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12. 1. INTRODUCION

El médulo de Elaboraciones de Panaderia-Bolleria, forma parte del curriculo del Ciclo Formativo de
Grado Medio de Panaderia, Reposteria y Pasteleria integrado en la familia profesional de Industria
Alimentaria.

Podemos definir el turismo como el conjunto de actividades que realizan las personas durante sus
viajes y estancias en lugares distintos al de su entorno habitual, por un periodo de tiempo consecutivo
inferior a un afio, cuya finalidad puede ser el ocio, los negocios u otros motivos. La realizacion de ese
"conjunto de actividades" implica el consumo de unos bienes y servicios pertenecientes a diferentes
sectores econdmicos (transporte, alojamiento, alimentacion, ocio, etc.). Por ello podemos considerar la
actividad turistica como una "agrupacion de servicios" que se complementan y cuya actividad se
extiende de forma directa por distintos sectores de la economia, y de forma indirecta por todos, por lo
que su estudio se hace complejo y heterogéneo.

Me centraré en el sector de Industria alimentaria, especialmente relacionado con el moédulo de
Elaboraciones de Panaderia-Bolleria, que he programado.

En Industria alimentaria recoge aquellas empresas que prestan servicios de pasteleria, panaderia
tanto a turistas como a residentes. La oferta en este sentido es amplisima y da respuesta a los muy
diferentes gustos y necesidades de la demanda.

Respecto del ciclo formativo de Panaderia, Reposteria y Confiteria que es donde se ubica el
modulo de Elaboraciones de Panaderia-Bolleria, hemos de decir que el técnico en Panaderia,
Reposteria y Confiteria tiene dos grandes areas de desarrollo de su labor profesional: Industria
alimentaria y la restauraciéon comercial.

Las actividades en ambos campos tienden a la reduccion progresiva de las operaciones manuales
debido al mayor grado de automatizacion de los procesos, incrementdndose la responsabilidad en las
funciones de control.

Existen ademds multiples operaciones que tradicionalmente se realizaban en las pastelerias artesanales
principalmente de pre-elaboracion de productos, que hoy vienen resueltas por las industrias del sector
agroalimentario.

La mayor flexibilidad en la organizacion del trabajo hara que el Técnico en Panaderia, Reposteria y
Confiteria pueda asumir varias competencias propias de la produccion.

Desde esta perspectiva el técnico en pasteleria necesitard tener los conocimientos precisos y la
formacion en el manejo de nuevas tecnologias de los equipos de produccion y de aplicaciones
informaticas de control de procesos.

La introduccion de nuevos productos alimentarios, llamados de cuarta y quinta gama, hace necesario
que este profesional conozca las técnicas especificas para su manipulacion.




Ademas se detecta una necesidad creciente de conocimientos de nutricion dietética, de higiene y de
seguridad laboral.

El Técnico de Panaderia, Reposteria y Confiteria elabora tartas y pasteles, de todo tipo tanto dulce
como salado y ejercerd su actividad, principalmente, en el area del sector "Industria alimentaria",
aunque también podra incorporarse al sector de industrias agroalimentarias y establecimientos
comerciales de pasteleria, confiteria, helados, bomboneria y bebidas.

Los principales subsectores en los que desarrollard su actividad son:

* Pasteleria artesanal: Incluye aquellas pastelerias en las que se siguen las normas clasicas de
elaboracion, y que ademas utilizan productos frescos que normalmente no han sufrido ningtn tipo
de manipulacion antes.

* Pasteleria Industrial. Caracterizada por una elaboracion a gran escala, por la utilizacion de
productos semi-elaborados o intermedios y nueva tecnologia.

* Empresas dedicadas al almacenamiento, envasado y distribucion de productos alimenticios.
* Industrias agroalimentarias.

Previsiblemente este técnico se integrara en un equipo de trabajo frecuentemente numeroso, lo que le
exigira un alto sentido de la cooperacion con sus compafieros de trabajo. En general, desarrollard su
actividad en pequefios, medianos y grandes establecimientos dedicados a la elaboracion y/o servicio
de estos, prestaciones que pueden formar parte de una oferta mas amplia: alojamientos turisticos y no
turisticos, salas de fiesta, otras instalaciones recreativas o de esparcimiento, etc.

Esta figura profesional se ubica fundamentalmente en las funciones de compras/contratacion,
elaboracion y/o servicio de alimentos y bebidas, y control de consumos.

Las técnicas y conocimientos tecnoldgicos que debe adquirir abarcan:
* Definicion de ofertas gastrondmicas.

» Aprovisionamiento y control de consumos.

* Manipulacion y transformacion de alimentos y bebidas, utilizando equipos propios de pasteleria.
* Conocimiento de las materias primas, equipos y maquinaria.

* Atencion al cliente.

A titulo de ejemplo enumeramos a continuaciéon un conjunto de ocupaciones o puestos de trabajo que
podrian ser desempenados adquiriendo la competencia profesional definida en el perfil del Titulo:
Panadero, elaborador de bolleria, elaborador de masas y bases de pizza, pastelero, elaborador y
decorador de pasteles, confitero, repostero, elaborador de postres en restauracion.

El alumno/a al finalizar el ciclo ha de ser capaz de:

“Realizar las funciones del Técnico en Panaderia, reposteria y confiteria segiin el perfil profesional,
tomando siempre como punto de referencia el sistema productivo y servicio”.




2. NORMATIVA REFERENTE A LOS DISTINTOS ELEMENTOS DEL CURRICULO
Para llevar a cabo mi accidén docente, he tenido en cuenta basicamente la siguiente normativa:

 Normativa marco:
» LEY Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.
»LEY de 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacion de Andalucia.

« Normativa que regula Formacion Profesional:

» LEY Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional.

= REAL DECRETO 1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se regula el Catalogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales.

= REAL DECRETO 1416/2005, de 25 de noviembre, por el que se modifica el Real Decreto
1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se regula el Catalogo Nacional de las Cualificaciones
Profesionales.

= REAL DECRETO 1147/2011end of the skype highlighting, de 29 de julio, por el que se establece

la ordenacion general de la formacion profesional del sistema educativo (BOE 30-07-2011).

» DECRETO 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establece la ordenacion y las ensefianzas de
la Formacion Profesional inicial que forma parte del sistema educativo.

= ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion, certificacion, acreditacion y
titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de formacion profesional inicial que
forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de Andalucia.
« Normativa sobre Curriculum y general de organizacion:

= REAL DECRETO 1399/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en
Panaderia, Reposteria y Confiteria y se fijan sus ensefianzas minimas.

= ORDEN de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo Correspondiente al titulo de
Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria.

= Correccion de errores de las Ordenes de 9 de octubre de 2008, por las que se desarrollan los

curriculos de Formacion Profesional Inicial (BOJA 16-03-2009).

= ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion, certificacion, acreditacion y
titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de formacion profesional inicial que
forma parte del sistema educativo en la Comunidad Andaluza.

» DECRETO 327/2010, de 13 de julio, por el que se aprueba el Reglamento Organico de los Institutos
de Educacion Secundaria (BOJA 16-07-2010).

