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PROGRAMACIÓN DIDÁCTICA EPRC 

 ELABORACIONES DE PASTELERÍA Y REPOSTERÍA EN COCINA 

 

1 INTRODUCCIÓN. 

1.1 ANÁLISIS DEL MÓDULO. 

Familia Profesional: Hostelería y Turismo 

Título: Técnico Superior en Dirección de Cocina. 

Nivel: Formación Profesional de Grado Superior. 

Normativa reguladora:  

LEY ORGÁNICA de educación 2/2006, de 3 de mayo, establece que debe 

desarrollarse un nuevo catálogo nacional de títulos de formación profesional dependiente deLOE, que sustituirá 
paulatinamente al anterior catálogo dependiente de LOGSE. Con respecto a la formación profesional, esta ley 
establece: los principios generales, objetivos, condiciones de acceso, contenido y organización de la oferta, 
evaluación, títulos y convalidaciones. 

 

REAL DECRETO 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se establece la 

ordenación general de la formación profesional del sistema educativo, define la estructura y apartados de los 
títulos de formación profesional que forman parte del catálogo, siendo el Ministerio con competencias en materia 
de educación el encargado de desarrollarlos y de establecer el contenido básico de las enseñanzas mínimas de 
los currículos sólo al 55 por ciento, siendo el resto competencia de cada Comunidad Autónoma. Los títulos 

desarrollados por el Estado se regulan mediante Reales Decretos y la Comunidad Autónoma de Andalucía regula 
el currículo definitivo de los títulos mediante Órdenes. 

Este Real Decreto regula la ordenación de la formación profesional del sistema 

educativo, con el fin de que las nuevas titulaciones y las enseñanzas conducentes a las mismas respondan a las 

necesidades de la sociedad del conocimiento, basada en la competitividad, la empleabilidad, la movilidad laboral, 
y en el fomento de la cohesión y la inserción social, adaptándose a los intereses y capacidades de las personas. 
Se trata de proporcionar a las personas la formación requerida por el sistema productivo y de acercar los títulos 
de formación profesional a la realidad del mercado laboral. 

 

REAL DECRETO 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenación 

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

Las novedades más importantes son: 

1. - Se amplia y flexibiliza la oferta de las enseñanzas de Formación Profesional para adaptarlas a las demandas 
del entorno socioeconómico. 

2. - Se crean pasarelas entre los diferentes niveles educativos para que no exista ninguna vía cerrada. 

3. - Se refuerza la información y orientación profesional para facilitar la elección de las opciones formativas más 

adecuadas para mejorar su cualificación profesional. 

 

Módulo Profesional: Elaboración de pastelería y repostería en cocina. 

, Código: 0498 

Características del Módulo Profesional: 

● Asociado a la Unidad de Competencia: UCO 261-2 Preparar elaboraciones 

básicas de múltiples aplicaciones. 
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Nº de horas: 147 horas 

● Horas semanales: 7 horas, de las cuales 6 se imparte en el taller de pastelería y 1 en el aula de 
teoría.  

 

La programación se ajustará a lo aprobado en el Proyecto del Departamento de Hostelería a su vez por Proyecto 

Educativo de Centro y al Reglamento de Ordenación y Funcionamiento. 

 

1.2 ANÁLISIS DEL GRUPO DE ALUMNADO. 

 

En el grupo no se detectan dos alumnos/as con características educativas específicas que requieran un 
tratamiento diferenciado al resto del grupo clase. 

Algunos alumnos/as tienen experiencia previa en el sector de la hostelería y otros ya han realizado el ciclo 
formativo de grado medio de cocina y gastronomía 

 

2 OBJETIVOS DEL MÓDULO. COMPETENCIAS GENERALES 

2.1 OBJETIVOS: 

El módulo contribuye a alcanzar los siguientes objetivos generales: 

