2020 - 16/12/2020
10
UT 9
15/09/2020 - 16/12/2020
15
UT 10
15/09/2020 - 16/12/2020
0
Segunda Evaluación
Unidad de Trabajo
Temporalización
Horas Previstas
UT 1
17/12/2020 - 12/03/2021
0
UT 2
17/12/2020 - 12/03/2021
5
UT 3
17/12/2020 - 12/03/2021
0
UT 4
17/12/2020 - 12/03/2021
7
UT 5
17/12/2020 - 12/03/2021
10
UT 6
17/12/2020 - 12/03/2021
7
UT 7
17/12/2020 - 12/03/2021
14
UT 8
17/12/2020 - 12/03/2021
5
UT 9
17/12/2020 - 12/03/2021
5
UT 10
17/12/2020 - 12/03/2021
10
Tercera Evaluación
Unidad de Trabajo
Temporalización
Horas Previstas
UT 1
15/03/2021 - 28/05/2021
0
UT 2
15/03/2021 - 28/05/2021
0
UT 3
15/03/2021 - 28/05/2021
13
UT 4
15/03/2021 - 28/05/2021
7
UT 5
15/03/2021 - 28/05/2021
5
UT 6
15/03/2021 - 28/05/2021
9
UT 7
15/03/2021 - 28/05/2021
13
UT 8
15/03/2021 - 28/05/2021
5
UT 9
15/03/2021 - 28/05/2021
0
UT 10
15/03/2021 - 28/05/2021
10



	8º EVALUACIÓN
Artículo 2.5. Orden de 29 de septiembre de 2010

	8.1.- Procedimientos
- Para cada grupo de alumnos y alumnas de primer curso, dentro del periodo lectivo, se realizarán tres sesiones de evaluación parcial. Además de éstas, se llevará a cabo una sesión de evaluación inicial y una sesión de evaluación final en cada uno de los cursos académicos.
- La evaluación conllevará una calificación que reflejará los resultados obtenidos por el alumno o alumna en su proceso de enseñanza-aprendizaje. La calificación del módulo se expresará en valores numéricos de 1 a 10, sin decimales. Se considerarán positivas las iguales o superiores a 5 y negativas las restantes.
- La nota parcial de cada sesión de evaluación será la media aritmética de las calificaciones obtenidas en las distintas unidades impartidas a lo largo del parcial
- La nota final será la media aritmética de todas las notas parciales.
- El alumnado que no supere el módulo mediante evaluación parcial, continuará con las actividades lectivas hasta la fecha de finalización del régimen ordinario de clase donde se atenderán las actividades de refuerzo destinadas a superar el módulo.
Habrá un periodo de recuperación obligatorio que tendrá lugar en Junio: prueba escrita, práctica y entrega de actividades.
- Con carácter general, no existen recuperaciones de exámenes ni de evaluaciones fuera de las ya establecidas, salvo casos muy excepcionales que deberán ser aprobados individualmente.
- Para aspectos no contemplados en este documento, se aplicará lo recogido en la normativa de evaluación y en el Plan de Centro, y a lo que decida el Departamento dentro de su ámbito discrecional.
- El equipo educativo mantendrá comunicación continua con alumnos/as y padres y madres si son menores de 18 años o con sus representantes legales si es pertinente, en lo relativo a la valoración del aprendizaje.
8.2.- Instrumentos de evaluación.
Los instrumentos de evaluación son técnicas, recursos o procedimientos usados para obtener información acerca de todos los factores que intervienen en el proceso formativo con la finalidad de poder llevar a cabo en cada momento la evaluación correspondiente. Se proponen los siguientes:
a)
Pruebas o preguntas orales.
b)
Comentarios de texto, gráficos, imágenes, etc.
c)
Debates sobre un determinado tema.
d)
Pruebas escritas de preguntas amplias.
e)
Elaboración de informes sobre una temática determinada.
f)
Pruebas de libro abierto.
g)
Cuestionarios.
h)
Mapas conceptuales.
i)    Cuadernos de clase.
j)
Realización de trabajos prácticos.
k)
Realización de pequeñas investigaciones.
l)
Pruebas objetivas: de alternativa bipolar o múltiple.
m)
Registros de observación: diario del profesor, informes, anecdotario de hechos significativos, …etc.
n)
Entrevistas.
o)   Pruebas prácticas.
8.3.- Criterios de calificación
El procedimiento de evaluación debe comprobar que el alumnado alcanza los resultados de aprendizaje de este Módulo, así como que consigue los Objetivos generales del Ciclo que se le han asignado al mismo. Para ello se dispone de los criterios de evaluación indicados anteriormente. Al desarrollar cada una de las Unidades, de forma continua, se deben ir aplicando los criterios de evaluación correspondientes a través de actividades prácticas, individuales o colectivas; o a través de pruebas escritas en las que se pida al alumnado que demuestren, de la forma más objetiva posible, que son capaces de realizar los requerimientos plasmados en los citados criterios de evaluación.
· La nota de cada Unidad Didáctica se obtiene aplicando la siguiente fórmula de ponderación:
CONTENIDOS
INSTRUMENTO
CRITERIOS CALIFICACIÓN
C. TEÓRICOS
Prueba escrita 60%
Trabajos, investigaciones, tareas…   40%
Plantilla correctora
40%
C. PRÁCTICOS