= Correccion de errores al DECRETO 327/2010, de 13 de julio, por el que se aprueba el Reglamento
Organico de los Institutos de Educacion Secundaria (BOJA 05-11-2010).



http://www.adideandalucia.es/normas/rdecre/RD1147-2011OrdenacionGeneralFormacionProfesional.pdf
http://www.adideandalucia.es/normas/decretos/CorreccionerroresDecreto327-2010rocIES.pdf
http://www.adideandalucia.es/normas/ordenes/20090317CorreccionerroresOrdentitulosfp.pdf

= ORDEN de 20-08-2010, por la que se regula la organizacion y el funcionamiento de los institutos de

educacion secundaria, asi como el horario de los centros, del alumnado y del profesorado (BOJA
30-08-2010).

* Normativa a la atencion a la diversidad:

"LEY 1/1999, de 31 de marzo, de Atencion a las Personas con discapacidad.

* LEY 9/1999 de Solidaridad de la Educacion.

» DECRETO 147/2002 de ordenacion de la atencion al alumnado que presenta NEEs asociadas a sus
capacidades personales y la ORDEN 19/09/2002 que regula la evaluacion psicopedagogica y el
dictamen de escolarizacion.

= Articulo 17 del Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establece la ordenacion y las

ensefnanzas de la Formacion Profesional inicial.

3. MODULO DE ELABORACIONES DE PANADERIA-BOLLER{A. DESCRIPCION
Denominacion del ciclo formativo donde su ubica: Panaderia, Reposteria y Confiteria
Nivel: Formacion Profesional de Grado Medio.

Duracion del modulo: 384 horas

Duracion del ciclo formativo: 2.000 horas.

(Equivalente a un curso completo y 2 trimestres de formacion en el centro educativo como maximo,
mas la formacion en centro de trabajo correspondiente).

Normativa que lo regula:

- Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion, certificacion,
acreditacion y titulacion académica del alumnado que cursa ensefanzas de formacion profesional
inicial que forma parte del sistema educativo en Andalucia.

- Decreto 327/2010, de 13 de Julio, por el que se aprueba el Reglamento Organico de los Institutos
de Educacion Secundaria en Andalucia.

- Real Decreto 1538/2006, de 15 de Diciembre, de ordenacion general de la Formacion
profesional del sistema educativo, fija la estructura de los nuevos titulos basandose en el
Catalogo Nacional de Cualificaciones profesionales

- Otras normas de caracter especifico para la Formacion Profesional y més concretamente para el
Ciclo Formativo de Panaderia, reposteria y confiteria , es el Real Decreto 1399/2007, de 29 de



http://www.adideandalucia.es/normas/ordenes/Orden20agosto2010organizacionfuncionamientoies.pdf

Octubre, por el que se establecen las ensefianzas minimas correspondientes al titulo de
Formacion Profesional de Técnico en Panaderia, reposteria y confiteria

- Decreto 436/2008, del 2 de Septiembre por el que se establecen las ensefianzas
correspondientes al Titulo de Formacion Profesional de Técnico en Panaderia, reposteria y
confiteria en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

- Orden de 9 de octubre de 2.008, por la que se desarrolla el Curriculo correspondiente al titulo
de Panaderia, reposteria y confiteria, asi como la distribucion horaria y los itinerarios formativos de
los Titulos de Formacién Profesional Especifica, que se integran en la Familia Profesional de
Industria Alimentaria.
El médulo de Elaboraciones de Panaderia-Bolleria se desarrolla durante el primer curso escolar
de los dos que componen el Ciclo Formativo de Grado Medio de Panaderia, Reposteria y
Conlfiteria, y esta asociado a la unidad de competencia “Elaborar y presentar productos de
panaderia, reposteria y confiteria, conduciendo las operaciones de produccion, composicion y
decoracion, en obradores y establecimientos de restauracion, aplicando la legislacion vigente de
higiene y seguridad alimentaria, de proteccion ambiental y de prevencion de riesgos laborales”.

Del analisis conjunto de esta unidad de competencia y la formacién asociada y regulada a través del
titulo de Técnico en Panaderia, reposteria y confiteria para este modulo profesional, contextualizada en
el PCC, surge esta programacion.

Este modulo tiene una duracion total de 384 horas distribuidas en 12 horas semanales de las cuales 11
horas corresponden a contenidos practicos, los cuales se imparten en Aula Taller de Obrador, y 1
horas semanal que atienden a contenidos conceptuales que se imparten en un Aula Polivalente, tal y
como se recoge en el disefo curricular basico de este titulo.

4. CONTEXTUALIZACION

El centro para el que he elaborado esta programacion esta ubicado en Estepa, un pueblo al sureste de
la provincia de Sevilla. Esta integrado en una zona de nivel socio-cultural medio. La economia de la
zona estd basada en las diferentes areas de industrias alimentarias y agroalimentaria ya que este
municipio se basa en el Sector del aceite de oliva, con Denominacion de Origen, sector del mantecado
y la confiteria, la fabricacion de maquinaria agroalimentaria, las conservas vegetales y el Sector de
Hosteleria y turismo.

El centro cuenta con:
e Los cuatro cursos de la E.S.O.
* Bachillerato tecnoldgico, Bachillerato de CCSS y Bachillerato de Humanidades
Ademds de las siguientes familias profesionales: Administracion, Industria alimentaria,
Hosteleria y Turismo.
* Ciclo Formativo de Grado Medio de técnico en Cocina y Gastronomia

* Ciclo Formativo de Grado Medio de técnico en Panaderia, Pasteleria y Confiteria
* Ciclo Formativo de Grado Medio de Gestion Administrativa

* Ciclo Formativos de Grado Superior de Administracion y finanzas

* Ciclo Formativos de Grado Superior de Industria Alimentaria




* P.C.C.I de ayudante de administracion.
Es uno de los I.E.S. que cuenta con el proyecto T.I.C. y bilingiie de Francés.

Las caracteristicas de los jovenes no difieren en exceso de las de cualquier otro grupo de otro instituto
de Ensenanza Secundaria: y sus conocimientos previos son los del curso anterior, pero sin dejar de
lado las ideas previas que tiene el alumno provenientes del mundo que lo rodea. Cabe destacar que la
demanda del entorno se centra en personal cualificado para el desarrollo de actividades relacionadas
con el sector servicios, dentro del cual se ubica el Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria, por lo
que debemos tener presente que el alumnado se integrara en el mundo laboral al termino del Ciclo, sin
renunciar a la posibilidad de que contintien sus estudios, accediendo a los Ciclos Formativos de Grado
Superior.

El Departamento de Industria alimentaria estd formado por 5 profesores, que disponen para la
realizacion de su trabajo de:

1) Un aula taller de Obrador subdividida en los siguientes espacios: zona de camaras y economato,
dotado con toda la maquinaria, mobiliario, bateria y utillaje de cocina y pasteleria, necesarios para
la practica de la docencia.

2. Dos aulas polivalentes dotadas de proyectores, reproductores de DVD y pantallas de television.
3. Vestuarios especificos para los alumnos y profesores del ciclo formativo.

Y otros espacios e instalaciones de uso compartido con el resto del centro:
1) Un aula de informatica y todas las instalaciones comunes de un centro de ensefianza, biblioteca.
2) Una biblioteca, bastante bien dotada y actualizada.

3) Un saldn de actos.

Planes y Proyectos:

En la actualidad se estd procediendo a la actualizacion de los diferentes documentos que forma
el Plan Plurianual de Centro (englobando el Proyecto Educativo, el ROF, el Plan de Convivencia y el
Proyecto de Gestion).

