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1.- INTRODUCCIÓN: 
 

La formación profesional en el sistema educativo tiene por finalidad preparar al alumnado para la 

actividad en un campo profesional y facilitar su adaptación a las modificaciones laborales que pueden 

producirse a lo largo de su vida, contribuir a su desarrollo personal y al ejercicio de una ciudadanía 

democrática, y permitir su progresión en el sistema educativo, así como el aprendizaje a lo largo de la vida. 

La programación didáctica cumple la función de adecuar el currículo a las necesidades y 

características del entorno socioeconómico del centro y del alumnado al que se dirige, mediante la 

planificación y organización de los procesos de enseñanza-aprendizaje. 

Esta planificación docente no ha de entenderse como una mera distribución de contenidos y 

actividades, sino como un instrumento para la regulación de un proceso de construcción del conocimiento 

y de desarrollo personal y profesional del alumnado, orientado a la consecución de unas determinadas 

finalidades, entre otras en formación profesional, a la adquisición de determinadas competencias 

profesionales, personales y sociales asociadas al currículo 

 

1.1.- ANÁLISIS DEL MÓDULO: 
 

 Familia profesional: Hostelería y Turismo 

 Titulación: Técnico en Cocina y Gastronomía. 

 Módulo profesional: Procesos Básicos de Pastelería y Repostería 

 Código: 0026 
 Curso en que se imparte: Primer curso 

 Horas totales: 224 horas. 

 Horas semanales: 7 horas (6 Aula taller +1 Aula teórica). 
 Asociado a unidad/es de competencia: Si. 

 

Asociados a unidades de competencia completas: HOT093-2 (UC0259_2, UC0260, 

UC0261_2, UC0262_2) HOT0223_2 ( UC0709_2, UC030_2, UC0710_2, 

UC0711_2) 

Asociados a unidades de competencia incompletas: INA015_2 (UC0036_2), INA107_2 (UC0310) 

 

Profesorado que lo imparte: 

 Juan Arjona García (Grupo A) 

 Cristóbal Lozano García (Grupo B) 
 

La programación se ajustará a lo aprobado en el Proyecto del Departamento de 

Hostelería y Turismo e Industrias Alimentarias a su vez por Proyecto Educativo de 

Centro y al Reglamento de Ordenación y Funcionamiento. 
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2.- FUNDAMENTACIÓN: 

2.1.- FUNDAMENTACIÓN DIDÁCTICA: 
 

La programación es de obligado cumplimiento porque lo establece el Decreto 327/2010 en el 

Artículo 29, las programaciones didácticas. La programación es una hipótesis de trabajo que 

previsiblemente queremos cumplir, donde se han valorado todas las condiciones para su realización,  

Establecidas en el Proyecto Educativo de Centro, donde se han tenido en cuenta las necesidades y 

características del alumnado. Estarán abiertas a posibles modificaciones o actualizarla según el Artículo 28 

de Autoevaluación.  

La programación está comprendida en el segundo y tercer nivel de concreción curricular.  

 

2.2.- FUNDAMENTACIÓN LEGISLATIVA: 
 

2.1.- Legislación estatal: 

 

 Ley Orgánica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formación 
Profesional, establece los principios y fines del Sistema Nacional de Cualificaciones y 
Formación Profesional y, dispone que las ofertas de formación profesional referidas 
al Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales son los títulos y los certificados 
de profesionalidad. 

 Ley Orgánica 2/2006, de 3 de mayo, de Educación (LOE), incluye las enseñanzas 
propias de la formación profesional inicial, acciones de inserción y reinserción 
laboral de los trabajadores, así como las orientadas a la formación continua en las 
empresas, que permitan la adquisición y actualización permanente de las 
competencias profesionales. 

 Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenación 
general de la formación profesional del sistema educativo, que define la estructura 
de los títulos de formación profesional, tomando como base el Catálogo Nacional de 
Cualificaciones Profesionales, las directrices fijadas por la Unión Europea y otros 
aspectos de interés social. 

 Ley Orgánica 8/2013, de 9 de diciembre, para la mejora de la calidad educativa 
(LOMCE), pretende modernizar la oferta formativa, con la implicación de las 
empresas en el mismo proceso formativo, de esta implicación nace como novedad 
la Formación Profesional dual. Asimismo, se crea un nuevo título de Formación 
Profesional Básica, por lo que los ciclos que conducen a la obtención del Título de 
Formación Profesional serán ciclos de Formación Profesional Básica, de grado medio 
y de grado superior, entre otras medidas. 
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2.1.- Legislación autonómica: 

 

 Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educación de Andalucía, por la que se 
desarrolla el Sistema Andaluz de Cualificaciones Profesionales de acuerdo con las 
necesidades del mercado de trabajo contando con la colaboración de las 
organizaciones empresariales y sindicales. La formación profesional se organiza de 
forma flexible, ofreciendo un catálogo modular asociado a las competencias 
profesionales incluidas en el Sistema Andaluz de Cualificaciones Profesionales. 

 Decreto 436/2008, 2 de septiembre, por el que se establece la ordenación y las 
enseñanzas de la Formación Profesional inicial que forma parte del sistema 
educativo. Determina las características fundamentales que habrá de tener en el 
currículo de las enseñanzas correspondientes a cada uno de los títulos de formación 
profesional 

 Decreto 327/2010, 13 de julio, por el que aprueba el Reglamento Orgánico de los 
Institutos de Educación Secundaria, que regula en el artículo 29 “Las 
programaciones didácticas” y todos los puntos que deben recoger según la 
normativa. 

- Orden 29 de septiembre 2010, por la que se regula la evaluación, certificación, 

acreditación y titulación académica del alumnado que cursa enseñanzas de formación 

profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Autónoma de 

Andalucía. 

- Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el currículo correspondiente al 

título de Técnico en Cocina y Gastronomía. 

3.- CONTEXTUALIZACIÓN: 
 

Debemos tener en cuenta la contextualización en la que se enmarca la programación. Para ello se 

deberá analizar el entorno sociocultural y económico del centro, así como las principales características del 

alumnado. 

 

3.1.- ENTORNO DEL CENTRO: 
 

La Ciudad de Mairena del Aljarafe ha experimentado una evolución en todos los sentidos, y el 

sector económico ha sido tanto motor de cambio como consecuencia de todo el proceso de transformación 

en el tejido empresarial del municipio. Es por lo que hoy, Mairena del Aljarafe es un municipio que ha 

pasado de mantener una base económica plenamente agraria a considerarse una Ciudad dedicada al sector 

servicios. 

El IES Atenea se ubica en un edificio del año 1991, construido por la Consejería de Educación para impartir 

enseñanzas de educación secundaria obligatoria, bachillerato y de Formación Profesional de las familias profesionales 

de Electricidad y Electromecánica, así como Hostelería y Turismo. 
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Las instalaciones y los recursos con los que cuenta el centro son los adecuados, pues se trata de un centro TIC 

y BILINGÜE, lo que implica la tenencia de equipos informáticos en cada aula y la posibilidad de uso de Internet. La 

enseñanza puede ser impartida con normalidad. 

 

3.2.- CARÁCTERISTICAS DEL ALUMNADO: 
 

El alumnado perteneciente al Ciclo Formativo de Cocina y Gastronomía, tiene una procedencia 

diversa, no sólo provienen de la misma localidad, sino que de Sevilla Capital y de los pueblos del aljarafe 

(Tomares, Camas, Bormujos, etc.) 

La franja de edad es muy amplia, encontrándonos desde alumnos y alumnas menores de edad, 

hasta personas adultas que buscan reciclarse en lo que a su vida laboral respecta. 

De forma general, en este curso, el % de alumnos masculinos es prácticamente igual que al 

femenino. La mayoría del alumnado procede de la ESO, aunque nos podemos encontrar algunos alumnos y 

alumnas que provienen de FPB. 

El perfil profesional del Título de Técnico en Cocina y Gastronomía, viene determinado por su 

competencia general, sus competencias profesionales, personales y sociales y los objetivos generales, 

además de las cualificaciones profesionales. 

 

4.- COMPETENCIA GENERAL: 
 

La competencia general de este título consiste en ejecutar las actividades de elaboración, 

preparación, conservación, terminación/presentación y servicio de todo tipo de elaboraciones culinarias en 

el ámbito de la producción en cocina, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando según 

normas de higiene, prevención de riesgos laborales y protección ambiental. 

 

5.- COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES: 
 

Las competencias profesionales, personales y sociales de este título son las que se relacionan a 

continuación: 

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. 
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d) Ejecutar los procesos de preelaboración y/o regeneración que sea necesario aplicar a las 

diferentes materias primas, en función de sus características y la adecuación a sus posibles 

aplicaciones. 

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. 

l) Mantener el espíritu de innovación, de mejora de los procesos de producción y de actualización 

de conocimientos en el ámbito de su trabajo. 

m) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales, de 

acuerdo con lo establecido en la legislación vigente. 

n) Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una cultura 

emprendedora y adaptándose a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones. 

o) Establecer y administrar una pequeña empresa, realizando un análisis básico de viabilidad de 

productos, de planificación de la producción y de comercialización. 

p) Participar de forma activa en la vida económica, social y cultural, con una actitud crítica y 

responsable. 

 

6.- OBJETIVOS GENERALES: 
 

El módulo contribuye a alcanzar los siguientes objetivos generales: 

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. 
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e) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de aplicación, 

para ejecutar las elaboraciones culinarias. 

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. 

l) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando información y adquiriendo 

conocimientos, para la innovación y actualización en el ámbito de su trabajo. 

m) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el marco legal 

que regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano democrático. 

n) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando la viabilidad, 

para la generación de su propio empleo. 