Prácticas diarias 70%
Rúbrica de evaluación
60%
Examen práctico si el profesorado lo requiriese.                   30%
Rúbrica de evaluación
TOTAL
100%
Trabajo diario (realización de las actividades y trabajos propuestos): cuaderno de clase (glosario, recetario y fichas técnicas), trabajos en casa. Influirá en la evaluación como se refleja en la tabla.
Los trabajos o tareas entregados fuera de plazo no serán valorados de igual manera, se les ponderará con un 70%de su valor total 70% de 100%.
8.4.- Actividades de refuerzo o mejora de las competencias
Determinación y planificación de las actividades de refuerzo o mejora de las competencias, que permitan al alumnado la superación del módulo profesional pendiente de evaluación positiva o, en su caso, mejorar la calificación obtenida en los mismos.
· Actividades de Refuerzo/ Recuperación: refuerzo en la explicación de los contenidos no comprendidos y realización de ejercicios prácticos pero dando más orientaciones. También deberán realizar una prueba escrita o práctica según la correspondiente a la unidad o unidades no superadas. Estas se realizarán al finalizar cada trimestre. Todo alumno/a tendrá un examen de recuperación por cada evaluación. Además de la convocatoria final. Así la falta de asistencia al mismo no será motivo de repetición de examen, salvo en aquellas que el profesorado lo considere pertinente.
En casos que el alumnado no supere el módulo en la evaluación parcial, tendrá una evaluación final más del mismo en la que se seguirán los criterios de calificación e instrumentos de evaluación descritos con anterioridad.
· Actividades de Ampliación: Realización de trabajos de investigación y realización de la prueba final escrita
Se realizarán durante todo el periodo siempre que se requiera.
8.5- Reorganización de las estrategias e instrumentos de evaluación para la no presencialidad, establecer las actividades evaluables, teniendo en cuenta la posible brecha digital.
Se utilizará la plataforma digital Classroom para comunicar, mandar información y recoger tareas y ejercicios por parte del profesorado y alumnado asiduamente; con el fin de evitar el trasiego de documentos, apuntes y trabajos. El uso de la plataforma se activará desde comienzos del curso, de modo que el alumnado tenga soltura y manejo con ella en caso de que se recurra a la no presencialidad.
Para la comunicación visual se recurrirá a la aplicación Google Meet y a la Moodle. A comienzos del curso nos conectaremos para ver su funcionamiento y controlar estas aplicaciones, y así poder usarlas en caso necesario.
Las clases tanto teóricas como prácticas serán impartidas en los días y horarios que se recogen en el Plan de Centro.
El alumnado será atendido a través de la mensajería de la plataforma Classroom cuando tenga dudas en las horas habilitadas para la realización de tareas y resolución de tareas. La comunicación en estas horas podrá ser de tipo individual o grupal, según se estime necesario, pudiéndose hacer a través de Meet o el aula virtual de Moodle.
Siempre que sea posible y sin menoscabo de aquel alumno/a que no tenga medios se encomendarán tareas de tipo práctico realizadas a partir de fichas técnicas facilitadas por el profesorado con ayuda de vídeos explicativos de las mismas. Dichas tareas serán grabadas o fotografiadas por el alunado y enviadas al profesorado para que puedan ser evaluadas. En caso de tener alumnos/as que no puedan realizarlas por falta de medios se arbitrarán otro tipo de actividades formativas que nos permitan conseguir los Resultados de Aprendizaje.
La comunicación de los criterios de evaluación, así como los contenidos y objetivos del Ciclo serán notificados a través de la Plataforma SENECA, IPASEN, tanto a padres/madres como al alumnado.
Se pasará lista con SENECA cuando se imparta docencia a través de Classroom/Meet y para el 50% de horas dedicados a la realización de tareas encomendadas se solicitará al alumnado que las haga en el horario que hay regulado, de modo que sólo se atenderán dudas en dicho horario, teniendo el profesorado constancia de que el alumnado está cumpliendo con el mismo.
En cuanto a la entrega de tareas se solicitará a través de la aplicación Classroom que el alumnado las entregue en la fecha habilitada para ello, penalizando su no entrega en fecha aunque no impidiendo la misma.
En cuanto al alumnado que se encuentre en situación de carencia/brecha digital se utilizará otros medios para hacerle llegar la documentación necesaria para su formación. Ya sea el correo ordinario o correo electrónico que podrá consultar en alguna biblioteca o institución que se encuentre cercana al domicilio o bien a través de wasap.
Por otro lado, durante el presente curso, el equipo de profesores/as que imparte este módulo tanto en Panadería como en Cocina ha decidido poner un libro de texto como referente para apoyar de manera más certera los Resultados de Aprendizaje que el alumnado adquirirá cuando curse este módulo.
Dicho libro de texto “Elaboraciones Básicas de Pastelería y Repostería” de la Editorial Altamar, comprende además de contenidos formales, ejercicios y actividades prácticas que serán de utilidad al alumnado para conseguir superar los Criterios de Evaluación que incluyen cada Unidad de Trabajo.