Por otro lado, en el centro se llevan a cabo diversos planes y proyectos, entre otros: Proyecto
Plurilingiiismo, Proyecto Tic, Plan de Convivencia, Escuelas Solares, Proyecto de Lectura y

Bibliotecas o Coeducacion.

5-TEMPORALIZACION DE LA PROGRAMACION




La duracion horaria del modulo es de 384 horas repartidas en 12 horas semanales (entendiendo que el
curso escolar dura 32 semanas).

Se dedica una hora semanal a impartir contenidos conceptuales en un aula polivalente. Las once horas
restantes se imparten en el aula taller de cocina, donde se desarrollaran generalmente contenidos
procedimentales y algunos de caracter conceptual. Los contenidos de caracter actitudinal se imparten
en ambas aulas.

Se han organizado en 10 unidades didacticas, organizadas y secuenciadas para una légica comprension
de las mismas:

Dichas unidades didacticas quedaran distribuidas por evaluaciones de la siguiente manera:
- Primer trimestre: Unidades 1,2, 3, 4, 6.
- Segundo trimestre: Unidades 4, 5, 6, 8.

- Tercer trimestre: Unidades 7, 9,10.

LUNES MARTES | MIERCOLES | JUEVES VIERNES
EPB
EPB
EPB EPB
EPB EPB EPB
EPB EPB
EPB(T) EPB EPB

Las U.D se realizaran a lo largo del curso durante diferentes actividades ya que son necesarias para el
correcto desarrollo de ciertas actividades complementarias planificadas para el curso escolar.

Debido a lo extenso de algunas unidades didécticas se reparten a lo largo del curso en varios trimestres
para que las practicas de los alumnos sean mas amenas y asi motivar al alumnado.

e Secuencia de unidades didacticas (U.D.)

U.D. 1- Introduccioén a la panaderia y bolleria.

U.D. 2- Utiles, Herramientas, Equipos y Maquinaria.
U.D. 3- Pan comun.

U.D.4- Panes especiales.

U:D. 5 Panes de molde.

U.D. 6- Bolleria.

U.D. 7- Cremas y rellenos salados.

U.D. 8-Cremas, cubierta y rellenos dulces.

U.D. 9- Decorar con panes.

U.D.10- Los panes en Espaia y el mundo.

e Desarrollo de las unidades didacticas:




U.D. 1- Introduccion a la panaderia y bolleria.

* Contenidos conceptuales.
Origen y evolucion de los productos de panaderia.
Cambios y creaciones de dulces y postres a lo largo de la historia y épocas

Los equipos y zonas utiles en el entorno de trabajo.

* Contenidos procedimentales.

Distinguir los diferentes productos de panaderia a lo largo de la historia.
Identificar los cambios y la evolucion de los productos en el tiempo.

U.D.2 -Utiles, Herramientas, Equipos vy Maquinaria

* Contenidos conceptuales.
Utiles y Herramientas de panaderia.
Magquinaria y equipos de panaderia.

* Contenidos procedimentales.

Explicar y describir los utiles y herramientas mas usuales.

Conocer su fabricacion, tamafio, composicion y formas.

Conocer el mobiliario y maquinaria que son utiles en el entorno
de trabajo de pasteleria y panaderia.

U.D.3 - Pan comun.

* Contenidos conceptuales.
* Materias primas e ingredientes en la elaboracion de pan comun.
* Defectos y alteraciones en las masas.
* Envasado, etiquetado, y ventas de productos de panaderia.
* Diferentes grupos de masas de panaderia
* Puntos esenciales en la elaboracion de las masas de pan comUn y panes especiales.
* Diferentes grupos de masas de panes.

e Conocimientos procedimentales.

* Conocer las harinas, levaduras e ingredientes en el desarrollo y elaboracion de las masas de
panaderia.




* Distinguir los defectos, alteraciones que pueden presentar las masas de panaderia.

U.D.4 Panes Especiales.

* Contenidos conceptuales.
* Materias primas e ingredientes en la elaboracion de pan especial.
* Defectos y alteraciones en las masas.
* Envasado, etiquetado, y ventas de productos de panaderia.
* Diferentes grupos de masas de panaderia
* Puntos esenciales en la elaboracion de las masas de panes especiales.
* Diferentes grupos de masas de panes.
* Conocimientos procedimentales.

* Conocer las harinas, levaduras e ingredientes en el desarrollo y elaboracion de las masas de
panaderia.

* Distinguir los defectos, alteraciones que pueden presentar las masas de panaderia.

U.D.5 — Panes de molde.

* Contenidos conceptuales.
* Materias primas e ingredientes en la elaboracion de panes en molde.
* Defectos y alteraciones en las masas.
* Envasado, etiquetado, y ventas de productos de panaderia.
* Diferentes grupos de masas de panaderia
* Puntos esenciales en la elaboracion de las masas de panes en molde.
* Diferentes grupos de masas de panes en molde, dulces y salados.
* Conocimientos procedimentales.

* Conocer los ingredientes y elaboracion de las masas de panaderia preparada en un recipiente
o moldeadas.

* Distinguir los defectos, alteraciones que pueden presentar las masas de panaderia.

U.D. 6-Bolleria simple.

* Contenidos conceptuales.

* Materias primas e ingredientes en la elaboracion de bolleria.

* Defectos y alteraciones en las masas.




* Envasado, etiquetado, y ventas de productos de bolleria.

* Diferentes grupos de masas de bolleria

* Puntos esenciales en la elaboracion de las masas de bolleria.
* Diferentes grupos de masas de bolleria.

* Conocimientos procedimentales.

* Conocer las harinas, levaduras e ingredientes en el desarrollo y elaboracion de las masas de
bolleria.

* Distinguir los defectos, alteraciones que pueden presentar las masas de bolleria.

* Conocer las masas derivadas de la bolleria hojaldradas y sus piezas.

U.D 7. Cremas y rellenos salados.

* Contenidos conceptuales.

* Materias primas e ingredientes en la elaboracion de bolleria y empanadas con rellenos
salados.

* Defectos y alteraciones.
* Envasado, etiquetado, y ventas de productos de bolleria con relleno.
* Diferentes grupos de masas de bolleria con relleno salado.
* Adaptacion de los rellenos para bolleria salada.
* Puntos esenciales en la elaboracion de las masas de bolleria con relleno sallado.
* Diferentes grupos de masas de bolleria y empanadas con relleno salada.
* Conocimientos procedimentales.

* Conocer las harinas, levaduras e ingredientes en el desarrollo y elaboracion de las masas de
bolleria y empanadas.

* Distinguir los defectos, alteraciones que pueden presentar las masas de bolleria y empanadas.

* Conocer los diferentes rellenos salados.

U.D 8. Cremas, cubiertas y rellenos dulces.

* Contenidos conceptuales.
* Materias primas e ingredientes en la elaboracion de cremas, cubiertas y rellenos dulces.

* Defectos y alteraciones.




* Envasado, etiquetado, y ventas de productos de bolleria con relleno.

* Diferentes grupos de masas de bolleria con relleno.

* Adaptacion de los rellenos para bolleria.

* Puntos esenciales en la elaboracion de las masas de bolleria con relleno dulce.
* Diferentes grupos de masas de bolleria y empanadas con relleno dulce.

* Conocimientos procedimentales.

* Conocer las harinas, levaduras e ingredientes en el desarrollo y elaboracion de las masas de
bolleria y empanadas dulces.

* Distinguir los defectos, alteraciones que pueden presentar las masas de bolleria y empanadas.