 

7.- RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACIÓN: 
 

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. 

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

2.- Pone    a punto    los    equipos    de    elaboración    de pastelería y repostería, 

reconociendo los dispositivos y funcionamiento de los mismos. 

Criterios de evaluación: 

a) Se han identificado y caracterizado las máquinas, batería, útiles y herramientas propias de 
la producción en pastelería y repostería. 

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

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

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

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

f) Se han descrito las principales anomalías de los equipos así como las medidas correctoras. 

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

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

 

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

diversos procedimientos. 

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 relacionando 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. 

 

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. 
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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. 

 

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. 
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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. 

 

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. 

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

e) Se ha elegido el diseño básico o personal. 

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

g) Se han dispuesto los diferentes elementos de la decoración siguiendo criterios estéticos 
y/o preestablecidos. 

h) Se han deducido las necesidades de conservación hasta el momento de su utilización o 
regeneración. 

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

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

 
1.- Realización de las operaciones previas a las elaboraciones de pastelería y repostería: 

 Materias    primas    en    pastelería    y    repostería.    Descripción,    características, 
clasificaciones y aplicaciones. 

 Productos alternativos. Características y aplicaciones. 

 Presentaciones comerciales y etiquetados de productos de pastelería y repostería. 

 Documentos relacionados con la producción en pastelería y repostería. Fichas técnicas de 
producción y otros documentos. 

 Procesos de aprovisionamiento interno y distribución de materias primas en pastelería y 
repostería. 

 Regeneración de materias primas en pastelería y repostería. 
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2.- 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. 

 

3.- Realización de operaciones básicas de pastelería y repostería: 

 Vocabulario técnico asociado a la pastelería y repostería. 

 Operaciones básicas. Batir, mezclar, amasar, incorporar, tamizar, y otras. 

 Descripciones, caracterizaciones, tipología, métodos y aplicaciones comunes. 

 Procedimientos de ejecución, ensayos prácticos, control y valoración de resultados. 

 Operaciones básicas asociadas a los útiles de pastelería y repostería. 

 Encamisado y adecuación de moldes y latas. 

 Manejo de rodillo, espátula, manga, cornet y otros posibles. 

 Procedimientos de ejecución, ensayos prácticos, control y valoración de resultados. 
 

4.- 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. 

 Masas batidas o esponjadas: Fundamento y proceso de elaboración de las masas batidas o 
esponjadas. Formulaciones. Puntos clave en la elaboración. Principales elaboraciones con 
masas batidas o esponjadas. Control y valoración de resultados. 

 Masas escaldadas: Fundamento y proceso de elaboración de las masas escaldadas. 
Formulaciones. Puntos clave en la elaboración. Principales elaboraciones con masas 
escaldadas. Control y valoración de resultados. 
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 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. 

 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. 

5.- Obtención de jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboraciones: 

 Cremas con huevo y cremas batidas. Descripción, clasificación y aplicaciones. 
Formulaciones. 

 Elaboración y conservación. Organización y secuenciación de fases. Puntos clave. Control y 
valoración de resultados. 

 Rellenos    dulces    y    salados.    Descripción,    clasificación    y    aplicaciones. 
Formulaciones. 

 Elaboración y conservación. Organización y secuenciación de fases. Puntos clave. Control y 
valoración de resultados. 

 Jarabes. Descripción, clasificación y aplicaciones. Formulaciones. 

 Elaboración y conservación. Organización y secuenciación de fases. Puntos clave. Control y 
valoración de resultados. 

 Cubiertas y preparados a base de frutas. Descripción, clasificación y aplicaciones. 
Formulaciones. 

 Elaboración y conservación. Organización y secuenciación de fases. Puntos clave. Control y 
valoración de resultados. 

 Coberturas de chocolate. Descripción, clasificación y aplicaciones. Formulaciones. 

 Procesos de trabajo con coberturas de chocolate. Fundido, atemperado, enfriado y 
acondicionado/conservación. Organización y secuenciación de fases. Puntos clave. Control 
y valoración de resultados. 

6.- Decoración de productos de pastelería y repostería: 

 Normas y combinaciones básicas. 

 Experimentación y evaluación de posibles combinaciones. 

 Tendencias actuales. 

 Manejo de útiles y materiales específicos de decoración. 

 Procedimientos de ejecución de las decoraciones y acabado de productos de pastelería y 

repostería. Puntos clave. Control y valoración de resultados. 

 Identificación de necesidades básicas de conservación según momento de uso o consumo y 

naturaleza de la elaboración. 
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9.- UNIDADES DIDÁCTICAS Y TEMPORALIZACIÓN: 
 

TEMPORALI
ZACIÓN 

UNIDADES DIDÁCTICAS RA 

1º Ev. UD_1: Equipos e instalaciones en pastelería y repostería. Estudio, limpieza y 
mantenimiento. 

2 

UD_2: Operaciones básicas de pastelería y repostería. Terminología aplicada a 
pastelería. 

3 

UD_3: Estudio de las materias primas. 1 

UD_4: Cremas, rellenos, cubiertas y baños. 5 

UD_5: Masas batidas o esponjadas. 4 

2ª Ev. UD_6: Masas hojaldradas. 4 

UD_7: Masas escaldadas. 4 

UD_8: Masas azucaradas. 4 

UD_9: Masas fermentadas. 4 

1ª Y 2ª Ev. UD_10: Productos tradicionales andaluces.  4 

3ª Ev. UD_11: Decoración y acabados de productos de pastelería y repostería. 4, 5, 6 

 

 

 

 

 

 

 

 

9.2.- DESARROLLO UNIDADES DIDÁCTICAS:  
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UD_1: Equipos e instalaciones en pastelería y repostería. Estudio, limpieza y mantenimiento 

 

DESCRIPCIÓN: 

Unidad didáctica inicial donde se verán los diferentes útiles, herramientas y maquinaria que se usa en el 
área de pastelería. Primera toma de contacto con el taller de pastelería. 

SECUENCIACIÓN:  

Semanas 1 y 2 12 Horas 

CPPS: OBJ. GEN:  

a,b,c,e,f,g,h,I,j,k a,b,c,d,f,g,h,I,j,k 

RESULTADOS DE APRENDIZAJE: 

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

CRITERIOS DE EVALUACIÓN: 

a) Se han identificado y caracterizado las máquinas, batería, útiles y herramientas propias de 
la producción en pastelería y repostería. 

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

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

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

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

f) Se han descrito las principales anomalías de los equipos así como las medidas correctoras. 

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

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

CONTENIDOS: 

2.- 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. 

ACTIVIDADES:  INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN 

1.- Identificación de maquinaria, útiles y 
herramientas  

 Examen teórico 

2.- Puesta a punto y funcionamiento de maquinaria  Observación directa (cuaderno del 
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e instalaciones. profesor). 

 Examen práctico. 

RECURSOS: 

Aula polivalente, aula taller. 

OBSERVACIONES: 

 
 

 

 

UD_2: Operaciones básicas de pastelería y repostería. Terminología aplicada a pastelería 

 

DESCRIPCIÓN: 

En esta unidad didáctica se reconocerán y realizarán las operaciones básicas de pastelería, además de 
conocer la terminología aplicada. 

SECUENCIACIÓN:  

Semanas 2 y 3 12 horas 

CPPS: OBJ. GEN:  

a,b,c,e,f,g,h,I,j,k a,b,c,d,f,g,h,I,j,k 

RESULTADOS DE APRENDIZAJE: 

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

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 relacionando 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. 

CONTENIDOS: 

3.- Realización de operaciones básicas de pastelería y repostería: 

 Vocabulario técnico asociado a la pastelería y repostería. 

 Operaciones básicas. Batir, mezclar, amasar, incorporar, tamizar, y otras. 

 Descripciones, caracterizaciones, tipología, métodos y aplicaciones comunes. 

 Procedimientos de ejecución, ensayos prácticos, control y valoración de resultados. 

 Operaciones básicas asociadas a los útiles de pastelería y repostería. 

 Encamisado y adecuación de moldes y latas. 

 Manejo de rodillo, espátula, manga, cornet y otros posibles. 
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 Procedimientos de ejecución, ensayos prácticos, control y valoración de resultados. 

ACTIVIDADES:  INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN 

1.- Identificar los términos culinarios aplicados a la 
pastelería 

 Examen teórico. 

2.- Realizar las operaciones previas a la elaboración  Observación directa (cuaderno del 
profesor). 

 Examen práctico. 

RECURSOS: 

Aula polivalente, aula taller. 

OBSERVACIONES: 

 
 

 

UD_3: Estudio de las materias primas 

 

DESCRIPCIÓN: 

En esta unidad didáctica se van a estudiar las materias primas, sus características y clasificación, además 
de su tratamiento e identificación en el aula taller. También se realizarán las fichas técnicas de las 
elaboraciones de pastelería. 

SECUENCIACIÓN:  

Semana 4 7 horas 

CPPS: OBJ. GEN:  

a,b,c,e,f,g,h,I,j,k a,b,c,d,f,g,h,I,j,k 

RESULTADOS DE APRENDIZAJE: 

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. 

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. 

CONTENIDOS: 

1.- Realización de las operaciones previas a las elaboraciones de pastelería y repostería: 

 Materias    primas    en    pastelería    y    repostería.    Descripción,    características, 
clasificaciones y aplicaciones. 
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 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. 
 

ACTIVIDADES:  INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN 

1.- Características y clasificación de las materias 
primas  

 Examen teórico. 

2.- Realización de las fichas técnicas  Dosier fichas técnicas por evaluación. 

3.- Identificación y tratamiento de las materias 
primas. 

 Examen práctico 1ª Ev. 

RECURSOS: 

Aula polivalente, aula taller. 