c) Reconocer los procesos de producción, analizando sus características y sus fases, para determinar la 
estructura organizativa y los recursos necesarios. 
e) Identificar las necesidades de producción, caracterizando y secuenciando las tareas, para programar 
actividades y organizar recursos. 
f) Reconocer materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idóneas de conservación, para 
recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas. 
g) Analizar espacios, maquinaria, útiles y herramientas, reconociendo sus características, aplicaciones y 
principios de funcionamiento, para controlar la puesta a punto del lugar de trabajo. 
h) Identificar las necesidades de manipulaciones previas de las materias primas en cocina, analizando sus 
características y aplicaciones, para verificar los procesos de preelaboración 
y/o regeneración. 
i) Reconocer las diferentes técnicas, fases y procedimientos culinarios, identificando sus características y 
secuenciación, para organizar la realización de las elaboraciones culinarias. 
j) Emplear elementos y técnicas decorativas, relacionándolas con las características del producto final, para 
supervisar la decoración/terminación de las elaboraciones. 
k) Seleccionar métodos y equipos de envasado y conservación, relacionando las necesidades con las 
características de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para verificar los procesos de envasado y/o 
conservación. 
l) Organizar los recursos, analizando y relacionando las necesidades con el ámbito de la ejecución, para controlar 
el desarrollo de los servicios en cocina. 
m) Controlar los datos originados por la producción en cocina, reconociendo su naturaleza, para cumplimentar 
la documentación administrativa relacionada. 
n) Analizar los protocolos de actuación ante posibles demandas de los clientes, identificando las 
características de cada caso, para dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias o reclamaciones, utilizando 
el inglés en su caso. 
ñ) Analizar y utilizar los recursos y oportunidades de aprendizaje relacionadas con la evolución científica, 
tecnológica y organizativa del sector y las tecnologías de la información y la comunicación, para mantener el 
espíritu de actualización y adaptarse a nuevas situaciones laborales y personales. 
o) Desarrollar la creatividad y el espíritu de innovación para responder a los retos que se presentan en los 
procesos y organización de trabajo y de la vida personal. 
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2.2 COMPETENCIA GENERAL 

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

 

3 COMPETENCIAS PROFESIONALES, SOCIALES Y PERSONALES 

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

d) Programar actividades y organizar recursos, teniendo en cuenta las necesidades de producción. 

e) Realizar el aprovisionamiento, almacenaje y distribución de materias primas, en condiciones idóneas, 

controlando la calidad y la documentación relacionada. 

f) Controlar la puesta a punto de espacios, maquinaria, útiles y herramientas. 

g) Verificar los procesos de preelaboración y/o regeneración que es necesario aplicar a las diversas materias 
primas para su posterior utilización. 

i) Supervisar la decoración/terminación de las elaboraciones según necesidades y protocolos establecidos, para 
su posterior conservación o servicio. 

k) Controlar el desarrollo de los servicios en cocina, coordinando la prestación de los mismos, teniendo en cuenta 
el ámbito de su ejecución y los protocolos establecidos. 

l) Cumplimentar la documentación administrativa relacionada con las unidades de producción en cocina, para 
realizar controles presupuestarios, informes o cualquier actividad que pueda derivarse, utilizando las tecnologías 
de la información y la comunicación. 

m) Dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones de los clientes, para cumplir con sus 

expectativas y lograr su satisfacción. 

n) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo actualizados los conocimientos científicos, técnicos 

y tecnológicos relativos a su entorno profesional, gestionando su formación y los recursos existentes en el 
aprendizaje a lo largo de la vida y utilizando las tecnologías de la información y la comunicación. 

ñ) Resolver situaciones, problemas o contingencias con iniciativa y autonomía en el ámbito de su competencia, 
con creatividad, innovación y espíritu de mejora en el trabajo personal y en el de los miembros del equipo. 

o) Organizar y coordinar equipos de trabajo, supervisando el desarrollo del mismo, con responsabilidad, 
manteniendo relaciones fluidas y asumiendo el liderazgo, así como, aportando soluciones a los conflictos grupales 
que se presentan. 

p) Comunicarse con sus iguales, superiores, clientes y personas bajo su responsabilidad utilizando vías eficaces 

de comunicación, transmitiendo la información o conocimientos adecuados, y respetando la autonomía y 
competencia de las personas que intervienen en el ámbito de su trabajo 

 

4 RESULTADOS DEL APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACIÓN 

RA:1. 

 Supervisa la preparación de las zonas de producción de postres, reconociendo las características de 

instalaciones, equipos y maquinaria, y las necesidades de aprovisionamiento interno. 