* Conocer los diferentes rellenos dulces.

U.D 9 Decorar con panes.

* Contenidos conceptuales.
* Materias primas e ingredientes en decoracion de panes
* Defectos y alteraciones.
* Puntos esenciales en la decoracion de las masas de bolleria y panaderia.
* Diferentes tipos de decoracion de panes
* Conocimientos procedimentales.
*Conocer las técnicas para la realizacion de panes artisticos.
* Conocer los diferentes tipos de masas de decoracion.

* Conocer en panes las técnicas necesarias para el modelado de figuras en panes especiales y
el trenzado de masas.

U.D 10. El pan en Espaiia v el mundo.

* Contenidos conceptuales.

Origen y evolucion de los productos de panaderia en Espaia y el Mundo.
Cambios y creaciones de dulces y postres a lo largo de la historia y épocas, més representativos de
Espana y El mundo.
* Contenidos procedimentales.
Distinguir los diferentes productos de panaderia a lo largo de la historia.




Identificar los cambios y la evolucion de los productos en el tiempo.
Elaborar diferentes panes de Espafia y el mundo.

Contenidos actitudinales comunes a todas las unidades didacticas.

Los contenidos actitudinales corresponden con el saber ser o saber comportarse; las actitudes, valores
y normas que vamos a trabajar con el alumno a lo largo de las diferentes unidades didacticas
propuestas para el modulo son:

Respecto a los procedimientos y normas establecidas en el ambito profesional:

1.

o

Presencia personal observando las normas higiénicas y sanitarias ( limpieza personal,
ropa laboral, etc...).

Puntualidad en el horario.

Respeto a las normas, integrandose en el trabajo en equipo.

Trato social y comunicacion acorde y respetuoso ante compaferos, clientes,
proveedores, etc...

Orden y rigor en el trabajo:

1.

No Ok

Diligencia con las instrucciones que recibe tanto en su interpretacion como en su
ejecucion.

Disposicion para organizar y mantener en términos eficientes el puesto o lugar de
trabajo.

Responsabilizarse, en todo momento, con el trabajo que se desarrolla.

Compromiso con la calidad en el desarrollo del trabajo.

Iniciativa y caracter critico en la aportacion de variaciones o alternativas.

Autonomia en la ejecucion de los trabajos.

Disposicion, a su nivel, para la toma de decisiones coherente ante situaciones o
problemas que lo requieran.

Interés por observar tendencias y modos de produccién y comercializacion en otros
establecimientos.

Respeto y compromiso en la aplicacion de las pautas medioambientales correctas.

6. OBJETIVOS

El alumno /a al finalizar el ciclo ha de se capaz de:

Elaborar y presentar productos de panaderia, reposteria y confiteria, conduciendo las
operaciones de produccién, composicion y decoracidon, en obradores y establecimientos de
restauracion, aplicando la legislacion vigente de higiene y seguridad alimentaria, de proteccion
ambiental y de prevencion de riesgos laborales.

Desde el punto de vista del sistema productivo se ha de formar a un técnico que dentro del modulo que
nos ocupa, sea capaz de:




Aplicar las medidas especificas de Higiene y Seguridad en la manipulacion de los productos y
manejos de equipos.

Conocimiento de la Terminologia culinaria que se aplica en panaderia y bolleria.

Reconocer las caracteristicas generales y tipos de masas de panaderia.

Saber controlar las temperaturas de masa, fermentaciones, reposos, amasado, conservacion y
coccion de los tipos de masa de panaderia.

Identificar la maquinaria, herramientas y equipos de una panaderia, con su debida preparacion
y mantenimiento.

Obtener el carné de manipulador de alimentos.

Estos objetivos determinan en términos de resultado de aprendizaje que expresan los resultados que
deben ser alcanzados por los alumnos y alumnas.

a)

b)

¢)

d)

g)

h)

)

k)

D

Interpretar y escribir fichas técnicas de fabricacion, relacionandolas con las caracteristicas del
producto final para su disefio y modificacion.

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

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

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

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

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

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

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

Analizar la documentacion asociadas a procesos, relacionandola con la actividad productiva y
comercial para su cumplimentacion.

Analizar y aplicar la normativa de seguridad alimentaria, interpretandola y describiendo los
factores y situaciones de riesgo para garantizar la salubridad de los productos elaborados.
Identificar los problemas ambientales asociados a su actividad, reconociendo y aplicando los
procedimientos y operaciones de recogida selectiva de residuos para garantizar la proteccion
ambiental.

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

m) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacion al

n)

proceso global para participar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los objetivos de
la produccion.

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




La formacién del modulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales, personales y sociales
de este titulo relacionadas:

- Regular los equipos y sistemas de produccion en funcion de los requerimientos del proceso
productivo.

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

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

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

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

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

- Garantizar la trazabilidad y salubridad de los productos elaborados aplicando la normativa de
seguridad alimentaria

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

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

- Actuar con responsabilidad y autonomia en el dmbito de su competencia manteniendo
relaciones fluidas con los miembros de su equipo de trabajo, teniendo en cuenta su posicion
dentro de la organizacion de la empresa.

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

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

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

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

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

— Preparacion de masas y pastas de pasteleria y reposteria, aplicacion de tratamientos
térmicos y composicion con rellenos, cremas y cubiertas.

— Realizacién de célculos 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.

El conjunto de capacidades terminales de cada uno de los mddulos de un ciclo formativo contribuye a

alcanzar los objetivos generales de dicho ciclo y, por lo tanto, la competencia general establecida en el
mismo.

7.- CONTENIDOS

La manera de organizar, secuenciar y presentar los contenidos deben estar contextualizados, (al
entorno del grupo, y este caso, al perfil de que se trate), deben ser coherentes y logicos para los
alumnos y la metodologia adecuada al tipo de conocimientos que desea construir.

Si se tiene en cuenta que el aprendizaje no depende de la cantidad de informacién que se proporciona a
los alumnos, sino de las conexiones que estos logren establecer entre lo que ya saben y lo que
desconocen, parece logico que sean los propios alumnos los que construyan el conocimiento
resolviendo diferentes casos o situaciones de trabajo que en un futuro se pueden presentar.

De conformidad con lo establecido en el articulo 13 del Decreto 436/2008, de 2 de Septiembre, el
curriculo de los modulos profesionales estd compuesto por los resultados de aprendizaje, los criterios
de evaluacion, los contenidos, y duracion de los mismos y las orientaciones pedagogicas.

Adaptando 7 bloques de contenidos para este modulo II.

* Puesta a punto de equipos e instalaciones de panaderia y bolleria:

— Evolucién histérica de los equipamientos de los obradores de panaderia y bolleria.

— Identificacion de la maquinaria del obrador
- Clasificacion, descripcion y ubicacion

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

— Limpieza de equipos y utiles.

— Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.

— Incidencias tipos en la manipulacion de los equipos, y medidas correctoras

— FEliminacion de residuos.
e Obtencidon de masas fermentables:

— Tipos de masa fermentables.
- Pan comun, pan especial, bolleria, bolleria hojaldrada.
- Descripcion y caracterizacion de los diferentes tipos de masas.
— Caélculo de ingredientes segun la proporcion establecida en la receta base.
— Acondicionamiento de la levadura panaria :
- presentacion, rehidratacion, dosificacion, atemperado, conservacion.
— Preparacion de la masa madre:




- formulacion, elaboracion, pardmetros de control, conservacion y utilizacion.
— Operaciones de elaboracion de masas fermentables:
- formulacion, dosificacion, pesado, amasado.
- caracteristicas, secuencia de ejecucion, parametros de control.
— Descripciéon de las caracteristicas organolépticas, fisicas y quimicas de las masas
fermentables y su control.
— Analisis de las anomalias y defectos de las masas fermentables y descripcion de las medidas
correctoras.
— Aplicacion de normas de seguridad e higiene.