OBSERVACIONES: 

 
 

 

UD_4: Cremas, rellenos, cubiertas y baños 

 

DESCRIPCIÓN: 

En esta unidad didáctica se realizaran todas las cremas, rellenos, coberturas y baños, más usados en la 
pastelería, además de determinar su correcta utilización. Está unidad didáctica se realizará de forma 
simultánea con la UD 5 Masas batidas y esponjadas. 

SECUENCIACIÓN:  

Semanas 5, 6, 7, 8 y 9 24 horas 

CPPS: OBJ. GEN:  

a,b,c,e,f,g,h,I,j,k a,b,c,d,f,g,h,I,j,k 

RESULTADOS DE APRENDIZAJE: 

5.- Obtención de jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboraciones 

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 
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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. 

CONTENIDOS: 

5.- Obtención de jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboraciones: 

 Cremas con huevo y cremas batidas. Descripción, clasificación y aplicaciones. 
Formulaciones. 

 Elaboración y conservación. Organización y secuenciación de fases. Puntos clave. Control 
y valoración de resultados. 

 Rellenos    dulces    y    salados.    Descripción,    clasificación    y    aplicaciones. 
Formulaciones. 

 Elaboración y conservación. Organización y secuenciación de fases. Puntos clave. Control 
y valoración de resultados. 

 Jarabes. Descripción, clasificación y aplicaciones. Formulaciones. 

 Elaboración y conservación. Organización y secuenciación de fases. Puntos clave. Control 
y valoración de resultados. 

 Cubiertas y preparados a base de frutas. Descripción, clasificación y aplicaciones. 
Formulaciones. 

 Elaboración y conservación. Organización y secuenciación de fases. Puntos clave. Control 
y valoración de resultados. 

 Coberturas de chocolate. Descripción, clasificación y aplicaciones. Formulaciones. 

 Procesos de trabajo con coberturas de chocolate. Fundido, atemperado, enfriado y 
acondicionado/conservación. Organización y secuenciación de fases. Puntos clave. 
Control y valoración de resultados. 

ACTIVIDADES:  INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN 

1.- Identificación y características de las cremas, 
rellenos, baños y coberturas.  

 Preguntas del libro. 

 Examen teórico. 

2.- Realización de las cremas, rellenos, baños y 
coberturas 

 Observación directa (cuaderno del 
profesor). 

 Examen práctico. 

RECURSOS: 

Aula polivalente, aula taller. 

OBSERVACIONES: 

Esta unidad didáctica se realizará de forma simultánea junto con la UD 5, para poder realizar elaboraciones 
completas (Masa batida y crema o relleno). 
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UD_5: Masas batidas o esponjadas 

 

DESCRIPCIÓN: 

En esta unidad didáctica se identificarán las diferentes masas batidas y esponjadas, su clasificación y su 
elaboración en el aula taller de pastelería. 

SECUENCIACIÓN:  

Semanas 5, 6, 7, 8 y 9 21horas 

CPPS: OBJ. GEN:  

a,b,c,e,f,g,h,I,j,k a,b,c,d,f,g,h,I,j,k 

RESULTADOS DE APRENDIZAJE: 

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. 

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. 

CONTENIDOS: 

4.- 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. 
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 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. 

 Refrigeración y/o congelación de productos de pastelería y repostería. 
 

ACTIVIDADES:  INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN 

1.- Identificación, clasificación y características de 
las masas batidas y esponjadas.  

 Preguntas del libro. 

 Examen teórico. 

2.- Realización de las masas batidas y esponjadas,  Observación directa (cuaderno del 
profesor). 

 Examen práctico. 

RECURSOS: 

Aula polivalente, aula taller. 

OBSERVACIONES: 

Esta unidad didáctica se realizará de forma simultánea junto con la unidad didáctica 4, para poder 
terminar y realizar elaboraciones completas. 

 

UD_6: Masas hojaldradas 

 

DESCRIPCIÓN: 

En esta unidad didáctica se identificarán las diferentes masas hojaldradas, su clasificación y su elaboración 
en el aula taller de pastelería. 

SECUENCIACIÓN:  

Semanas 15, 16 y 17  21 horas 

CPPS: OBJ. GEN:  

a,b,c,e,f,g,h,I,j,k a,b,c,d,f,g,h,I,j,k 

RESULTADOS DE APRENDIZAJE: 

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. 

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. 
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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. 

CONTENIDOS: 

4.- 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. 

 Refrigeración y/o congelación de productos de pastelería y repostería. 
 

ACTIVIDADES:  INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN 

1.- Identificación, clasificación y características de 
las masas hojaldradas.  

 Preguntas del libro. 

 Examen teórico. 

2.- Realización de las masas hojaldradas.  Observación directa (cuaderno del 
profesor). 

 Examen práctico. 

RECURSOS: 

Aula polivalente, aula taller. 

OBSERVACIONES: 

 
 

 

UD_7: Masas escaldadas 

 

DESCRIPCIÓN: 

En esta unidad didáctica se identificarán las diferentes masas escaldadas, su clasificación y su elaboración 
en el aula taller de pastelería. 

SECUENCIACIÓN:  

Semanas 17 y 18 14 horas 

CPPS: OBJ. GEN:  

a,b,c,e,f,g,h,I,j,k a,b,c,d,f,g,h,I,j,k 

RESULTADOS DE APRENDIZAJE: 

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

CRITERIOS DE EVALUACIÓN: 
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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. 

CONTENIDOS: 

4.- 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 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. 

 Refrigeración y/o congelación de productos de pastelería y repostería. 

ACTIVIDADES:  INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN 

1.- Identificación, clasificación y características de 
las masas escaldadas.  

 Preguntas del libro. 

 Examen teórico. 

2.- Realización de las masas escaldadas.  Observación directa (cuaderno del 
profesor). 

 Examen práctico. 

RECURSOS: 

Aula polivalente, aula taller. 

OBSERVACIONES: 
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UD_8: Masas azucaradas 

 

DESCRIPCIÓN: 

En esta unidad didáctica se identificarán las diferentes masas azucaradas su clasificación y su elaboración 
en el aula taller de pastelería. 

SECUENCIACIÓN:  

Semana 19 y 20 14 horas 

CPPS: OBJ. GEN:  

a,b,c,e,f,g,h,I,j,k a,b,c,d,f,g,h,I,j,k 

RESULTADOS DE APRENDIZAJE: 

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. 

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. 

CONTENIDOS: 

4.- 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 
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elaboración. Principales elaboraciones de pastas de manga y pastas secas. Control y 
valoración de resultados. 

 Refrigeración y/o congelación de productos de pastelería y repostería. 

ACTIVIDADES:  INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN 

1.- Identificación, clasificación y características de 
las masas azucaradas.  

 Preguntas del libro. 

 Examen teórico. 

2.- Realización de las masas azucaradas.  Observación directa (cuaderno del 
profesor). 

 Examen práctico. 

RECURSOS: 

Aula polivalente, aula taller. 

OBSERVACIONES: 

 
 

 

UD_9: Masas fermentadas 

 

DESCRIPCIÓN: 

En esta unidad didáctica se identificarán las diferentes masas fermentadas su clasificación y su elaboración 
en el aula taller de pastelería. 

SECUENCIACIÓN:  

Semana 21, 22, 23, 24 25 horas 

CPPS: OBJ. GEN:  

a,b,c,e,f,g,h,I,j,k a,b,c,d,f,g,h,I,j,k 

RESULTADOS DE APRENDIZAJE: 

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. 

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. 
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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. 

CONTENIDOS: 

4.- 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. 

 Refrigeración y/o congelación de productos de pastelería y repostería. 

ACTIVIDADES:  INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN 

1.- Identificación, clasificación y características de 
las masas fermentadas.  

 Preguntas del libro. 

 Examen teórico. 

2.- Realización de las masas fermentadas.  Observación directa (cuaderno del 
profesor). 

 Examen práctico. 

RECURSOS: 

Aula polivalente, aula taller. 

OBSERVACIONES: 

 
 

 

UD_10: Productos tradicionales andaluces 

 

DESCRIPCIÓN: 

En esta unidad didáctica se realizaran los productos típicos andaluces. Para ello se impartirá al finalizar la 
primera evaluación (Productos navideños) y al finalizar la segunda evaluación (Productos típicos de 
Semana Santa). 

SECUENCIACIÓN:  

Semanas 12, 13, 14, 26, 17 25 

CPPS: OBJ. GEN:  

a,b,c,e,f,g,h,I,j,k a,b,c,d,f,g,h,I,j,k 

RESULTADOS DE APRENDIZAJE: 

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

CRITERIOS DE EVALUACIÓN: 

d) Se han organizado y secuenciado las fases del proceso    de elaboración de masas y pastas 
básicas. 
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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. 

CONTENIDOS: 

4.- Obtención de masas y pastas de múltiples aplicaciones: 

 Organización y secuenciación de fases para la obtención de masas y pastas. 

 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. 

ACTIVIDADES:  INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN 

1.- Realización de los productos típicos andaluces.   Observación directa (cuaderno del 
profesor). 

RECURSOS: 

Aula polivalente, aula taller. 

OBSERVACIONES: 

Esta unidad didáctica se realizará antes de las vacaciones de Navidad y de las vacaciones de Semana Santa, 
para poder elaborar los productos típicos andaluces para estas fiestas. 

 

UD_11: Decoración y acabados de productos de pastelería y repostería 

 

DESCRIPCIÓN: 

En esta unidad didáctica se realizarán todo tipo de elaboraciones, y se terminarán, decorándolas y 
acabándolas, para poderlas presentar en el restaurante pedagógico como postre. 