 

Criterios de evaluación: 

a) Se han caracterizado las instalaciones, equipos, máquinas, batería, útiles y herramientas relacionadas con la 

producción de elaboraciones de pastelería/repostería. 



 
 

6 
 

b) Se ha reconocido la ubicación y distribución de la maquinaria de pastelería/repostería. 

c) Se han reconocido las aplicaciones de las máquinas, batería, útiles y herramientas. 

d) Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de las máquinas. 

e) Se han realizado las operaciones de limpieza y mantenimiento de la maquinaria, batería, útiles y herramientas. 

f) Se han reconocido y formalizado los documentos asociados al acopio. 

g) Se han seleccionado los productos teniendo en cuenta la prioridad en su consumo. 

h) Se han trasladado las materias primas a los lugares de trabajo en tiempo y forma. 

i) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos. 

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

 

RA2. 2. Realiza masas, pastas y otras elaboraciones básicas reconociendo y aplicando los diversos 

procedimientos. 

 Criterios de evaluación: 

a) Se ha interpretado la terminología profesional relacionada. 

b) Se han reconocido las transformaciones físico-químicas relacionadas con las técnicas básicas de 
pastelería/repostería. 

c) Se han caracterizado las técnicas relacionadas con los útiles y herramientas de pastelería/repostería. 

d) Se han clasificado y caracterizado los diferentes tipos de elaboraciones básicas, así como las técnicas para su 
obtención, en función de sus especificidades y aplicaciones. 

e) Se han organizado y secuenciado las diversas fases para la obtención de masas, pastas y otras elaboraciones 
básicas. 

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

g) Se han realizado los procesos de elaboración de distintos tipos de masas, pastas y otras elaboraciones básicas, 
siguiendo los procedimientos establecidos y respetando la formulación. 

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

i) Se han valorado los resultados finales, identificando las posibles anomalías y sus medidas de corrección. 

j) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos. 

k) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad 
laboral y de protección ambiental. 
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RA.3. Elabora postres secuenciando fases y aplicando procedimientos.  

Criterios de evaluación: 

a) Se han clasificado y caracterizado los diferentes postres y se han relacionado con sus posibilidades de 
aplicación. 

b) Se han identificado y secuenciado las distintas fases y puntos clave en los procesos de elaboración de postres. 

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

d) Se han realizado los procesos de elaboración de postres respetando las formulaciones y siguiendo los 
procedimientos establecidos. 

e) Se han realizado los procedimientos de elaboración de productos para personas con necesidades alimenticias 
específicas, evitando las contaminaciones cruzadas. 

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

g) Se han valorado los resultados finales, identificando las posibles anomalías y sus medidas de corrección. 

h) Se han valorado los posibles perjuicios para la salud de personas con necesidades alimenticias específicas 
causados por una inadecuada manipulación/elaboración. 

i) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos. 

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

 

 

RA.4. Presenta postres relacionando los criterios estéticos con las características del producto final. 

Criterios de evaluación: 

a) Se han descrito los principales elementos de decoración para postres y sus alternativas de uso. 

b) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para la decoración y presentación de 
postres. 

c) Se han identificado las necesidades de regeneración de los productos que lo precisen. 

d) Se han realizado las diversas técnicas de acabado y decoración en función de las características del producto 
final y sus aplicaciones, siguiendo los procedimientos establecidos. 

e) Se han dispuesto los diferentes elementos de la decoración siguiendo criterios estéticos o diseños 
preestablecidos. 

f) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de corrección. 
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g) Se han deducido las necesidades de conservación de los postres hasta el momento de su utilización. 

h) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos. 

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

 

5 CONTENIDOS BÁSICOS. 

 

Los contenidos básicos son: 

En el Diseño curricular Base del Ciclo Formativo de Dirección en cocina, establece para el módulo de 
Elaboraciones de pastelería y repostería en cocina, 6 bloques de contenidos que voy a organizar y secuenciar en 
diez unidades didácticas y en las que incluyo la selección de contenidos elegidos, tanto conceptuales como 
procedimentales y actitudinales: 

 

Supervisión de la preparación de las zonas de producción de postres: 

- Instalaciones, equipos y maquinaria, de uso específico en pastelería y repostería. 

 • Descripción, clasificación y ubicación. 

 • Aplicaciones. Procedimientos de uso, limpieza y mantenimiento. 