	9º MEDIDAS DE ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD Y NEAE

	Medidas generales, para la atención a la diversidad y NEAE, individuales y grupales. Adaptar según el tipo de alumnado:
Las actividades formativas, así como de los criterios y los procedimientos de evaluación cuando el ciclo formativo vaya a ser cursado por alumnado con algún tipo de discapacidad se adaptarán, garantizándose el acceso a las pruebas de evaluación. Esta adaptación en ningún caso supondrá la supresión de resultados de aprendizaje y objetivos generales del ciclo que afecten a la adquisición de la competencia general del título.
El Sistema Educativo debe dar respuesta a las necesidades educativas de un colectivo de alumnado heterogéneo con distintas capacidades, intereses y motivaciones. Por ello, contemplo en mi programación un apartado con diferentes aspectos para este grupo de alumnos/as denominado Atención a la Diversidad, haciendo mención del principio de Equidad que la Ley Orgánica de Educación 2/2006, texto consolidado LOMCE, desarrolla en su preámbulo. También, a nivel autonómico, la Ley 17/2007 de Educación de Andalucía, menciona la Atención a la Diversidad resaltando que el alumnado con Necesidades Específicas de Apoyo Educativo es aquel que presenta necesidades educativas especiales en diferentes grados y capacidades personales de tipo físico, psíquico, cognitivo o sensorial; aquel alumnado que se incorpora de manera tardía al sistema educativo y aquel que presenta altas capacidades intelectuales.
De manera específica el Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenación general de la formación profesional del sistema educativo, recoge en su artículo 5.3, “que formación profesional se adaptarán al alumnado con necesidad específica de apoyo educativo para que se garantice su acceso, permanencia y progresión en estas enseñanzas”.
Los distintos aspectos que voy a tener en cuenta en el desarrollo y puesta en práctica de mi programación para la Atención a la Diversidad, los analizaremos a continuación:
· La capacidad para aprender. Entendida como la potencialidad de cada ser humano para producir aprendizajes por sí mismo a partir del conocimiento y estrategias adquiridas.
· La motivación por aprender. Es un proceso que condiciona la capacidad para aprender. Por ello la actuación educativa debe incidir en este aspecto: se trata de mover a los alumnos hacia la realización de ciertos aprendizajes. Esto es, aprendizajes que tengan sentido para los alumnos y que tengan un valor práctico y sirvan de base para nuevos aprendizajes.
· Los intereses personales. Son un factor condicionante de la motivación por aprender y en esta etapa se relacionan con el futuro académico y profesional.
· Los estilos de aprendizaje:
Las personas desarrollan distintos estilos de aprendizaje mostrando diferencias respecto a: - Modalidad sensorial preferente. - Nivel de atención en la tarea.- Tipo de refuerzo más adecuado.- Preferencias de agrupamiento.
Las dificultades de ciertos alumnos/as: Los alumnos/as pueden presentar necesidades educativas especiales de tipo puntual o temporal, ya sea por incorporación tardía al sistema (procedentes de otros países), por proceder de contextos socioeconómicos culturales y depravados (compensatoria) o por tener algún tipo de déficit personal (cognitivo, físico o sensorial). Este alumnado requerirá una ayuda pedagógica especial que dé respuesta a sus necesidades educativas específicas.
GRUPO DE 1º COCINA Y GASTRONOMÍA B
Para la atención de este alumnado disponemos del refuerzo educativo, durante dos horas semanales, del profesor Don Fernando Vega Muñoz
Una alumna RCC con  escaso desarrollo cognitivo. Trabajaremos siempre, en este caso en concreto, a través de explicaciones teóricas en clase apoyándonos con la pizarra y con fichas técnicas de las recetas a impartir y trabajar en el aula taller, de tal modo, que logremos una cohesión entre el profesor a cargo del módulo y la ficha técnica exigiéndole primero una lectura comprensiva de la ficha técnica que se adapte a su nivel de lectura y nosotros apoyaremos y resolveremos sus dudas de la misma, en el momento que ella lo solicite, fijándole unos hábitos y costumbres sociales de ruegos y preguntas.
Adaptación en la organización, temporalización, y presentación de los contenidos, priorizando los más importantes.
Se trabajará en el grupo clase, y más concreto en pequeños grupos, agrupándola en su misma línea de aprendizaje, de tal modo, que adaptemos su ritmo y su modo de admitir contendidos tanto teórico como práctico a través del pequeño grupo.
Dos alumnos ECH y FTM con escaso desarrollo social-afectivo. Realizaremos una atención personalizada de dichos alumnos, priorizando el trabajo en grupo y realizando refuerzos positivos
Dos alumnos JRV y PMB con escaso desarrollo comunicativo y lingüístico. Realizaremos una atención personalizada y nos apoyaremos en la tutorización por parte de algún compañero, propuestas de lecturas que desarrollen la riqueza lingüística.
GRUPO DE 1º COCINA Y GASTRONOMÍA A