SECUENCIACIÓN:  

Semanas 28, 29, 30, 31, 33 49 horas 

CPPS: OBJ. GEN:  

a,b,c,e,f,g,h,I,j,k a,b,c,d,f,g,h,I,j,k 

RESULTADOS DE APRENDIZAJE: 

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

CRITERIOS DE EVALUACIÓN: 

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. 

RESULTADOS DE APRENDIZAJE: 

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

CRITERIOS DE EVALUACIÓN: 

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: 

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. 



I.E.S. Atenea. Departamento de Hostelería y Turismo e Industrias Alimentarias. 

Programación del módulo PBPR 1ºCOGA Curso 2021 / 2022 

30 | P á g i n a  

 

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

e) Se ha elegido el diseño básico o personal. 

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

g) Se han dispuesto los diferentes elementos de la decoración siguiendo criterios estéticos 
y/o preestablecidos. 

h) Se han deducido las necesidades de conservación hasta el momento de su utilización o 
regeneración. 

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

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

CONTENIDOS: 

4.- Obtención de masas y pastas de múltiples aplicaciones: 

 Masas hojaldradas: Principales    elaboraciones    con    masas    hojaldradas.     

 Masas batidas o esponjadas: Principales elaboraciones con masas batidas o esponjadas.  

 Masas escaldadas: Principales elaboraciones con masas escaldadas.  

 Masas fermentadas: Principales elaboraciones con masas fermentadas.  

 Masas azucaradas: pastas de manga y pastas secas. Principales elaboraciones de pastas 
de manga y pastas secas.  

 Refrigeración y/o congelación de productos de pastelería y repostería. 
 
5.- Obtención de jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboraciones: 

 Cremas con huevo y cremas batidas.  

 Elaboración y conservación. Organización y secuenciación de fases.  

 Rellenos    dulces    y    salados.     

 Elaboración y conservación. Organización y secuenciación de fases.  

 Jarabes.  

 Elaboración y conservación. Organización y secuenciación de fases.  

 Cubiertas y preparados a base de frutas.  

 Elaboración y conservación. Organización y secuenciación de fases.  

 Coberturas de chocolate.  

 Organización y secuenciación de fases.  
 
6.- Decoración de productos de pastelería y repostería: 

 Normas y combinaciones básicas. 

 Experimentación y evaluación de posibles combinaciones. 

 Tendencias actuales. 
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 Manejo de útiles y materiales específicos de decoración. 

 Procedimientos de ejecución de las decoraciones y acabado de productos de pastelería y 
repostería. Puntos clave. Control y valoración de resultados. 

 Identificación de necesidades básicas de conservación según momento de uso o consumo 
y naturaleza de la elaboración. 

ACTIVIDADES:   

1.- Tipos de decoraciones y acabados. 
Características y clasificación.  

 Preguntas del libro. 

 Examen teórico. 

2.- Realización de postres de comedor  Observación directa (cuaderno del 
profesor). 

RECURSOS: 

Aula polivalente, aula taller. 

OBSERVACIONES: 

En esta unidad didáctica se terminaran y decoraran todo tipo de elaboraciones de pastelería y repostería 
básicas, para presentarlas como un postre de comedor. 

 

10.- METODOLOGÍA: 
 

 Entendemos la metodología, como ¿Cómo hay que enseñar?, es decir, el conjunto de decisiones, 

actividades y recursos, que hemos de utilizar para orientar el desarrollo de los procesos de enseñanza y 

aprendizaje en el aula, y de esta forma, contribuir al logro de los RA de cada módulo profesional. 

No existe un método ideal, sino que nuestras estrategias metodológicas se adecuaran a las 

características del alumnado y las del contexto educativo social, por tanto, aplicaremos las que 

consideremos más apropiadas en cada situación. 

Teniendo en cuenta todo ello, nos guiaremos por los siguientes principios: 

 Despertar el interés del alumno/a por el tema a tratar con actividades motivadoras, sobre todo 
procedimentales. 

 Propiciar un aprendizaje colaborativo donde el alumnado realice aportaciones y exprese sus 
inquietudes o dificultades, apoyados en herramientas TIC. 

 Tener en cuenta las ideas previas de los alumnos/as. 

 Fijar en ellos las actitudes y hábitos relacionados con la profesión, a través del desarrollo de los 
procesos. 

 Propiciar el respeto y la tolerancia, en el marco de una educación en valores y procurar la 
igualdad entre sexos en el reparto de roles. 

 Procurar que la evaluación esté siempre presente en el desarrollo de las actividades, para que 
realmente sea continua y formativa. 

 Tener presente en cada actividad el contenido que estamos trabajando con los alumnos/as. 

 La temporalización de cada una de ellas. 
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10.1.- TIPOS DE ACTIVIDADES: 
 

 Para que el proceso de enseñanza aprendizaje sea lo más completo posible, se realizarán diferentes 

tipos de actividades, teniendo en cuenta cada una de las unidades didácticas. 

ACTIVIDADES DE INICIO: 

 Planteamiento general de la unidad de trabajo a desarrollar. 

 Detección de ideas previas. 

ACTIVIDADES DE DESARROLLO: 

 Manejo de material didáctico, multimedia. 

 Manejo de vocabulario técnico. 

 Organización y desarrollo de los procedimientos. 

 Demostraciones prácticas y explicación de conceptos relacionados. 

 Elaboración de los procedimientos siguiendo el guion de cada actividad. 

 Adaptación de actividades para aquellos alumnos/as que lo requieran. 

 

ACTIVIDADES DE EVALUACIÓN: 

 Cuestionarios y/o trabajos de investigación. 

 Manejo de soportes para recoger datos en el desarrollo de los procesos. 

 Pruebas orales, escritas, procedimentales y otras posibles. 

 Actividades de recuperación para aquellos alumnos/as que lo requieran. 

 Cuestionarios de autoevaluación. 

 

ACTIVIDADES DE RECUPERACIÓN Y AMPLIACIÓN: 

 Ampliación de actividades que hayan propiciado la motivación y el interés del alumnado. 

 Actividades de recuperación para asentar los conocimientos no adquiridos o en proceso de 
adquisición. 

 Aclaraciones de dudas, puestas en común y conclusiones tras la finalización de las actividades. 
Además, es conveniente incorporar a lo largo del curso algún tipo de actividad complementaria, así 

como alguna actividad extraescolar. 

 

Las actividades complementarias formarán parte de la programación didáctica y serán realizadas 

en el contexto del horario lectivo, siempre que estén presentadas y aprobadas en el seno del Consejo 
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Escolar del Centro. Serán actividades que complementen la formación del alumnado planteada en las 

diversas unidades didácticas planteadas para este módulo profesional. 

Las actividades extraescolares están encaminadas a potenciar la apertura del centro a su entorno y 

a procurar la formación integral del alumnado en aspectos referidos a la ampliación de su horizonte 

cultural, la preparación para su inserción en la sociedad o el uso del tiempo libre. 

También deben ser aprobadas por el Consejo Escolar del Centro y estar inmersas en el plan del 

Departamento de Actividades Extraescolares del Centro. 

 

10.2.- AGRUPAMIENTOS: 

Estos serán diferentes en función de los objetivos a conseguir y de los contenidos a tratar. 
La  flexibilidad no sólo deberá referirse al número de alumnos que conforman los grupos, sino también  al 
espacio que ocupan y al tiempo que abarca la modalidad de trabajo.  
 
GRAN GRUPO: (todos los alumnos). Lo utilizaremos para clases magistrales, debates,  role-playing, 
exposiciones orales, gráficas o documentales y puede tener un carácter propositivo  (presentación inicial de 
un tema), de motivación o para sondear los conocimientos previos  (evaluación inicial).  
 
PEQUEÑO GRUPO: (entre 4 y 6 alumnos), Principalmente se usará este agrupamiento  para las actividades 
prácticas de aula – taller (contenidos procedimentales), aunque también son  útiles también para el 
tratamiento de los contenidos actitudinales o Actividades para el Alumnado  NEAE.  
 
TRABAJO INDIVIDUAL: Lo aplicaré principalmente para la realización de actividades  de consolidación, 
transferencia o síntesis (actividades del tema, autoevaluación) y el tratamiento de  ANEAE (actividades de 
ampliación o actividades de apoyo y refuerzo). 
 
COVID -19: Las actividades de carácter presencial, planificadas en los espacios de aula taller, donde se 

realizarán fundamentalmente desarrollos de procedimientos de cocina, se organizarán, de forma genérica, 

en grupos, propiciando el trabajo en equipo y colaborativo en torno a la realización de las actividades 

planteadas. Los diversos roles profesionales que el alumnado desempeñe se irán rotando de forma 

organizada con una secuencia semanal. 

Las actuales circunstancias vinculadas a la COVID-19, requieren de una seria de medidas de carácter 

preventivo a llevar a cabo en los centros docentes, entre otras mantener las distancias seguridad en las 

aulas entre personas. Esta circunstancia, extrapolada a las características de los espacios de “aulas taller de 

cocina” en nuestro centro y al número de alumnos y alumnas que cursan estas enseñanzas, hacen inviable 

mantener las distancias de seguridad en la mayoría de los tramos horarios. 

 

10.3.- RECURSOS: 
 

Los recursos materiales, se refiera a cualquier tipo de instrumento u objeto que se utiliza en el desarrollo 

de las actividades de las unidades didácticas, bien sea con el fin de comunicar los contenidos o favorecer y 

orientar el proceso de enseñanza – aprendizaje. 
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Estos recursos los desarrollamos en función de su tipología, encontrándonos los siguientes: 

RECURSOS DEL ALUMNADO: 

 Apuntes del profesor, fotocopias de ampliación. 