- Batería, útiles y herramientas de uso específico en pastelería y repostería. 

 • Descripción y clasificación. 

 • Aplicaciones. Procedimientos de uso y mantenimiento. 

- Aprovisionamiento interno de materias primas de pastelería y repostería. Concepto y características. 

 • Procedimientos de acopio, almacenamiento y conservación intermedia de géneros de pastelería/repostería. 

 • Documentos de control interno del área de cocina. 

Realización de masas, pastas y otras elaboraciones básicas: 

- Vocabulario técnico asociado a la pastelería y a la repostería. 

- Transformaciones físico-químicas en las técnicas básicas de pastelería y repostería: batir, mezclar, amasar, 
incorporar, tamizar, entre otros. 

 • Descripciones, caracterizaciones, métodos y aplicaciones comunes. 

- Técnicas u operaciones básicas asociadas a los útiles y herramientas de pastelería y repostería. 

 • Encamisado y adecuación de moldes y latas. 

 • Manejo de rodillo, espátula, manga y cornet. 



 
 

9 
 

- Masas, pastas y otras elaboraciones básicas. Descripción y análisis. 

 • Clasificaciones y posibles aplicaciones. 

- Funciones de las materias primas que intervienen en los diversos procesos de elaboraciones de masas, pastas 
y otras elaboraciones básicas. 

- Formulaciones. 

- Organización y secuenciación de fases para la obtención de las diversas masas, pastas y otras elaboraciones 
básicas. 

- Conservación de productos de pastelería y repostería. 

- Puntos clave en los diversos procedimientos. 

 • Principales anomalías, causas y posibles correcciones. 

 • Control y valoración de resultados. 

Elaboración de postres: 

- Postres. Descripción y caracterización. 

 • Análisis, tipos, clasificaciones y aplicaciones. 

- Formulaciones. 

 • Adaptación de las mismas a personas con necesidades alimenticias específicas. 

 • Productos sustitutivos. 

- Organización y secuenciación de fases para la obtención de postres. 

- Procedimientos de ejecución de postres. 

- Conservación y regeneración. 

- Puntos clave en los diversos procedimientos. 

 • Principales anomalías, causas y posibles correcciones. 

 • Control y valoración de resultados. 

- Puntos clave en la elaboración de productos para personas con necesidades alimenticias específicas. 

- Contaminación cruzada. 

Presentación de postres: 

- Decoración y presentación de postres en restauración. Normas y combinaciones básicas. 

- Ensayo y valoración de técnicas y combinaciones. 
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 • Nuevas tendencias. 

- Procedimientos de ejecución de las decoraciones y acabados de postres. 

- Puntos clave en los diversos procedimientos. 

 • Control y valoración de resultados. 

 • Identificación de defectos y posibles correcciones. 

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

 

6 UNIDADES DE TRABAJO. 

La relación de unidades de trabajo que se desarrollarán durante el curso serán: 

U.T.1 SUPERVISIÓN DE LA PREPARACIÓN DE LAS ZONAS DE PRODUCCIÓN DE POSTRES 

U.T.2 REALIZACIÓN DE MASAS, PASTAS Y OTRAS ELABORACIONES BÁSICAS 

U.T.3 ELABORACIÓN DE POSTRES 

U.T.4 PRESENTACIÓN DE POSTRES 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6.1 DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO. 
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U.T. 1 SUPERVISIÓN DE LA PREPARACIÓN DE LAS ZONAS DE PRODUCCIÓN DE POSTRES 

Competencias P.P.S. a las que 
contribuye: 

D, e, f, o, p  

Objetivos generales del ciclo a 
los que contribuye: 

C, e, f, g, k, ñ 

Temporalización:   1ªEV 

Sesiones previstas:   6 

Horas previstas:       14 

Resultados de Aprendizajes: 

1. RA1. Supervisa la preparación de las 

zonas de producción de postres, 
reconociendo las características de 
instalaciones, equipos y maquinaria, y 
las necesidades de aprovisionamiento 
interno. 