Dos alumnos CMB y ADGM con escaso desarrollo social-afectivo. Realizaremos una atención personalizada de dichos alumnos, priorizando el trabajo en grupo y realizando refuerzos positivos
Un alumno FGR con asperge leve. Se trabajará en el grupo clase, y más concreto en pequeños grupos, agrupándolo en su misma  línea de aprendizaje, de tal modo, que adaptemos su ritmo y su modo de admitir contendidos tanto teórico como práctico a través del pequeño grupo.
GRUPO DE PASTELERÍA PANADERÍA Y REPOSTARÍA:
Una alumna (MEMM) con (TDHA) Se trabajará en este caso en concreto, la concentración y el refuerzo de la atención en la actividad práctica, visitando periódicamente a lo largo de las prácticas en el aula taller por parte del profesor y un alumno/a que elegiremos como co-ayudante del profesor, para evitar sobrecarga de supervisión, siendo monitorizados por éstos.
Adaptación en la organización, temporalización, y presentación de los contenidos, priorizando los más importantes.
Se le pondrá en Primera fila, evitándole las interrupciones físicas y se le adaptará el currículo teniendo en cuenta sus características personales, así como la falta de sociabilización con el grupo, que trabajaremos con el grupo, tanto en la teoría como en la práctica. En el aula taller, se le emparejará con un líder/lideresa que sea siempre asertivo, para que lo incluya rápido y de manera efectiva en el grupo-clase, siempre con la supervisión del profesor.
Un alumno (PGB) con (TDHA), en este caso concreto se manifiesta en déficit de atención por lo que tiene dificultad para mantener la atención durante un tiempo prolongado, no presta atención a ciertos detalles, es desorganizado en tareas y actividades, pierde u olvida objetos, se distrae con facilidad no concluye lo que empieza y evita las actividades que requieren un nivel de atención sostenido.
Adaptación en la organización, temporalización, y presentación de los contenidos, priorizando los más importantes. En cuanto a la evaluación, se le adaptará las mismas a su nivel y adquisición de contenidos.  Trabajaremos siempre, en este caso en concreto, a través de explicaciones teóricas en clase apoyándonos con la pizarra y con fichas técnicas de las recetas a impartir y trabajar en el aula taller, de tal modo, que logremos una cohesión entre el profesor a cargo del módulo y la ficha técnica, exigiéndole primero una lectura comprensiva de la misma que se adapte a su nivel de lectura y nosotros apoyaremos y resolveremos sus dudas de la misma, en el momento que él lo solicite, fijándole unos hábitos y costumbres sociales de ruegos y preguntas.
Una alumna (ANI) con (Discapacidad intelectual leve), que se encuentra repitiendo curso. Trabajaremos siempre, en este caso en concreto, a través de explicaciones teóricas en clase apoyándonos con la pizarra y con fichas técnicas de las recetas a impartir y trabajar en el aula taller, de tal modo, que logremos una cohesión entre el profesor a cargo del módulo y la ficha técnica exigiéndole primero una lectura comprensiva de la ficha técnica que se adapte a su nivel de lectura y nosotros apoyaremos y resolveremos sus dudas de la misma, en el momento que ella lo solicite, fijándole unos hábitos y costumbres sociales de ruegos y preguntas.
Adaptación en la organización, temporalización, y presentación de los contenidos, priorizando los más importantes.
Se trabajará en el grupo clase, y más concreto en pequeños grupos, agrupándola en su misma  línea de aprendizaje, de tal modo, que adaptemos su ritmo y su modo de admitir contendidos tanto teórico como práctico a través del pequeño grupo.
Un alumno (AJRS) con (TDHA) Se trabajará en este caso en concreto, la concentración y el refuerzo de la atención en la actividad práctica, visitando periódicamente a lo largo de las prácticas en el aula taller por parte del profesor y un alumno/a que elegiremos como co-ayudante del profesor, para evitar sobrecarga de supervisión, siendo monitorizados por éstos.
Trabajaremos siempre y cuando sea necesario a través de explicaciones teóricas en clase apoyándonos con la pizarra y con fichas técnicas de las recetas a impartir y trabajar en el aula taller, de tal modo, que logremos una cohesión entre la profesora a cargo del módulo y la ficha técnica, exigiéndole primero una lectura comprensiva de la ficha técnica que se adapte a su nivel de lectura y nosotros apoyaremos y resolveremos sus dudas de la misma, en el momento que ella lo solicite, fijándole unos hábitos y costumbres sociales de ruegos y preguntas.
Además de una alumna (MIMM), con cierta discapacidad intelectual leve, con la cual trabajaremos siempre, en este caso en concreto, a través de explicaciones teóricas en clase apoyándonos con la plataforma classroom y con fichas técnicas de las recetas a impartir y trabajar en el aula taller. De  tal modo, que logremos una cohesión entre la profesora a cargo del módulo y la ficha técnica exigiéndole primero una lectura comprensiva de la ficha técnica y mientras nosotros apoyaremos y resolveremos sus dudas, en el momento que ella lo solicite, fijándole unos hábitos y costumbres sociales de ruegos y preguntas.