 Libro de texto y cuaderno del alumno. 

 Uniforme y material de cocina / pastelería 

RECURSOS DEL PROFESORADO: 

 Apuntes del profesor. 

 Bibliografía de referencia y de consulta. 

 Revistas, publicaciones específicas. 

 Videos y documentales. 

RECURSOS TIC: 

 Plataforma Moodle y Google workspace. 

 Plataforma de la editorial Altamar. 

 Ordenador y pizarra digital. 

RECURSOS PERSONALES Y AMBIENTALES: 

 Tanto el equipo educativo como el alumnado, además de toda la comunidad educativa. 

 El entorno socio, cultural y económico, como pueden ser las diferentes empresas del sector que 

forman parte de la Formación En centros de trabajo. 

 

10.3.- POSIBLES MODIFICACIONES DEBIDAS AL COVID 19: 
 

 En cuanto a los distintos escenarios que podríamos afrontar por el COVID19: 

1.-Si las circunstancias obligaran a impartir el módulo en la modalidad semipresencial con presencia del 

alumnado en semanas alternas, las clases presenciales se podrían organizar, en función de la naturaleza de 

los contenidos y del alumnado del aula: 

 Dedicando las clases presenciales a la impartición de los contenidos más importantes y de mayor 

dificultad y a la corrección en grupo de actividades; y dedicando las clases a distancia, articuladas a través 

de Moodle, a las distintas actividades propuestas (primando aquellas de naturaleza digital como 

investigaciones por Internet, cumplimentación de formularios online, creación de contenido multimedia 

por parte del alumno...) y al abordaje de la teoría de menor dificultad mediante vídeos, presentaciones, 

infografías y otros recursos multimedia. 

 2.- Si la enseñanza pasara a ser completamente en modalidad online, los contenidos podrían ser objeto de 

una simplificación aun mayor de la que proponemos, siempre primando la impartición de los contenidos 

más relevantes, para la consecución de los resultados de aprendizaje y criterios de evaluación; y más 

significativos para el futuro profesional del alumnado. 

 Asimismo, la metodología se adaptaría por completo al entorno digital con la ayuda de la interfaz 

de Moodle, mediante la cual el profesorado pondría a disposición del alumnado, recursos variados para el 
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trabajo a distancia: vídeos, presentaciones, infografías, cuadros, audios, tareas resueltas... Con la ayuda de 

dichos materiales, el alumnado realizaría actividades diversas, primando las de naturaleza digital como 

investigaciones por Internet, cumplimentación de formularios online, creación de contenido multimedia –

presentaciones, vídeos- por parte del alumno...) y siendo flexibles con el alumnado afectado por la brecha 

digital. 

 En este segundo escenario, los instrumentos de evaluación podrían cambiar, por acuerdo del 

departamento, fundamentalmente en el sentido de sustituir una prueba específica o examen por una tarea 

global individual que abarcara todos los criterios concernidos. 

3.- Si el escenario fuera de clases online temporales, (una cuarentena), además de lo previsto en el punto 2, 

podría alterarse el orden de impartición de las unidades didácticas, si el profesor afectado lo considerase. 

ACLARACIÓN: Hay que tener en cuenta, que en cada uno de los escenarios propuestos, las actividades a 

desarrollar en cada una de las unidades didácticas, podrán ser modificadas a criterio del docente, y según 

las necesidades del grupo-clase. Además se podrán modificar en caso necesario los criterios de calificación 

para cada una de las actividades y resultados de aprendizaje. 

 

11.- EVALUACIÓN: 
 

La evaluación se entiende como un procedimiento para la obtención y registro de datos que 
permite valorar la información obtenida, reflexionar y tomar decisiones. En líneas generales, la evaluación 
debe plantearse como un proceso continuado de reflexión crítica, atendiendo a todos los momentos y 
factores que intervienen, tales como el aprendizaje del alumnado, la práctica docente, las características 
del centro escolar y otros posibles. 

Con carácter general nos atendremos a lo dispuesto en la Orden de 29 de septiembre  de 2010, por 
la que se regula la evaluación, certificación, acreditación y titulación académica  del alumnado que cursa 
enseñanzas de formación profesional inicial que forma parte del  sistema educativo en la Comunidad 
Autónoma de Andalucía. 

Además, durante su desarrollo, deberá procurarse con frecuencia informar y orientar al alumnado 
de su propio proceso de evaluación, de esta manera podrá conocerlo y participar de él personalmente. 
 

11.1.- FASES DE LA EVALUACIÓN: 

 

Atendiendo al momento y a la finalidad que pretendamos en cada uno, podemos referirnos a evaluación 

inicial, formativa o sumativa. Además, es significativa la utilización adecuada, en el contexto de cada fase, 

de diversos instrumentos para la evaluación usados como herramientas para el control y la valoración de 

los procedimientos de enseñanza-aprendizaje del alumnado que aporten la información necesaria para una 

mejora continua. Se detallan a continuación para cada fase los instrumentos para la evaluación utilizados 

en las diversas unidades de trabajo de esta programación didáctica. 

11.1.1.- Evaluación inicial: 
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Su finalidad es conocer el nivel del conocimiento y/o las habilidades previas que tienen los alumnos/as 

antes de iniciar un nuevo proceso de enseñanza-aprendizaje. Algunas de las técnicas o instrumentos que 

utilizaremos son los cuestionarios de ideas previas, utilización de técnicas de observación directa e 

indirecta mediante pruebas, fichas individuales para reflejar los datos obtenidos y otras posibles. 

11.1.2.- Evaluación formativa: 

 

Se realizará durante todo el proceso de enseñanza-aprendizaje de forma continuada, algunas de las 

técnicas que utilizaremos son la observación sistemática, fichas para registrar datos relacionados con la 

situación del alumno/a, tales como dificultades, avances, errores de concepto y otras posibles. Sobre todo, 

se usarán rúbricas para la valoración de procedimientos vinculados a los criterios de evaluación de las 

diversas unidades de trabajo. 

 

Mediante el análisis de esta información podemos localizar errores, informar al alumnado y establecer los 

mecanismos oportunos para intentar una mejora constante. 

 

11.1.3.- Evaluación sumativa: 

 

Aplicaremos esta evaluación al concluir las diversas secuencias de enseñanza-aprendizaje previamente 

determinadas, nos permitirá comprobar y valorar los resultados obtenidos. 

Esta evaluación califica y acredita el grado de consecución de las competencias profesionales, personales y 

sociales y los objetivos generales relacionados, así como el nivel de adquisición de estos. También nos 

permite comenzar una nueva secuencia de enseñanza-aprendizaje con nuevos niveles de concreción y/o 

profundización. 

A tal propósito, el calendario de evaluación para este curso escolar, quedaría de la siguiente forma: 

 

Ev. inicial  Del 18 al 22 Octubre 

1ª Ev. Del 13 al 17 de Diciembre 

2ª Ev.  Del 14 al 18 de Marzo 

3ª Ev. Del  23 al 27 de Mayo 

Ev. Final FP Del 20 al 22 de Junio 

 

 

 

 

11.2.- INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN: 
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Los instrumentos de evaluación, son los que me van a permitir la recogida de datos, para valorar al 

alumnado durante el desarrollo del proceso de enseñanza-aprendizaje. Estos me van a permitir: 

• Valorar los conocimientos adquiridos por el alumnado. 

• Valorar las habilidades y destreza adquiridas por el alumnado. 

• Valorar las actitudes y hábitos, en lo que al ámbito profesional se refiere. 

• Valorar el diseño y desarrollo de la programación didáctica. 

Entre otros se utilizaran los siguientes instrumentos: 

 Cuaderno del profesor. 

 Cuaderno del alumnado, portfolio u hoja de datos a través de la plataforma.  

 Rubricas para diferentes pruebas 

 Pruebas teóricas y prácticas. 

 Fichas técnicas de recetas (recetario) 

 

11.3.- CRITERIOS DE CALIFICACIÓN: 
 

En el ámbito de la evaluación sumativa se requiere de una calificación que designe un valor al nivel 

alcanzado por cada alumno/a, respecto a la consecución de los objetivos planteados. Este valor ha de 

expresarse con una nota numérica que según la norma de evaluación para ciclos formativos deberá ser del 

1 al 10. 

Por ello, la calificación ha de ser el resultado de la media ponderada de todos los datos recogidos 

con anterioridad, mediante los distintos instrumentos de evaluación utilizados. 

Para poder establecer los criterios de calificación, debemos tener en cuente los criterios de 

evaluación, aplicados a cada uno de los resultados de aprendizaje. Para ello, he elaborado la siguiente 

tabla, donde se aprecian los resultados de aprendizaje, criterios de evaluación y la calificación de cada uno 

de ellos, expresada como % de la nota, además de relacionarlos con las Unidades didácticas, las 

competencias profesionales, personales y sociales, las actividades y los instrumentos de evaluación. 
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15  

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

 

10 % Examen teórico 

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

 

70 % Fichas técnicas en 
cada evaluación 

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

 

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

 

e) Se ha interpretado la 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. 

30% 20% Observación 
directa aula taller 
 

10% Examen práctico 
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10  

a) Se han descrito las principales anomalías de los equipos así como las medidas correctoras. 

b) Se han identificado y caracterizado las máquinas, batería, útiles y herramientas propias de la 
producción en pastelería y repostería. 

 

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

 

30 % Examen teórico 



I.E.S. Atenea. Departamento de Hostelería y Turismo e Industrias Alimentarias. 