 

Criterios de Evaluación: 

a) Se han caracterizado las instalaciones, equipos, maquinaria, 

batería, útiles y herramientas relacionadas con la producción de 

elaboraciones de pastelería/repostería. 

b) Se ha reconocido la ubicación y distribución de la maquinaria de 

pastelería/repostería. 

c) Se han reconocido las aplicaciones de las máquinas, batería, 

útiles y herramientas. 

d) Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de las 

máquinas. 

e) Se han realizado las operaciones de limpieza y mantenimiento de 

la maquinaria, batería, útiles y herramientas. 

f) Se han reconocido y formalizado los  documentos asociados al 

acopio. 

g) Se han seleccionado los productos teniendo en cuenta la prioridad 

en su consumo. 

h) Se han trasladado las materias primas a los lugares de trabajo en 

tiempo y forma. 

i) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos. 

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

OBJETIVOS DIDÁCTICOS: 

a) Caracterizar las instalaciones, equipos, maquinaria, batería, útiles y herramientas relacionadas con la 

producción de elaboraciones de pastelería/repostería. 

b) Reconocer la ubicación y distribución de la maquinaria de pastelería/repostería. 

c) Reconocer las aplicaciones de las máquinas, batería, útiles y herramientas. 

d) Realizar las operaciones de puesta en marcha de las máquinas. 

e) Realizar las operaciones de limpieza y mantenimiento de la maquinaria, batería, útiles y herramientas. 

f) Reconocer y formalizar los  documentos asociados al acopio. 

g) Seleccionar los productos teniendo en cuenta la prioridad en su consumo. 

h) Trasladar las materias primas a los lugares de trabajo en tiempo y forma. 

i) Evitar el consumo innecesario de recursos. 

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

protección ambiental. 
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CONTENIDOS BÁSICOS: 

- Instalaciones, equipos y maquinaria, de uso específico en pastelería y repostería. 

• Descripción, clasificación y ubicación. 

• Aplicaciones. Procedimientos de uso, limpieza y mantenimiento. 

 

- Batería, útiles y herramientas de uso específico en pastelería y repostería. 

• Descripción y clasificación. 

• Aplicaciones. Procedimientos de uso y mantenimiento. 

 

- Aprovisionamiento interno de materias primas de pastelería y repostería. Concepto y características. 

• Procedimientos de acopio, almacenamiento y conservación intermedia de géneros de 

pastelería/repostería. 

• Documentos de control interno del área de cocina. 

 

ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA Y APRENDIZAJE:: Criterio 

Ev 

Resul. 

Apr. 

1. Exposición general de toda la maquinaria existente en el taller, así como las zonas 
en las que se organizan las zonas de producción. 

2. Funcionamiento individual de cada maquinaria: conexión, desconexión, limpieza, 
medidas higiénicas, materiales de construcción y protocolo de seguridad. 

3. Trabajo resumen de los tipos de maquinarias, utensilios e instalaciones. 

4. Trabajo con la documentación asociada al acopio. 

5. Selección y traslado de las materias primas a los lugares de trabajo. 

 

A, b, c, 

 

E, f, g, h 

1 

INTRODUCCIÓN Y MOTIVACIÓN (aula polivalente): presentación de la unidad de trabajo mediante mapa 

conceptual y de forma paralela se lanzarán preguntas al grupo sobre los contenidos presentados para evaluar 
al alumnado de forma inicial. Ej. Exposición del tema, mapa conceptual con distribución y orientación de 
obradores y pastelería.  

ACTIVIDADES DE DESARROLLO (aula polivalente, biblioteca, de informática, taller): exposición y 

demostración de la materia y prácticas dirigidas. Ej. Explicación en taller, del funcionamiento, manejo y limpieza 
de maquinaria, utensilios y utillaje 

ACTIVIDADES DE SÍNTESIS Y TRANSFERENCIA: los contenidos son asumidos y se realizan actividades de 
montaje y desmontaje, limpieza, encendido y apagado y control de funcionamiento de dicha maquinaria, 
utensilios y utillaje 

ACTIVIDADES DE AMPLIACIÓN Y REFUERZO. ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD Y NEAE: se harán actividades 
optativas desarrollando más los conocimientos expuestos mediante trabajos de investigación… Para el 
alumnado que lo precise, se reforzarán y repetirán actividades para que alcancen los objetivos marcados y así 
dar respuesta a la diversidad. 

METODOLOGÍA. Principios rectores: Aprendizaje significativo – Actividad – Creatividad. 