Formado de piezas:

— Descripcion de los beneficios que aporta el reposo a las masas fermentables.

— Operaciones de formado de piezas:
- division, henido, boleado.
- caracteristicas, secuencia de ejecucion, parametros de control y normas de seguridad e

higiene.

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

— Repercusiones del empleo de operaciones manuales o mecanizadas en las caracteristicas de
las masas fermentables.

— Ubicacion y control de las piezas formadas.

Control del proceso de fermentacion:

— Proceso de fermentacion:
- fundamentos, tipos, pardmetros de control, anomalias y medidas correctoras.
— Aplicacion del frio en masas fermentables:
- fermentacion controlada, congelacion y refrigeracion): fundamentos y equipos.
— Adaptacion de las formulas de masas fermentables con aplicacion de frio industrial:
- fundamentos, ingredientes alternativos, reajuste de formulas.
— Aplicacion de normas de seguridad e higiene.

Coccion/ fritura de piezas fermentadas:

— Operaciones previas a la coccion/ fritura:
- caracteristicas, secuencia de ejecucion, equipos y utillaje
— Tratamientos térmicos de :
- coccion y fritura: caracteristicas, parametros de control y su influencia sobre el
producto final.
— Anadlisis de las anomalias y defectos mas frecuentes y descripcion de las medidas
correctoras.
— Caracteristicas organolépticas, fisicas y quimicas de los productos cocidos y fritos:
- descripcion y controles basicos.




— Normas de seguridad e higiene
Elaboracion de rellenos y cubiertas:

— Seleccion de cremas, rellenos y cubiertas en base al tipo de producto a obtener:

- suizos, medias noches, napolitanas, etc..
— Elaboracion de cremas (con huevo, batidas y ligeras):

- ingredientes, formulacidn, secuencia de operaciones, punto optimo de montado o
consistencia, conservacion y normas de higiene.
— Elaboracion y conservacion de rellenos salados (cremas base, bechamel):

- ingredientes, formulacion, secuencia de operaciones, consistencia, conservacion y
normas de higiene.
— Elaboracion de cubiertas (glaseados, pasta de almendra, chocolate, brillos):

- ingredientes, formulacion, secuencia de operaciones, consistencia, conservacion y
normas de higiene.
— Andlisis de las anomalias y defectos mas frecuentes y descripcion de las medidas

correctoras.
Composicion de productos finales:

— Procedimientos y técnicas de relleno:
- Manual o mecanico.
- descripcidn y caracteristicas.

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

— Verificacion de la calidad de los productos elaborados, realizando controles basicos u
registrando resultados.

— Conservacion de los productos de rellenos y cubiertas.

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

— Aplicacion de medidas de higiene y seguridad adecuadas durante el proceso.

8.- EJES TRANSVERSALES

Una de las grandes novedades que incorpora la normativa andaluza sobre Curriculo es su caracter
integral en relacion con el desarrollo del alumnado. De este hecho se deriva la integracion en las

diferentes etapas y niveles (también en la formacion profesional) de una serie de saberes actualmente
demandados por la sociedad y que deben ser incorporados al sistema educativo. Son los llamados
contenidos transversales, que deberan estar presentes en los diferentes modulos a lo largo del Ciclo
Formativo: educacion moral y civica, educacion para la paz, educacion para la salud, educacion para
la igualdad entre los sexos, educacion ambiental, educacion del consumidor, etc.

Asi se explicita en la normativa vigente, ademas de en la Ley Orgénica de Educacion (LOE), en la
Orden de 17 de diciembre de 1995 sobre Educacion en Valores en los centros docentes de Andalucia,




en la que se insta a los centros y profesores a incluir en sus proyectos y programaciones la educacion
en valores a través de los ejes transversales anteriormente mencionados.

La inclusion de estos temas transversales en el Curriculo permite que ciertos aspectos que la sociedad
actual considera basicos en la formacion de las nuevas generaciones y profesionales, sean tratados
desde distintos puntos de vista, es decir, desde la dptica de las distintas disciplinas curriculares.

En mi programacion, he considerado conveniente tratar, de forma prioritaria, aquellos que inciden mas
directamente nuestro Ciclo Formativo y mas concretamente en el modulo: la educacion moral y civica,
la coeducacion e igualdad entre los sexos, la educacion para la paz y la convivencia, la educacion
medioambiental, la educacion para la salud y la educacion del consumidor.

Estos temas, que atienden al valor integral de los alumnos y alumnas, se desarrollaran,
fundamentalmente, a través de los contenidos actitudinales programados en las diferentes unidades
didacticas, y se abordaran mediante diversas actividades: exposiciones orales y escritas, debates,
lecturas de textos literarios relacionados con el ambito de la familia profesional, andlisis de mensajes
ideoldgicos de los anuncios publicitarios, etc.

9. METODOLOGIA
9.1 Principios metodolégicos generales

Partiendo, sin dejar nunca olvidado que cada momento y situacion requieren una actuacion particular y
que los objetivos propuestos los podemos alcanzar de diferentes formas, la organizacion del proceso de
ensefianza aprendizaje la basaré en los siguientes principios didacticos:

1. Actividad: Supone la busqueda de estrategias para conseguir que el alumnado sea sujeto agente del
proceso de ensefianza-aprendizaje. El joven aprende lo que descubre por si mismo (PIAGET). El
alumno serd ademas el sujeto agente en:

-La aplicacion de conocimientos para la solucion de problemas.

-El desarrollo de habilidades y destrezas psicomotrices.

Todo ello potenciando la valoracion del trabajo manual como esencial para adquirir los procedimientos
necesarios para el ejercid de la profesion y no como antitesis del trabajo intelectual.

2. Individualizacion: Potenciaré la respuesta de la responsabilidad individual ante el trabajo mediante
la asignacion de tareas, funciones y tiempos. Todo ello de acuerdo con las caracteristicas de cada
alumno. Con esto se consigue:

-Una creciente autonomia personal.

-Una paulatina elaboracion ordenada de los procesos propios de trabajo.

3. Socializacion: Se trata de fomentar la valoracion de la importancia del trabajo en equipo a través de
actividades en pequefios grupos donde se realicen reparto de funciones y responsabilidades para
acometer propuestas de trabajo que desarrollen las capacidades de cooperacion, tolerancia y
solidaridad.




En las actividades de grupo es necesario propiciar el intercambio fluido de papeles entre alumnos y
alumnas, y potenciar la participacion de éstas en los debates y tomas de decisiones, como mecanismo
corrector de situaciones de discriminacion sexista.

Se contribuird asi, desde la propia actividad del aula, a establecer unas relaciones mas justas y
equilibradas entre las personas.

4. Creatividad: Significa la puesta en marcha de recursos personales de ingenio, indagacion, invencion
y creacion, ayudando a desarrollarlos en mayor medida y rehuyendo de la simple copia de ideas,
modelos o disefos, aplicando para ello saberes y destrezas adquiridos y potenciando el interés y
curiosidad por conocer, descubrir y crear.