Programación del módulo PBPR 1ºCOGA Curso 2021 / 2022 

39 | P á g i n a  

 

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

 

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

 

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

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

 

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

 

70% 35% Observación 
directa aula taller 
 

35% Examen práctico 
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10 

a) Se han descrito y analizado las diversas operaciones básicas en pastelería y repostería. 
30 % Examen teórico 

términos 
culinarios 

b) Se han caracterizado las diversas operaciones básicas y relacionando 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 

70% 35% Observación 
directa aula taller 
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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. 

35% Examen práctico 
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30 

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. 

30% 20% Ejercicios libro 

10% Examen teórico 
 

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. 

70% 35% Observación 
directa aula taller 
 



I.E.S. Atenea. Departamento de Hostelería y Turismo e Industrias Alimentarias. 

Programación del módulo PBPR 1ºCOGA Curso 2021 / 2022 

41 | P á g i n a  

 

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. 

35% Examen práctico 
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25 

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. 

30% 20% Ejercicios libro 

10% Examen teórico 

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 

70%  35% Observación 
directa aula taller 
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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. 

35% Examen práctico 

6
.-

 D
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10 

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. 

30% 20% Ejercicios libro 

10% Examen teórico 

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

e) Se ha elegido el diseño básico o personal. 

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

g) Se han dispuesto los diferentes elementos de la decoración siguiendo criterios estéticos y/o 
preestablecidos. 

h) Se han deducido las necesidades de conservación hasta el momento de su utilización o 
regeneración. 

70% 35% Observación 
directa aula taller 
 

35% Examen práctico 
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11.4.- PLAN DE RECUPERACIÓN: 
 

La recuperación debe entenderse como una parte más del proceso de enseñanza-aprendizaje, 

teniendo en cuenta que se trata de evaluación continua y de una formación integral del alumnado. 

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. 

Estas actividades podrán consistir, según la naturaleza de los contenidos, en pruebas para 

desarrollar procedimientos, pruebas escritas, resolución de cuestionarios, trabajos, informes, realización de 

estudios y exposiciones, entre otros posibles. 

Para el alumnado que no haya aprobado alguna evaluación o tenga algún examen pendiente de 

superar, se realizarán actividades de recuperación tanto de contenidos impartidos en el taller como en el 

aula, teniéndose en cuenta los contenidos actitudinales y el comportamiento en periodo anterior a la 

recuperación. 

El alumnado que no haya aprobado la evaluación continua y tengan que asistir al periodo de 

recuperación, lo hará únicamente con los contenidos de aprendizaje no superados para la parte teórica y 

con todos los contenidos del curso para la parte práctica. 

Los procedimientos de evaluación y recuperación del módulo se llevarán a cabo respetando todos 

los acuerdos adoptados por el departamento y recogidos en el proyecto educativo de centro. 

 

11.5.- AUTOEVALUACIÓN: 
 

Además de evaluar al alumnado, se evaluará la actividad docente y el cumplimiento de las 

programaciones, a su vez se verificará si se ha adaptado a las necesidades del grupo de clase, tratando de 

detectar los posibles errores para corregirlos sobre la marcha sin esperar a que haya acabado el curso. 

Para evaluar la programación y el desarrollo de la actividad docente se utilizará: 

 Cuestionario de autoevaluación. 

 Recogida de valoraciones globales. 

A partir de los resultados del cuestionario y las valoraciones globales recogidas, se reflexionará sobre 

ello y nos permitirá corregir las posibles desviaciones entre lo previsto y lo acontecido. Una vez detectados 

los aspectos que hayan podido surgir, se tomará las medidas necesarias cuanto antes, sin esperar al final de 

curso. 
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12.- ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD: 
 

La normativa del sistema educativo (LOE/LOMCE/LEA) establece la obligación de atender por parte del 

profesorado a través de los Proyectos Educativos y las Programaciones Didácticas para hacer efectivo el 

principio de equidad, al alumnado con necesidades específicas de apoyo educativo. 

Así la Ley 17 de Educación en Andalucía (LEA) recoge en su artículo 113, los principios de equidad, 

estableciendo entre otras cuestiones que “El Sistema Educativo Público de Andalucía garantizará el acceso 

y la permanencia en el sistema educativo del alumnado con necesidad específica de apoyo educativo” 

Igualmente, el Art. 29 del Decreto 327//2010, de 13 de julio, por el que se aprueba el Reglamento Orgánico 

de los Institutos de Educación Secundaria en Andalucía establece que debemos de incorporar en las 

programaciones didácticas, las medidas de atención a la diversidad. 

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, en su Art. 8.4, dice que “Los centros de 

formación profesional aplicarán los currículos establecidos por la Administración educativa 

correspondiente, de acuerdo con las características y expectativas del alumnado, con especial atención a 

las necesidades de aquellas personas que presenten una discapacidad.” 

Así mismo la ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluación de la formación 

profesional inicial en Andalucía, establece en su Artículo 2, sobre normas generales de ordenación de la 

evaluación, lo siguiente: 

 “5. El departamento de familia profesional, a través del equipo educativo de cada uno de los ciclos 

formativos, desarrollará el currículo mediante la elaboración de las correspondientes 

programaciones didácticas de los módulos profesionales. Su elaboración se realizará siguiendo las 

directrices marcadas en el proyecto educativo del centro, prestando especial atención a los 

criterios de planificación y a las decisiones que afecten al proceso de evaluación, especialmente en 

lo referente a:  

 e) La adecuación de 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, 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 alumnos muy 

heterogéneo con diversas situaciones socioculturales, capacidades (físicas, psíquicas y sensoriales), 

intereses y motivaciones. Sintetizando, el profesorado será capaz de ofrecer ayuda en el ámbito 

pedagógico, intentando ajustar la intervención educativa individualizada con la del currículo, para alcanzar 

la competencia general del título, viendo la diversidad como oportunidad más que un obstáculo, 

implicando al profesorado de sensibilidad, implicación y esfuerzo. 

Los aspectos que se deberán tener en cuenta son: 

1. 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. Dependerá de sus 
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experiencias y conocimientos previos, de su maduración y desarrollo personal y social. Se concibe 

como la competencia del alumno por conseguir ciertos aprendizajes. 

2. 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. Los factores de los que dependen la motivación son: por un 

lado, la historia de éxitos y fracasos que haya tenido el alumno; por otro, la significación 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. 

3. Los intereses personales: Son un factor condicionante de la motivación por aprender. En esta 

etapa se relacionan con el futuro académico y profesional. 

4. 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. 

5. Las dificultades de ciertos alumnos: Los alumnos pueden presentar necesidades educativas 

especiales de tipo puntual o temporal: por incorporación tardía al sistema (extranjeros), por 

proceder de contextos socioculturales y económicos deprimidos (compensatoria) o por tener algún 

tipo de déficit personal (cognitivo, físico o sensorial). Estos alumnos necesitarán una ayuda 

pedagógica especial que dé respuesta a sus necesidades educativas específicas. 

A continuación, voy a señalar las distintas vías de atención a la diversidad del alumnado que aplicaré 

con la intención de ajustar la acción educativa a la realidad concreta de cada alumno: 

A. METODOLOGÍAS DIVERSAS: No existe «el método» por excelencia. Los métodos no son mejores ni 

peores en términos absolutos, sino en función 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 programarán 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 más aventajados, actividades de recuperación, apoyo y refuerzo para. nivel, 

etc. 

B. AGRUPAMIENTOS FLEXIBLES Y MONITORIZADOS: La organización de grupos de trabajo flexibles en el 

grupo-clase hace posible que los alumnos puedan realizar al mismo tiempo diferentes tareas según 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 profundización y ampliación. 

C. USO DE MEDIOS Y RECURSOS MÚLTIPLES Y VARIADOS: Que respondan a sus intereses, faciliten los 

aprendizajes y contribuyan a la motivación. 

D. PROCEDIMIENTOS E INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN PERSONALIZADOS y adaptados a las diferentes 

dificultades o déficits que pueda presentar nuestro alumnado. 
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13.- TEMAS TRANSVERSALES: 
 

La finalidad de la educación es la de contribuir a desarrollar personas con capacidades para que 

puedan desenvolverse en la sociedad, por ello, se define la educación como “formar el carácter para que se 

cumpla un proceso de socialización imprescindible y formarlo para promover un mundo más civilizado, 

crítico con los defectos del presente y comprometido con el proceso moral de las estructuras y las actitudes 

sociales”. Así hablamos de la Educación en Valores. 

Éstos son un conjunto de contenidos que responden a saberes basados en actitudes, valores y 

normas, que serán tratados de manera integrada y global en todas ellas. Queda contemplado en la LOE 

2/2006, así como LEA 17/2007 en el artículo 39 sobre educación en valores y nos cita: 

1. Las actividades de las enseñanzas, en general, el desarrollo de la vida de los centros y el currículo 

tomarán en consideración como elementos transversales el fortalecimiento del respeto de los derechos 

humanos y de las libertades fundamentales y los valores que preparan al alumnado para asumir una vida 

responsable en una sociedad libre y democrática. 

2. Asimismo, se incluirá el conocimiento y el respeto a los valores recogidos en la Constitución Española y 

en el Estatuto de Autonomía para Andalucía. 

3. Con objeto de favorecer la igualdad real y efectiva entre hombres y mujeres, el currículo contribuirá a la 

superación de las desigualdades por razón del género, cuando las hubiere, y permitirá apreciar la 

aportación de las mujeres al desarrollo de nuestra sociedad y al conocimiento acumulado por la 

humanidad. 

4. El currículo contemplará la presencia de contenidos y actividades que promuevan la práctica real y 

efectiva de la igualdad, la adquisición de hábitos de vida saludable y deportiva y la capacitación para decidir 

entre las opciones que favorezcan un adecuado bienestar físico, mental y social para sí y para los demás. 