Se trabajará en el grupo clase, y más concreto en pequeños grupos, agrupándola en su misma  línea de aprendizaje, de tal modo, que adaptemos su ritmo y su modo de admitir contendidos tanto teórico como práctico a través del pequeño grupo.
En caso de que tengamos que ir a la docencia no presencial será necesario tener un contacto más cercano con la familia que nos asegure la conexión del alumno en los tiempos requeridos.
Se flexibilizarán los tiempos para la entrega de tareas y ejercicios.
Se le preguntará asiduamente durante las conexiones a través de Meet para captar su atención.
Se reforzarán sus conductas positivas cuando realice las tareas de manera que se mejore su confianza y autoestima.
· MEDIDAS INDIVIDUALES:
[  ]  Organización   flexible   espacios,  tiempos,   
       recursos.
……………………………………………………………………………….
[  ]  Explicaciones individuales con actividades  refuerzo
[  ]   Actuación personalizada tutor / seguimiento
[  ]   Diversificación pruebas escritas:
       _ Preguntas cortas           _ Tipo test           
       _ Prueba oral      _ Prueba de completar    
       _ Prueba de relacionar
[  ]   Adaptación en la organización, temporalización
       y presentación de los contenidos, priorizando
       los más importantes
[  ]    Asesoramiento EOE
[  ]    Convenios asociaciones  asesoramiento y/o apoyo
[  ]   ……………………………………………………………………...
· MEDIDAS GRUPALES
[  ]  Realizar actividades más motivadoras, para despertar el interés:
               [  ]  Charlas motivadoras de empresarios del sector, directores/as de hoteles, jefes de cocina …
               [  ]  Charlas de antiguos alumnos/as con puestos de relevancia en el sector.
               [  ]  …………………………………………………………………………………………………………………………………...
[  ]   Reforzar las competencias lingüísticas y lectoras:
              [  ]  Fomentar la lectura, artículos periodísticos, etc
              [  ]  Charlas de la directora y  jefa de estudios en el aula con el grupo sobre la actitud profesional, el estudio , el esfuerzo y la motivación.
              [  ] …………………………………………………………………………………………………………………………………………………...
En aquellos módulos que tengan asociados un determinado número de horas de refuerzo pedagógico con otro profesor, ambos profesores tendrán que estar conectados en el momento de la docencia directa.
Las horas dedicadas a la realización de actividades, el profesor titular atenderá al grupo clase y aquellos alumnos que sean susceptibles de refuerzo podrán ser atendidos por el profesor de refuerzo.