5. Contextualizacion: Supone el esfuerzo por aplicar los contenidos de forma que se relacionen los
mismos con el entorno socioeconémico mas cercano al alumno, consiguiéndose su mayor motivacion
y el mejor conocimiento del mundo profesional, vinculado al Ciclo Formativo en general y al mddulo
en particular, y de sus aplicaciones y consecuencias.

Asimismo en la resolucion de tareas, debe fomentarse la busqueda de soluciones reales y factibles.

6. Constructivismo: Nos basaremos en el conocimiento previo como base del proceso de ensefianza-
aprendizaje. El alumno ya posee unos conocimientos previos (en muchos casos experiencia
profesional) que no siempre son suficientes o acertados. Nos basaremos en el conocimiento de sus
ideas previas para aplicar las estrategias precisas para que se produzca la mejora y el cambio
conceptual, es decir el aprendizaje significativo.

Estos principios, considerados en su conjunto, implican una linea metodoldgica flexible, que puede ser
adaptada:

-A la realidad singular y diversa de los alumnos.

-A los condicionantes de recursos y medios disponibles.

9.2 La organizacion didactica.
9.2.1 Los tiempos.

La temporalizacion tiene como objeto la adecuacion, al tiempo disponible, de las diversas actividades
llevadas a cabo en el proceso de ensefianza-aprendizaje.

Asignaré un tiempo determinado a cada Unidad Didéctica con objeto de planificar de manera realista
las diversas actividades que vamos a llevar a cabo. Si temporalizamos adecuada, contextual y
realistamente cada unidad didactica, evitaremos las ansiedades provocadas por la falta de tiempo para
impartir la programacion en su totalidad.

Una vez racionalizado el tiempo para cada unidad didactica, es necesario secuenciar temporalmente
los contenidos y actividades, de tal manera que podamos programar el tiempo aproximado que
dedicaremos a cada tarea, considerando si éstas son individuales o de grupo. Si bien en la puesta en
practica de la programacion, esta se podra flexibilizar y suftrir algin tipo de modificaciones en




funcion de las necesidades del momento y de los feed-back de los alumnos, no deja de ser necesaria
una adecuada planificacion temporal de los contenidos y actividades.

9.2.2 Los espacios.

El primer criterio a seguir en la organizacion del espacio dentro del aula vendra fijado por las
caracteristicas del tipo de actividad que se realice. En este sentido, la agrupacion de los alumnos
puede estar en funcion de si realizan un trabajo de gran grupo, de grupo medio, de pequerio grupo e,
incluso de forma individual.

El otro criterio para la organizacion del espacio en el aula debe de estar basado en el conocimiento
que tiene el profesor de las relaciones internas dentro del grupo, teniendo en cuenta las estructuras
relacionales que existen entre los alumnos.

No hemos de perder de vista que los compafieros juegan un importante papel de mediacion en algunas
metas educativas y en aspectos especificos del desarrollo cognitivo y de la capacidad de socializacion.

Para que la interaccion alumno/alumno y alumno/profesor sea lo mds rica posible, se requiere el
principio de flexibilidad.

9.2.3 Los agrupamientos.

Seran diferentes en funcion de los objetivos que hay que conseguir y de los contenidos que hay que
tratar. La flexibilidad no s6lo debera referirse al nimero de alumnos que conforman los grupos, sino
también al espacio que ocupan y al tiempo que abarca la modalidad de trabajo. Gran grupo: (curso).
Se utiliza para, asambleas, exposiciones verbales, graficas o documentales y puede tener un caracter
propositivo (sintesis iniciales) o conclusivo (sintesis finales). Grupo pequefio y medio: requiere el
empleo de estrategias de indagacion, se vinculan, habitualmente, al tratamiento de los contenidos
procedimentales. Son ttiles también para el tratamiento de los contenidos actitudinales. Gracias a ellos
pueden ser realizados proyectos de trabajo conjunto. Trabajo individual: se aplica también a la
realizacion de tareas de indagacion, permitiendo por tanto la reflexion personal, el trabajo autonomo,
la adquisicion de procedimientos y automatismos, el planteamiento y la resolucion de problemas y la
adquisicion de experiencias en la busqueda y consulta autonoma de informacion.

9.3 Los recursos didacticos.

Son los diversos materiales y equipos que me ayudaran como profesor a presentar los contenidos y a
los alumnos a adquirir los conocimientos, las destrezas y habilidades necesarias para superar el
modulo.

Seran variados, versatiles y adecuados a las competencias profesionales que el alumnado debe
desarrollar. Podran ser propios del centro, entre los que quiero destacar como recursos generales: el
libro de texto, los libros disponibles en la biblioteca del centro, los diferentes medios audiovisuales y
las nuevas tecnologias de la informacion y la comunicacion (destacando el uso de internet); y como
recursos especificos para el modulo de Reposteria.




Asi mismo haremos uso de todos los recursos que pueda ofrecernos el entorno (establecimientos de
restauracion, panaderias y pastelerias artesanales y/o industriales, mercados, bibliotecas, centros de
profesores, asociaciones, organismos e instituciones publicas y privadas, etc.).

10. LA ATENCION A LA DIVERSIDAD: ALUMNADO CON NECESIDAD ESPECIFICA DE
APOYO EDUCATIVO.

El sistema educativo debe dar respuesta a las necesidades educativas de un colectivo de alumnos muy
heterogéneo con diversas capacidades, intereses y motivaciones.

Esta diversidad se manifiesta en diversos ambitos, todos ellos interrelacionados, que analizaremos a
continuacion y que tendremos en cuenta en el desarrollo de nuestra programacion:

a) La capacidad para aprender. Entendida como la potencialidad de cada ser humano para producir
aprendizajes por si mismo a partir del conocimiento y estrategias adquiridas. No es lo mismo que
capacidad intelectual entendida como algo innato, estatico y libre de la influencia de la educacion.
Se concibe como un deseo del alumno por conseguir ciertos aprendizajes.

b) La motivacion por aprender. Es un proceso que condiciona la capacidad para aprender. Por ello la
actuacion educativa debe incidir en este aspecto: se trata de mover a los alumnos hacia la
realizacion de ciertos aprendizajes. Los factores de los que dependen la motivacion son: por un
lado, la historia de éxitos y fracasos que haya tenido el alumno; por otro, la significacion y la
funcionalidad de los aprendizajes realizados. Esto es, aprendizajes que tengan sentido para los
alumnos y que tengan un valor practico y sirvan de base para nuevos aprendizajes.

c) Los intereses personales. Son un factor condicionante de la motivacion por aprender. En esta
etapa se relacionan con el futuro académico y profesional.

d) Los estilos de aprendizaje. Las personas desarrollan distintos estilos de aprendizaje mostrando
diferencias respecto a:
- Modalidad sensorial preferente.
- Nivel de atencion en la tarea.
- Tipo de refuerzo mas adecuado.
- Preferencias de agrupamiento.

e) Las dificultades de ciertos alumnos. Los alumnos pueden presentar necesidades educativas
especiales de tipo puntual o temporal: extranjeros o por estar atravesando una situaciéon problematica
de cualquier tipo o tener dificultades de aprendizaje en algiin modulo. Estos alumnos necesitaran una
ayuda pedagogica especial que dé respuesta a sus necesidades educativas especificas.

En concreto cuento con tres alumnos con problemas de aprendizaje , uno de ellos ademas con exceso
de impulsividad y mencionar que otro de los alumnos padece una discapacidad auditiva aunque tiene
protesis.