5. Asimismo, el currículo incluirá aspectos de educación vial, de educación para el consumo, de salud 

laboral, de respeto a la interculturalidad, a la diversidad, al medio ambiente y para la utilización 

responsable del tiempo libre y del ocio. 

De manera que, de acuerdo con lo establecido en la normativa andaluza vigente (La Ley 17/2007 de 

Educación en Andalucía en sus artículos 39, 40 y 127), a continuación expongo brevemente los contenidos 

de educación en valores, que con carácter general pretendo abordar en mi programación: 

 Educación para la salud. 

 Educación para la paz. 

 Educación moral y cívica. 

 Educación ambiental. 

 Educación del consumidor. 

 Coeducación. 

 Las TIC. 

 La cultura andaluza. 
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14.- BIBLIOGRAFÍA: 
 

 Procesos básicos de pastelería y repostería. Ed: akal 

 Procesos básicos de pastelería y repostería. Ed: sintesis 

 Procesos básicos de pastelería y repostería. Ed: altamar 

 Procesos básicos de pastelería y repostería. Postres en restauración. José luis armendáriz sanz. 

Ed: paraninfo 

 Enciclopedia culinaria confitería y repostería. Marquesa de parabere. Ed: espasa calpe.s.a. 

 Larousse postres. Pierre hermé. Ed: larousse 

 Helados. Eliq maranik. Ed: h.f.ullmann 

 Elaboraciones básicas de respostería y postres elementales. Ic editorial. 

 Chocolate. Ed: parragon books. 

 Elaboraciones de pastelería y repostería en cocina. Carme picas. Anna vigatá. Ed: sintesis. 

 Pastelería y panadería. Juan pablo humanes carrasco. Ed: interamericana. Mcgraw – hill. 

 Curso saper. Pastelería general. Santiago pérez garcía. 

 Larousse gastronomique en español. Ed: larousse 

 Diccionario gastronómico. Larousse gastronomique (en español). 

 

 

15.- ANEXOS: 
 

15.1.- ANEXO: Relación Cpps, Og, Ra, Ud, Criterios Evaluación, Actividades e 

Instrumetnos De Evaluación. 
 

 

 

1ª Ev.  

2ª Ev.  

1ª Y 2ª Ev.  

3ª Ev.  
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EV CPPS OG RA UD C.E. ACTIVIDAD INSTR. 

 c, d, f, i, 

j, k, m, 

n, ñ, o, p, 

q, e, s, t 

 

2  1.- Equipos e instalaciones en 

pastelería y repostería, estudio, 

limpieza y mantenimiento. 

a) Se han identificado y caracterizado las máquinas, batería, útiles y herramientas propias de 

la producción en pastelería y repostería. 

b) Se ha identificado el funcionamiento, la constitución y los dispositivos de seguridad de la 

maquinaria y equipos. 

f) Se han descrito las principales anomalías de los equipos así como las medidas correctoras. 

Identificar 

maquinarias, 

útiles y 

herramientas 

Examen 

teórico 

 

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

procedimientos establecidos. 

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

e) Se han regulado y/o programado los equipos de elaboración en función de los 

requerimientos del proceso. 

g) Se han realizado las operaciones de limpieza, asegurando la total eliminación de los 

residuos de los productos de elaboración y de limpieza. 

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

sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental. 

Puesta a punto 

instalaciones, 

maquinaria, útiles 

y herramientas 

Observación 

directa en el 

taller. 

Examen 

práctico 

   

3 2  
Operaciones Básicas De 

Pastelería Y Repostería. 

Terminología Aplicada A La 

Pastelería 
 

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

Identificar 

términos 

culinarios 

aplicados a 

pastelería 

Examen 

teórico 

 

b) Se han caracterizado las diversas operaciones básicas y relacionado 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. 
 

 

 

Realizar 

operaciones 

básicas de 

pastelería y 

repostería 

Observación 

directa aula 

taller 

Examen 

práctico 



I.E.S. Atenea. Departamento de Hostelería y Turismo e Industrias Alimentarias. 

Programación del módulo PBPR 1ºCOGA Curso 2021 / 2022 

49 | P á g i n a  

 

   

1 3.- Estudio De Las Materias 

Primas 
a) Se han reconocido las materias primas específicas para uso en pastelería y repostería, sus 

características y sus aplicaciones más habituales. 
Características de 

las materias 

primas 

Examen 

teórico 

 

b) Se han interpretado los documentos relacionados con las necesidades para la producción 

en pastelería y repostería. 
Realización ficha 

técnicas 
Entrega 

fichas 

técnicas por 

evaluación 
 

c) Se ha realizado la solicitud y trasladado de las materias primas al lugar de trabajo y 

preparado el mismo, siguiendo los procedimientos establecidos. 

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

de las tareas. 

e) Se ha interpretado la 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. 
 

Identificación de 

materias primas  
Examen 

práctico 1º 

Ev. 

   

5 4.- Cremas, Rellenos, Cubiertas 

Y Baños 
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. 
 

Clasificación y 

características de 

las cremas, 

rellenos y 

coberturas. 

Realización 

de las 

preguntas del 

libro. 

Examen 

teórico 
 

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. 

Realización de 

cremas, rellenos y 

coberturas 

Observación 

directa aula 

taller 
 

Examen 

práctico 
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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. 
   

4 5.- Masas Batidas Y Esponjadas 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. 

Clasificación y 

características de 

las masas batidas 

y esponjadas 

Realización 

de las 

preguntas del 

libro. 

Examen 

teótico 
 

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 

ambienta 
 

Realización de 

diferentes tipos de 

masas batidas y 

esponjadas 

Observación 

directa aula 

taller 

Examen 

práctico 
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4 6.- Masas Hojaldradas 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. 
 

Clasificación y 

características de 

las hojaldradas 

Realización 

de las 

preguntas del 

libro. 

Examen 

teórico 
 

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 

ambienta. 
 

Realización de 

diferentes tipos de 

masas hojaldradas 

Observación 

directa aula 

taller 

Examen 

práctico 
 

   

4 7.- Masas Escaldadas 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. 
 

Clasificación y 

características de 

las masas 

escaldadas 

Realización 

de las 

preguntas del 

libro. 

Examen 

teórico 
 

d) Se han organizado y secuenciado las fases del proceso    de elaboración de masas y pastas 

básicas. 
Realización de 

diferentes tipos de 

Observación 

directa aula 
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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. 

masas escaldadas taller 

práctico 
 

   

4 8.- Masas Azucaradas 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. 
 

Clasificación y 

características de 

las masas 

azucaradas 

Realización 

de las 

preguntas del 

libro. 

Examen 

teórico 
 

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. 

Realización de 

diferentes tipos de 

masas azucaradas 

Observación 

directa aula 

taller 

Examen 

práctico 
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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. 
   

4 9.- Masas Fermentadas 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. 
 

Clasificación y 

características de 

las masas 

hojaldradas 

Realización 

de las 

preguntas del 

libro. 

Examen 

teórico 
 

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. 

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. 

Realización de 

diferentes tipos de 

masas hojaldradas 

Observación 

directa aula 

taller 

Examen 

práctico 
 

   

4 10.- Productos Tradicionales 

Andaluces 
d) Se han organizado y secuenciado las fases del proceso    de elaboración de masas y pastas 

básicas. 
Realización de los 

productos 

Observación 

directa aula 
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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. 
 

tradicionales 

andaluces 
taller 

   

6 11.- Decoración Y Acabados De 

Productos De Pastelería 
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. 
 

Decoración y 

acabados (Libro 

tema 9 

Examen 

teórico 

Realización 

de las 

preguntas del 

libro. 

 

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para la terminación 

del producto de pastelería/repostería. 

e) Se ha elegido el diseño básico o personal. 

f) Se han realizado las diversas técnicas de terminación o acabado en función de las 

características del producto final, siguiendo los procedimientos establecidos. 

g) Se han dispuesto los diferentes elementos de la decoración siguiendo criterios estéticos y/o 

preestablecidos. 

h) Se han deducido las necesidades de conservación hasta el momento de su utilización o 

regeneración. 

Realización de los 

postres de 

comedor 

Observación 

directa aula 

taller 
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i) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de corrección. 

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

de seguridad laboral y de protección ambiental. 
 

 

4 

 

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. 
 

Realización de los 

postres de 

comedor 

Observación 

directa aula 

taller 

 

5 

 

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. 

Realización de los 

postres de 

comedor 

Observación 

directa aula 

taller 
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15.2.- ADAPTACIÓN PROGRAMACIÓN COVID-19: 
 

1.- CONTEXTO DE PROGRAMACION ADAPTADA 

La presente adaptación de la programación tendrá· validez siempre y cuando se mantenga una 

situación excepcional provocada por el confinamiento debido al COVID-19. Resulta evidente que si 

se produce el regreso a las aulas y el escenario cambia, esta adaptación pasar· a llevarse a cabo la 

programación de manera presencial. 

 

 

 
2.- INTRODUCCION 

Ante esta situación que se nos puede presentar, el profesorado en general tiene una labor ardua y 

dificultosa, no solo por el trabajo telemático, muy distinto a nuestro día a día, sino a la falta de tiempo 

para programar unas enseñanzas que han sido eminentemente presenciales. 

Esta situación se agrava si hablamos de Formación Profesional, ya que estas enseñanzas en si se 

basan en unos contenidos eminentemente prácticos que se trabajan día a día en el aula y que no están 

destinados en muchos casos a trabajarse a distancia y de manera telemática. El hecho de no trabajarlas 

de esta manera hace que el alumnado pierda en gran medida una formación vital para acceder al mundo 

laboral. 

Por todo ello, estableceremos una adaptación de la programación presencial que desarrollamos 

normalmente para un posible caso de confinamiento. 