	


	10º METODOLOGÍA Y MEDIOS DE COMUNICACIÓN

	10.1. Principios Metodológicos
Para planificar el proceso de adquisición de aprendizajes significativos y dentro de la línea del Departamento se proponen las siguientes pautas metodológicas:
•
Partir de las ideas y conceptos previos que tiene el alumnado con respecto a los distintos contenidos. Esto permitirá conocer su realidad y desde ella podrá extraer y generalizar su aprendizaje.
•
Trabajar los contenidos de una manera dinámica, amena y motivadora.
•
El proceso de enseñanza-aprendizaje del alumnado debe ser individualizado, en cuanto a utilización de recursos materiales, desarrollo personal y evaluación, de manera que se sienta integrado en su formación y adquiera autoconfianza para enfrentarse posteriormente al mundo laboral donde pueda afrontar los problemas que puedan surgir a lo largo de su vida profesional.
•
Diseñar actividades creíbles y reales donde el alumnado pueda encontrar sentido a la tarea asegurándose de qué es lo que hace y por qué lo hace. Así como de su posibilidad de realizar elaboraciones que puedan ser puestas a la venta debidamente etiquetada, envasadas y terminadas.
•
El aprendizaje estará basado en los criterios de profesionalidad, higiene, prevención  y madurez profesional. Esta fundamentación surgirá como consecuencia de la justificación práctica de las tareas, de lo concreto a lo abstracto, por tanto, de lo particular a lo general. Por otra parte el criterio de repetitividad es fundamental para el desarrollo del proceso de enseñanza-aprendizaje de los alumnos del ciclo de grado medio.
•
La metodología también se fundamentará en el aprendizaje mediante la observación, investigación y deducción personal o en grupo de los procesos que se estudien. Quiere esto decir que en muchos casos, el docente no satisfará todas las dudas que se planteen, sino que por el contrario, impulsará a los alumnos a trabajar sobre el tema, debatiéndose entre todas las posibles respuestas. Se pretende que el aprendizaje sea mucho más intenso gracias al trabajo personal, que creará en el alumno/a una actitud permanente de observación e investigación de cuantos medios tenga a su alcance.
•
Adoptar un planteamiento metodológico que sea flexible, eligiendo las estrategias más adecuadas en cada caso. No obstante, el contenido teórico debería estar lo más ajustado posible en temporalización a los contenidos prácticos y a su vez al de las elaboraciones que tengan carácter estacional.
•
Propiciar un ambiente comunicativo, distendido y participativo que facilite la motivación por el aprendizaje. En este ambiente es fundamental la educación en valores de respeto, voluntad, igualdad, solidaridad, participación, cooperación, etc. que propicie un ambiente de paz y no-violencia dentro y fuera del aula, y que sea preparatorio para su inserción laboral.
10.2 Estrategias Didácticas
La elección de estrategias didácticas deberá estar orientada en todo momento por el tipo y el grado de los aprendizajes que se pretenden conseguir, variando en función de que estos sean de carácter conceptual, procedimental o actitudinal. Además, se orientarán como acciones de motivación y participación del alumno/a en su proceso de enseñanza-aprendizaje.
Dentro de las numerosas estrategias didácticas podríamos destacar las siguientes:
· Clase expositiva/ Clase práctica.
· Exploración biográfica y documentación profesional: Catálogos, Fichas técnicas, etc.
· Trabajo en pequeños grupos o con el grupo en general partiendo de fichas técnicas aportadas por parte del profesorado o se confeccionaran in situ en el aula-taller.
· Diseño y realización de trabajos prácticos.
· Trabajos de campo.
· Visitas a empresas del sector, etc., que durante el presente curso escolar quedarán limitadas por el Coronavirus
· Simulaciones de servicio de distinta índole.
· Elaboración de recetas tipo (fichas técnicas).
Durante las clases expositivas se emplearán medios audiovisuales. En todo momento se pretenderá que el alumno/a sepa lo que hace y por qué lo hace, y para ello se planteará el diseño y realización de trabajos en grupo antes de ejecutarlos.
10.3 Actividades de enseñanza y aprendizaje
Las actividades didácticas ocuparán un papel sustancial y básico que permitirán y articularán el desarrollo del aprendizaje significativo del alumnado de nuestros Ciclos Formativos. Para que esto ocurra habrá que tener en cuenta las siguientes consideraciones:
· Permitirán desarrollar las diferentes estrategias didácticas que se propongan.
· Permitirán los procesos de flujo y tratamiento de la información.
· Serán procesos orientados a la consecución de los objetivos educativos del módulo.
· Serán procesos interactivos entre alumnos/as y profesores/as.
· Serán PROCESOS ORGANIZADOS.
En el diseño de las actividades didácticas se tendrá en cuenta el tipo y su secuencia a lo largo del proceso de enseñanza-aprendizaje. A modo de ejemplo se podrá tener en cuenta la siguiente clasificación:
1) Actividades de iniciación: Orientadas a explicitar las concepciones del alumnado y a propiciar la motivación por el tema objeto de estudio. En cuanto a tipo pueden ser:
· Actividades de introducción – motivación: Tienen la finalidad de introducir a los alumnos/as en un objeto de estudio determinado.
· Actividades de conocimientos previos: Están orientadas a conocer las ideas, opiniones e intereses de los alumnos/as sobre los contenidos a desarrollar.
2) Actividades de desarrollo: Orientadas a la construcción del aprendizaje significativo de los contenidos que estructuran el tema. Que pueden ser:
· Actividades de desarrollo: Permiten el aprendizaje de contenidos teóricos, prácticos que permiten desarrollar interés por la materia y la comunicación a los demás de la labor realizada.
· Actividades de ampliación: Permiten construir nuevos conocimientos a los alumnos/as que han realizado de forma satisfactoria las actividades de desarrollo.
3) Actividades de síntesis: Tienen por objeto la elaboración de síntesis y la evaluación sumativa de la unidad. Pueden ser de dos tipos:
· Actividades de consolidación: Sirven para contrastar las nuevas ideas con las ideas previas del alumnado.
· Actividades de refuerzo: Orientadas a atender a aquellos alumnos/as que no han conseguido los aprendizajes previstos.
La plataforma utilizada por el profesorado para la transmisión de la información será preferentemente Google (Clasroom y todas las herramientas de Google).
Además para las videoconferencias se utilizará la herramienta Meet de Google.
En caso de que tengamos alumnado con brecha digital se enviará la información a través de wassap o correo postal ordinario según casuística. Planificando siempre actividades que sean de tipo innovador y atractivo.
Además de la utilización de la plataforma Seneca para aquellas comunicaciones de carácter más oficial. Igualmente se podrá hacer uso de la plataforma de Moodle para comunicarse o para aportar información tipo apuntes o ejercicios.