A continuacion voy a sefalar las distintas vias de atencion a la diversidad del alumnado que aplicaré
con la intencidn de ajustar la accion educativa a la realidad concreta de cada alumno:




1. Metodologias diversas. No existe «el método» por excelencia. Los métodos no son mejores ni
peores en términos absolutos, sino en funcion de que el tipo de ayuda que ofrecen responda a las
necesidades que en cada momento demandan los alumnos. Por tanto, partiendo de los principios
generales enumerados en el punto anterior, se programaran diversidad de actividades que se adapten a
la singularidad, estilo y ritmo de aprendizaje del alumnado: actividades individuales, actividades de
grupo monitorizadas por los alumnos mas aventajados, actividades de recuperacion, apoyo y refuerzo
para alumnos con déficit, dificultades o retraso, actividades de ampliacion para los de mayor nivel, etc.

2. Agrupamientos flexibles. La organizacion de grupos de trabajo flexibles en el grupo-clase hace
posible que los alumnos puedan realizar al mismo tiempo diferentes tareas segin su nivel, intereses u
otros criterios. Pueden trabajarse los mismos contenidos con distinto nivel de profundidad mediante las
mencionadas actividades de refuerzo, de apoyo, de profundizacién y ampliacion.

3. Uso de medios y recursos multiples y variados. Que respondan a sus intereses, faciliten los
aprendizajes y contribuyan a la motivacion.

11. LA EVALUACION

1. Los criterios de evaluacion del modulo.

1. Pone a punto los equipos e | a) Se han identificado y caracterizado las maquinas,

instalaciones, reconociendo los baterias, ttiles y herramientas propias de la produccion
dispositivos y funcionamiento de de panaderia y bolleria.
los mismos. b) Se ha identificado el funcionamiento, la constitucion y

los dispositivos de seguridad de la maquinaria y
equipos.

c¢) Se han realizado las operaciones de limpieza
empleando los productos necesarios.

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

e) Se ha identificado las secuencias de operaciones de
arranque-parada de las maquinas y equipos.

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

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

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




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

2. Obtiene masas fermentables de
productos de Panaderia-Bolleria.
Justificando su composicion.

a)
b)
©)

d)

g)

h)

3

Se ha reconocido la documentacion asociada al
proceso.

Se han descrito y caracterizado formulas de masas
de panaderia y bolleria.

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

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

Se han pesado y dosificado los ingredientes.

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

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

Se han aplicado medidas de higiene y seguridad
alimentaria para asegurar la salubridad de los
productos obtenidos.

Se han contrastado las caracteristicas de la masa con
las especificaciones requeridas

Se han aplicado las medidas correctoras adecuadas
ante desviaciones.

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

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

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

c) Se han hefiido o boleado las porciones de masas
obtenidas y aplicado el reposo.

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

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

f) Se han colocado las unidades segin su tamafo y
forma para su fermentacion.

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

a)

Se ha descrito el fundamento microbioldgico del




4. Controla el proceso de
fermentacion, describiendo sus
fundamentos 'y las  técnicas
asociadas.

b)

proceso de fermentacion.

Se ha descrito las influencias de la temperatura y la
humedad en el proceso de fermentacion.

Se han seleccionado las cadmaras de fermentacion y
los parametros de control (temperatura, humedad y
tiempo).

Se ha analizado la adaptacion de la formulacion de
las masas en caso de aplicacion de frio industrial.

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

Se han aplicado medidas correctoras ante
desviaciones, adaptando medidas para evitar nuevos
sucesos.

Se han adoptado medidas de higiene, seguridad
alimentaria y prevencion de riesgos laborales.

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

g)

h)

Se han identificado los equipos de tratamiento
térmico (hornos/freidoras).

Se han analizado los pardmetros de control del
proceso de horneado, fritura y su influencia sobre el
producto final.

Se ha seleccionado el horno/freidora y los
pardmetros de control en funcién del tipo de
producto.

Se ha cargado o alimentado el horno/freidora,
controlandose la coccion/fritura.

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

Se ha asegurado que el producto obtenido se enfria
en el menor tiempo posible.

Se han identificado y aplicado las medidas
correctoras ante desviaciones.

Se han aplicado las medidas especificas de higiene y
seguridad mediante los tratamientos.

6. Elabora rellenos y cubiertas,
caracterizando y aplicando las
diferentes técnicas de elaboracion.

Se han descrito los diversos tipos de cremas, rellenos
y cubiertas.

Se han enumerado los ingredientes necesarios para
cada tipo de crema, bafio o relleno.

Se ha explicado el proceso de elaboracion de
cremas, rellenos y cubiertas.

Se han seleccionado y peaso los ingredientes en
funcién del producto a obtener.

Se ha aplicado la secuencia de operaciones de
elaboracion.

Se ha identificado el punto Optimo de montado o
consistencia de cada una de las elaboraciones.




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

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

i) Se han aplicado las normas de seguridad e higiene
alimentaria.

a) Se han descrito los procedimientos, técnicas y

7. Compone productos finales equipos para la composicion de productos.
Justificando su b) Se han preparado las cremas, rellenos y cubiertas.
presentacion. c) Se ha aplicado la crema, relleno y cubierta en la

proporcion adecuada.

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

e) Se ha fijado las condiciones de conservacion del
producto garantizando la seguridad alimentaria.

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

g) Se han aplicado medidas de seguridad e higiene en la
manipulacién de los productos.

11.2 Técnicas e Instrumentos de evaluacion.

Como profesores hemos de reflexionar sobre los procedimientos, instrumentos y situaciones de
evaluacion que se estimen mas adecuados a las distintas capacidades y tipos de contenido que se deben
evaluar en el proceso de aprendizaje.

El contacto continuado con el mismo grupo de alumnos hace que la «observacion directa» de éstos
dentro y fuera del aula y la «observacion indirecta» llevada a cabo a través del analisis de los trabajos
individuales y de grupo, sea la técnica mas idonea para garantizar una mayor objetividad en la
evaluacion.

La observacion la complementaré con «cuestionarios» para estudiar el grado de asimilacion y relacion
que los alumnos han establecido entre determinados aprendizajes. Seran variados, quedando
implicitos, no s6lo conceptos, sino también procedimientos y actitudes (interés, esfuerzo, orden,
limpieza, .... ).

Simultaneamente a la recogida de datos, se comentara lo observado en ella con los propios alumnos
mediante la técnica de «la entrevista», para que cumpla su funcion formativa.

Los instrumentos me van a permitir:

1. Valorar las diferentes capacidades profesionales propuestas en los objetivos.




2. Valorar los conocimientos conceptuales de los alumnos no solo desde el punto de vista
cuantitativo (qué y cuantas cosas conocen), sino también desde el punto de vista cualitativo
(como estan organizados esos conocimientos, qué relaciones existen entre ellos...).

3. Valorar el conocimiento procedimental, incluyendo tanto los procedimientos (habilidades,
destrezas, automatismos,..) que domina el alumno, asi como el grado en (que) como lo
hace y la variedad de los contenidos sobre los que realmente los aplica, etc.

4. Valorar las actitudes y habitos incluidos en la programacion de cada unidad.

5. Valorar el propio disefio y desarrollo de la programacion y cada unidad.

Entre otros utilizaré los siguientes instrumentos:
- Fichas de seguimiento.
- Listas de control de objetivos.
- Diarios de clase.
- Pruebas teoricas y practicas.