 

 
3.- METODOLOGIA. 

 
Dada las circunstancias que tenemos, la metodología que vamos a utilizar se limita bastante. En la 

mayor parte de los casos no podemos fomentar una metodología investigativa y que ayude al desarrollo 

integral del alumnado. Fundamentalmente nos centraremos en clases presenciales en la medida de lo 

posible, donde se explicarán aquellos aspectos que consideremos esenciales para su formación 

A la hora de realizar trabajos u otras actividades que precisen del alumnado un trabajo de 

búsqueda 

de información, intentaremos fomentar el espíritu crítico, creativo e innovador. 

Aunque se trate de un marco complejo, donde el papel del profesor se ve muy limitado en varios 

aspectos, debemos remarcar, que las tareas destacaron por su origen deductivo, mediante el uso de la 

indagación, buscando una mayor implicación cognitiva y el desarrollo de la autonomía por parte del 

alumnado, el análisis crítico o el espíritu creativo e innovador. 

Nos vamos a ver obligados a sustituir el medio natural y entorno rural, por el domicilio como medio 

para el desarrollo de la competencia motriz, llevando a cabo este compromiso motor en actividades 
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grupales, buscando la interacción del alumnado por medio de diferentes plataformas digitales, App, 

correos digitales o conexión Telefónica. 

Del mismo modo y basándonos en los mismos medios, hemos de destacar el fundamental papel del 

continuos, en el desarrollo de las prácticas y tareas, como medio de guiado en 

este proceso de enseñanza aprendizaje. 

 

 
Así pues, debemos señalar el evidente uso de las nuevas tecnologías (NNTT) como único medio 

de trabajo, donde se están desarrollando temporalmente, todas estas situaciones de aprendizaje, 

sustituyendo todos los espacios físicos antes mencionados, por interacciones virtuales dentro del marco 

del hogar; sustitución de recursos naturales por tecnológicos. 

 

 
4.- RECURSOS DIDACTICOS PARA LA ENSEÑANZA A DISTANCIA 

Teniendo en cuenta es el tipo de alumnado con el que trabajamos, es fundamental el contacto 

directo con ellos y/o con sus familiares. 

 

4.1.- Recursos empleados como Medio de Comunicación 

Resulta evidente que la principal dificultad que se nos plantea en esta nueva situación es la manera 

de estar comunicados tanto profesor - alumnado, como profesores padres, como el propio equipo 

educativo. 

Otra circunstancia importante a tener en cuenta es el tipo de alumnado con el que trabajamos y para 

el cual es fundamental el contacto directo con ellos. El nuevo escenario planteado por el virus ha hecho 

que este factor sea completamente nulo. 

En nuestro caso, se ha comprobado que ninguno de nuestros alumnos/as tiene problemas de 

conexión y de realización tanto de las tareas telemáticas como para mantener el contacto con el 

profesorado. En base a estos datos hemos decidido la utilización de los siguientes medios. 
 

Correo electrónico: manteniendo el contacto como ya veníamos haciendo a lo largo del curso, 

incluso en las clases presenciales. Por este medio, se le asignaron y recibiremos las tareas al 

igual que por otros medios. 

Teléfono Móvil: este medio se utilizar· para estar en contacto tanto con los alumnos/as como 

con los padres/madres. Cualquier incidencia se resolver· por este medio de manera directa. 

WhatsApp: este es otro de los medios que se ha convertido en fundamental a la hora de 

mantener el contacto. Se han creado varios grupos de Whatsapp. Cada profesor crear· un 

grupo donde atenderemos de manera directa y personal al grupo de alumnos/as que tengamos. 
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Existe otro grupo WhatsApp con los miembros del equipo educativo para estar 

comunicados de una manera más constante. Este medio también nos valdrá· de contacto 

con las familias. Además, nos sirve para resolver dudas de manera directa. 

Zoom: Utilizaremos la aplicación ZOOM para impartir contenidos que precisen de una 

explicación visual y para mantener un contacto directo con el alumnado. Estas 

reuniones serán en horas lectivas de nuestro horario. Por otro lado, lo utilizaremos para 

mantener reuniones grupales entre el equipo educativo. 

Classroom: Utilizaremos esta aplicación para colgar trabajos, informar de fechas, colgar 

contenidos visuales o explicativos, así como tutoriales. Además, la utilizaremos también 

para que ellos cuelguen aquellos trabajos que se les mande. 

Gsuite: Se ha creado una plataforma por parte del centro, desde la que tenemos la 

posibilidad de que todo el alumnado del grupo o clase, mantengamos la posibilidad 

unas aplicaciones como Meet, Hangouts, Jamboard, Drive, etc. A cada alumno/a se le 

ha otorgado un usuario y un correo corporativo para poder tener acceso a dichas 

aplicaciones. 

Drive: Utilizaremos esta plataforma para ir colgando material y dejarlo a disposición del 

alumnado. 

Aplicación IPASEN: Con esta aplicación podemos comunicarnos con los padres/madres. 

Mooddle centros: Utilizaremos esta plataforma para ir colgando material y dejarlo a 
disposición del alumnado. 

 
 

 

4.2.- Recursos Educativos 

En nuestros módulos es fundamental los ejercicios prácticos que se realizaban en clase y las 

rutas prácticas, resulta evidente que en esta circunstancia no va ser posible. 

Dada la situación de trabajo telemático el recurso principal que vamos a usar son los trabajos 

teóricos que realicemos para los alumnos de cada Tema y los que ya se vienen realizando de 

manera presencial. Otros recursos serán algunos videos de Internet y que les facilitaremos y si 

fuese necesario, se grabarán videos explicativos de corta duración. 

A los alumnos/as se les va a plantear la realización de diferentes videos explicativos para que 

demuestren que han trabajado los contenidos mínimos que vamos a establecer en este anexo de la 

programación. 

Se mantendrán en la medida de lo posible, las actividades que ya se venían trabajando de 

manera teórica (trabajos, resúmenes, esquemas, etc) y que se pueden mantener ya se pueden 

trabajar con los medios que tienen. 

Se trabajar· con ellos la elaboración de las recetas correspondientes a cada módulo,  

tendremos clases presenciales (ZOOM) donde trabajaremos con ellos estos contenidos. 

Por último, decir que todas las actividades que se les propongan, serán siempre actividades que 

ellos puedan realizar y sabiendo que tienen de los medios para conseguir trabajarlas. 
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5.- EVALUACION. 

Seguiremos utilizando las actividades que venimos realizando durante el curso para evaluar al 

alumnado, si bien es cierto que estas actividades las tendremos que evaluar de manera telemática 

 

 

5.1.- Instrumentos de evaluación 

 
 Los instrumentos de evaluación se asignan a todos los elementos que se emplean para 

poder evaluar, cuanto mayor número de instrumentos y variados se usen más objetiva y exacta será 

la evaluación. Los instrumentos de evaluación no van a ser excluyente, se utilizarán en mayor o 

menor medida en función a los contenidos y en función al alumno o alumna a evaluar. 

Como instrumento de evaluación se utilizarán: 

 
1. Observación directa. 

2. Documentación elaborada por el alumnado (los trabajos y las pruebas escritas y 
proyectos). 

3. Ejercicios prácticos. 

4. Registro de observación y de participación por parte del alumnado y profesorado. 
 

 
6.- PROGRAMACION DE ACTIVIDADES DE RECUPERACON Y AMPLIACION DE CONTENIDOS 

 

PARTE TEORICA DEL MODULO 

Realización de Tareas y Trabajos relacionados con los temas teóricos trabajados 

anteriormente 

y que no han superado. El alumnado debe realizar una batería de tareas que pueden ser. 

- Tareas o Trabajos para recuperar contenidos ya trabajados y que no han sido superados. 

- Tareas o trabajos para la adquisición de conocimientos. 

- Tareas o Trabajos de valoración (valoradas de 0-10) Pueden ser. Ejercicios, trabajos de 

investigación, pruebas escritas, etc. 

Si el alumno logra una calificación igual o superior a 5 se entenderá que los ha superado. 

 

 
TRABAJOS DE CARACTER PRACTICO  

El alumno/a debe recuperar mediante trabajos teóricos relacionados con la realización de 

las rutas prácticas. La planificación y realización de estos trabajos los puede realizar desde casa, 

ya que desde principio de curso se han explicado las pautas y que medios son necesarios para 

llevar a cabo este tipo de trabajos. 

Estos trabajos serán los que se realizarán también para recuperar aquellos alumnos/as que 
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tienen faltas de asistencia a horas prácticas. El número y cantidad de trabajos depender· del 

número de faltas de asistencia que tenga. 

 

Dado que es muy complicado valorar este apartado desde casa, se establecerán dos vías que 

ya 

se están llevando a cabo: 

- En primer lugar, se van a realizar sesiones prácticas a través de ZOOM que el alumnado 

tiene la obligatoriedad de seguir (se ha verificado que todos los alumnos/as tienen los 

medios para seguirlas)  

 

 

- Por otro lado, se utilizarán trabajos teórico-prácticos para completar la formación del 
alumnado 

en este aspecto. 

 
 

7.- HORARIO DE SEMIPRESENCIALIDAD AL 50% 

 

 
HORARIOS 50 % HORAS TELEMATICAS CICLO DE COCINA Y GASTRONOMIA 

 

1º COCINA A 

 

 10 H A 13 H         Lunes                  Martes                Miércoles           Jueves                Viernes                                                   

1º hora PBPR     

2º hora PBPR     

3º hora PBPR     

 

1º COCINA B 

 

 10 H A 13 H         Lunes                  Martes                Miércoles           Jueves                Viernes                                                   

1º hora PBPR     

2º hora PBPR     

3º hora PBPR     

 

 