	11º CONTENIDOS TRANSVERSALES

	A lo largo de todo el curso se tratarán diversos temas transversales como son:
Educación moral y cívica: Toma de conciencia sobre las relaciones en el entorno de trabajo, valoración y respeto con las opiniones de los compañeros, honradez, voluntad, compañerismo, autoridad, trabajo en equipo y ética profesional.
Educación del consumidor/a:
Destacamos los siguientes: sensibilidad por el orden y limpieza de los lugares de trabajo y de los materiales, la importancia de una buena higiene personal toma de conciencia de la importancia de la aplicación de la normativa higiénico-sanitaria.
También se debe instruir acerca de un buen aprovechamiento de los recursos materiales de los que se disponen.
Educación para la salud:
Valoración y análisis crítico de los productos químicos que manejamos en todos los procesos de limpieza de materiales para la manipulación y servicio de comidas, responsabilidad y hábitos en el consumo de bebidas alcohólicas así como una correcta información sobre los efectos nocivos de los diferentes tipos de drogas, y su negatividad en el organismo; respeto a las instrucciones de uso y normas de seguridad de la maquinaria de cocina, investigación, a través de diversas fuentes, de hábitos y tendencias en cuanto al consumo de bebidas no alcohólicas.
Educación para la igualdad de oportunidades de ambos sexos:
En este apartado se desarrollarán actividades de enseñanza-aprendizaje, que eviten en todo momento sesgos sexistas en cualquier ámbito: el lenguaje, las ilustraciones y los ejemplos utilizados, las tareas a realizar, planteando actividades profesionales en las que se adjudiquen papeles que no atiendan a criterios sexistas.
Educación ambiental:
Importancia de las relaciones en cualquier ámbito de la vida diaria y del diálogo como base de      la convivencia.
Educación para la convivencia y la paz:
Se propiciará el reciclado de los materiales y se evitará contaminar el medio ambiente, reciclando aceites, plásticos, vidrios, papel y cartón, pilas, etc. Se transmitirá la importancia de estas actividades para una mejor conservación del entorno.



	12º APLICACIONES TDE EN EL AULA

	Las Transformación Digital Educativa (TDE) están presentes de manera constante en la vida de nuestro alumnado. Para su desarrollo hemos utilizado buscadores como Google para la exploración de diferentes tipos de informaciones por la web.
Uso de Classroom, Meet, Correo electrónico, wasap.
Uso del móvil con fines didácticos para fotografiar platos o realizar vídeos de elaboraciones para su posterior realización o elaboración de fichas técnicas.
Asistencia a actividades on line que se realicen, tales como masterclass de profesionales del ramo o cursos de formación complementaria para aquellos alumnos/as que deseen ampliar más conocimientos.