11.3 Cuando evaluaré.

El proceso de evaluacion es un proceso continuo ligado intimamente al proceso de ensefianza y
aprendizaje. En consecuencia, debe estar presente en el inicio del proceso de aprendizaje, durante el
proceso mismo y al término de dicho proceso de aprendizaje:

La evaluacion que seguiré, teniendo en cuenta lo recogido en el Orden de 29 de septiembre de

2010, se llevara a cabo en tres o cuatro momentos diferenciados:

a. Evaluacion inicial. llevada a cabo durante el primer mes de comienzo de curso y que tendra
como objetivo fundamental indagar sobre las caracteristicas y el nivel de competencias que
presenta el alumno en relacion con los resultados de aprendizaje y contenidos de las ensefianzas
que va a cursar.

En los resultados obtenidos en la evaluacion inicial, realizada a través de un cuestionario,
pudimos llegar a la conclusion que, a nivel general, el grupo posee un nivel de conocimientos
teoricos muy bajo, muchas faltas de ortografia y falta de expresion.

A nivel practico manifiestan una buena disposicion para trabajar y tienen ganas de aprender,
aunque muestran poca autonomia y necesitan adquirir un ritmo de trabajo compatible con la
vida laboral.

Por lo que, en la programacion reforzaré la adquisicion de nuevos aprendizajes, y por otro
lado, plantearé tareas que favorezcan su autonomia (busqueda y elaboracion de recetas con
las diferentes técnicas trabajadas en clase) y su dinamica de trabajo (trabajos en grupo,

creatividad...).




b) Evaluacion procesual. Haré un seguimiento del desarrollo de los aprendizajes de los alumnos a
través de la recogida de datos continua y sistematica. Esta evaluacion posee un caracter formativo,
dado que hace posible la toma de decisiones para la mejora permanente.

Esta evaluacion permitira llevar a cabo una ensefianza personalizada, permite detectar los progresos,
dificultades, bloqueos, etc. en el proceso de aprendizaje y su reconduccion en el momento oportuno.

c¢) Evaluacion final o sumativa. La efectuaré¢ al final de cada proceso de ensefianza-aprendizaje. Asi
quedard reflejada la situacion final del proceso, si bien posee también caracter formativo pues permite
orientar la introduccién de modificaciones necesarias en la planificacion de nuevas secuencias de
enseflanza/aprendizaje. Se llevara a cabo al final del proceso de ensefianza/aprendizaje, realizando un
trabajo de andlisis y sintesis del grado de consecucion de cada alumno respecto a los objetivos
propuestos en el proceso educativo, de las actividades realizadas por los alumnos y de los datos
registrados a través de la evaluacion procesual. Compararemos los resultados detectados en la
evaluacion inicial y extraeriamos consecuencias de un gran valor para nuestro trabajo de planificacion
y desarrollo de programaciones didacticas en el futuro.

11.4 Criterios de calificacion.

Apartados a valorar Puntuacion
Pruebas - Examen practico. 1
B TEL - Examenes tedricos 2
(30%)
“Procedimientos” | a) Conoce los procedimientos 5

b) Relaciona y retiene procedimientos.
¢) Es capaz de ejecutarlos
el taller d) Destreza
° e) Es capaz de trabajar solo
R f) Es capaz de trabajar en equipo
g) Se implica en las tareas.
h) Puede simultanear tareas
1) Colabora y ayuda a compatfieros

“Actitudes y a) Puntualidad.

b) Trae el material exigido.
c) Presta atencion.

(10 %) d) Uniformidad.

e) Respeta material comun.

Trabajo diario en

valores”

f) Orden y limpieza. 1
g) Higiene personal.
h) Respeto al profesor
1 )Respeto a companeros
j)Constancia e interés
Observacion a) Cuaderno de teoria 0.5
sistematica b) Recetario.
(5%) c) Hojas de coste.
d) Presentacion de trabajos
Trabajos sobre | a)Cuestionario 0.5
libros de lectura | b) Resumen.
(5%). ¢) Resumen critico.

d) Exposicion Oral




Para realizar la media de los apartados y superar la evaluacion tienen que tener un minimo del 50%
de puntuacion en cada apartado.

Dentro de la propuesta para paliar y corregir los fallos en ortografia y expresion escrita en los
ciclos formativos, se acordo:

Faltas de ortografia, de expresion y mala presentacion 0,1
Faltas de acentuacion 0,075

La puntuacion total que el alumno pierde se restara de la misma, con un méximo de hasta 1 punto.

Para poder ser evaluado/calificado, las faltas de asistencia no deberan superar el 15 % de las horas
totales del éste, incluyendo las horas del Aula polivalente y las del Aula taller.

El alumnado que copie durante la realizacion de algun examen, sera sancionado con la

evaluacion negativa de ese modulo durante dicho trimestre.

11.5 Criterios de promocion

Los alumnos que al concluir el primer curso tengan pendiente de recuperacion este modulo no podré
promocionar, ya que la duraciéon del mismo supera el 25 % de la duracion total del conjunto de los
modulos profesionales.

11.6 La evaluacion de la programacion.

Ademas el departamento didéctico, en funcidon de lo establecido en el proyecto curricular del Centro,
debera establecer los mecanismos y los instrumentos necesarios para evaluar la practica docente y la
propia programacion, con la intencidén de incorporar las mejoras oportunas que garanticen procesos
educativos de calidad y resultados académicos optimos. Ello se hard mediante procesos de reflexion en
equipo en el seno del departamento y mediante cuestionarios al alumnado.

1. ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES
Los objetivos concretos de estas actividades son ofrecer a los alumnos una vision real de todas
las capacidades adquiridas en el aula, fijar los conceptos tedricos que han estudiado y hacerse una idea
clara de cudles pueden ser sus preferencias a la hora de elegir un determinado itinerario profesional.
La relacion de actividades complementarias y extraescolares propuestas para este curso son:

- Visita al Complejo Medioambiental “Matagrande” (Herrera). Sevilla.
- Visita al matadero de Aves “Procari” (Marchena). Sevilla.

- Visitaa COVAP (Pozoblanco) y “Bodegas Campos” (Cordoba).

- Visita al Congreso o alta Cocina “Andalucia Sabor” (Sevilla)




Visita a “Sor Angela de la Cruz” S.A.T. Aceitunas de mesa. Estepa.

Visita a “Ybarra” y “Cruzcampo” (Sevilla).

Visita a “Ubago” (Malaga).

Visita a “Puleva” (Granada).

Visita al centro logistico de “Bimbo” (Antequera)

Visita al centro logistico de “Mercadona” (La Roda de Andalucia).

Visita a la Bodega “Huerta de Abadia” (Arcos de la Frontera).

Visita a un molino tradicional de Aceite “ El Callejon” (Cadiz).

Visita al un Molino Harinero (Prado Rey) Cadiz.

Visita a una Escuela de Hosteleria (Arcos de la Frontera).

Visita a la cooperativa “Oleoestepa” en Estepa.

Visita a fabricas de manteados en Estepa (“La estepena”, “La vicaria”, “La muralla”, etc.)
Visita a la “Harinera Santa Clara” y a la cooperativa de aceitunas de mesa (Gilena).
Visita a una Fabrica de Queso (Zuheros).

Visita a Empresas de Levaduras en Cordoba.

Visita a bodegas (Bollullos del Condado)
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