	13º ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

	Además de los contenidos propios del módulo, deberán incluirse contenidos y actividades para la educación en valores y la atención a la cultura andaluza, según se establece en la Ley 17/2007 de Educación en Andalucía (art.39 y 40).
1. Educación moral y cívica: derechos humanos, valores de una sociedad libre y democrática.
2. Educación para la igualdad: respeto a la interculturalidad, a la diversidad.
3. Educación para la igualdad en ambos sexos.
4. Educación para la paz: no violencia, resolución de conflictos, respeto y tolerancia.
5. Educación para la salud: hábitos de vida saludable y deportiva.
6. Educación para el consumo: consumo responsable y conocimiento de los derechos del consumidor.
7. Educación ambiental: cuidado con el medio ambiente.
8. Educación vial: seguridad y respeto a las normas.
9. Educación para el ocio: utilización responsable del tiempo libre y del ocio.
10. Cultura andaluza: el medio natural, la historia, la cultura y otros hechos diferenciadores de Andalucía
Se trabajarán con actividades de grupo los contenidos transversales a lo largo del curso escolar, siempre y cuando surjan de forma espontánea o con motivo de algunas efemérides relacionadas:
· Celebración de festividades (Día de la Constitución, Navidad, día de Andalucía, etc.) con la preparación de pastelería-repostería típica y decorados de forma que hagan referencia al evento a celebrar, que pueden formar parte de un concurso a nivel de centro.
· Participación en concursos de cocina-pastelería para los jóvenes valores de la comarca, pudiendo ser de ámbito regional o nacional.
· Participación en todos los eventos que organice el I.E.S Escuela de Hostelería de San Roque a nivel de cocina/pastelería, tales como El concurso de Postres de Otoño y Decoración de Calabazas, coordinado todo con los respectivos profesores/as prácticos del Módulo.
· También, se realizarán otras actividades complementarias dentro del recinto escolar, en las horas de clase, donde el alumno/a se vea implicado directamente en dicha actividad y siempre relacionada con la materia impartida en el módulo



	14º MATERIALES, RECURSOS DIDÁCTICOS Y DIGITALES

	Los materiales y recursos didácticos tendrán la finalidad de ayudar y servir de apoyo a las explicaciones que se darán en cada unidad didáctica.

Las características que debe tener la bibliografía de aula para que realmente sirva de ayuda a los alumnos/as son las siguientes:
· Libro de Texto Elaboraciones Básicas de Pastelería y Repostería, Ed. Altamar.
· Los documentos, libros, textos que manejen deben ser claros, precisos y sencillos de comprender para que realmente sea agradable acudir a ellos y no suponga un esfuerzo extra el entenderlos e interpretarlos.
· Debe estar correctamente estructurada para poder buscar sin dificultades la información que precisen en cualquier momento.
· Los textos que compongan la bibliografía han de estar actualizados.
Medios de producción:
- Mobiliario específico de pastelería.
- Equipos generadores de calor y equipos de frío.
- Máquinas auxiliares.
- Utensilios propios de la pastelería.
- Menaje de cocina y pastelería.
- Menaje de servicio.
Materiales y productos:
- Materias primas propias de la pastelería.
- Productos de limpieza.
- Combustibles.
- Uniformes y lencería apropiados.
- Fichas, fotocopias y manuales de pastelería-repostería y panadería
- Vales de pedido, comandas, facturas.
Recursos necesarios:
· Materiales elaborados por el profesorado (versión digital) y en la Consejería (versión digital).
· Libro de Texto Elaboraciones Básicas de Pastelería y Repostería, Ed. Altamar.
· El material de la modalidad a distancia del Aula virtual (educacionadistanciajuntadeandalucia.es/aulavirtual/login/index.php) y los recursos digitales de la Biblioteca FP.
Manuales recomendados:
🕮 A continuación se cita una relación libros que se utilizarán en el desarrollo de las clases del módulo. No obstante no se descarta el uso de otros títulos, así como revistas especializadas que se consideren oportunas.
- ARMENDÁRIZ, J.L. (2008). Procesos Básicos de Pastelería y Repostería. Paraninfo.
- POZUELO, J Y PÉREZ, M (1999). Repostería.  Paraninfo.
-PICAS, C y VIGATA, A (1997). Técnicas de pastelería, panadería y conservación de alimentos.
- HUMANES, J P (1994). Pastelería y panadería. McGraw – Hill.
- VILARDELL y JORNET (1999). El formulario práctico del pastelero. Montagud Editores S.A.
- GRANADOS, F (1991). Hacer pan y bollería es fácil. Montagud Editores S.A.
- RABASÓ, R. y ANEIROS, F. (1970) El Práctico. Rueda Editores. Buenos Aires.