● Técnicas expositivas y demostrativas. 
● Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, la investigación y el trabajo 

creativo (individual, grupal). 
● Estrategias activas – participativas – cooperativas. Monitorización en NEAE. 
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● Configuración de espacios y tiempos de manera flexible. Específica en NEAE. 
● Agrupamientos y Recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE. 

 

EVALUACIÓN: Estrategias e instrumentos 

1. Prueba sobre teoría semanal: Identificar, sobre una presentación muda, los diferentes ámbitos de la 
producción culinaria. 

2. Fichas de escandallos de las recetas elaboradas en el taller. 

3. Trabajo opinión investigación  personal. 

4. Observación diaria. 

5. Prueba práctica: Identificar relevé, hoja de pedido,vale de retirada, ficha técnica, ficha de escandallo y rellenar 

correctamente. 

 

Se realizará una evaluación inicial, continua y final. La información para calificar se recogerá sistemáticamente 
a través de cuestionarios de observación, cuadernos y fichas del alumno, pruebas teórico-prácticas, trabajos de 
investigación… 

Criterios de calificación:  Actividades prácticas 80% y Actividades de teoría 20%   

OBSERVACIONES: 

 

 

 

U.T. 2 REALIZACIÓN DE MASAS, PASTAS Y OTRAS ELABORACIONES BÁSICAS 

Competencias P.P.S. a las que 

contribuye: 

D, e, f, g, h, i, j, k, l, m, n, ñ, o, p 

Objetivos generales del ciclo a 

los que contribuye: 

 C ,e, f, g, h , i, j, k, l, m, n, ñ, o, p 

Temporalización:   1ªEV 

Sesiones previstas:   21 

Horas previstas:       63 

Resultados de Aprendizajes: 

RA2. Realiza masas, pastas y otras 
elaboraciones básicas reconociendo y 
aplicando los diversos procedimientos. 

Criterios de Evaluación: 

a) Se ha interpretado la terminología profesional relacionada. 

b) Se han reconocido las transformaciones físico-químicas 

relacionadas con las técnicas básicas de pastelería/repostería. 

c) Se han caracterizado las técnicas relacionadas con los útiles y 

herramientas de  pastelería/repostería. 

d) Se han clasificado y caracterizado los diferentes tipos de 

elaboraciones básicas, así como las técnicas para su obtención, en 

función de sus especificidades y aplicaciones. 

e) Se han organizado y secuenciado las diversas fases para la 

obtención de masas, pastas y otras elaboraciones básicas. 

f) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos 

necesarios para el desarrollo de los diversos procesos. 

g) Se han realizado los procesos de elaboración de distintos tipos de 

masas, pastas y otras elaboraciones básicas, siguiendo los  

procedimientos establecidos y respetando la formulación. 
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h) Se han deducido las necesidades de conservación hasta el 

momento de su utilización o regeneración. 

i) Se han valorado los resultados finales, identificando las posibles 

anomalías y sus medidas de corrección. 

j) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos. 

k) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la 

normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección 
ambiental. 

OBJETIVOS DIDÁCTICOS: 

a) Interpretar la terminología profesional relacionada. 

b) Reconocer las transformaciones físico-químicas relacionadas con las técnicas básicas de 

pastelería/repostería. 

c) Caracterizar las técnicas relacionadas con los útiles y herramientas de  pastelería/repostería. 

d) Clasificar y caracterizar los diferentes tipos de elaboraciones básicas, así como las técnicas para su 

obtención, en función de sus especificidades y aplicaciones. 

e) Organizar y secuenciar las diversas fases para la obtención de masas, pastas y otras elaboraciones básicas. 

f) Verificar la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo de los diversos procesos. 

g) Realizar los procesos de elaboración de distintos tipos de masas, pastas y otras elaboraciones básicas, 

siguiendo los  procedimientos establecidos y respetando la formulación. 

h) Deducir las necesidades de conservación hasta el momento de su utilización o regeneración. 

i) Valorar los resultados finales, identificando las posibles anomalías y sus medidas de corrección. 

j) Evitar el consumo innecesario de recursos. 

k) Realizar todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de 

protección ambiental. 

CONTENIDOS BÁSICOS: 

- Vocabulario técnico asociado a la pastelería y a la repostería. 

 

- Transformaciones físico-químicas en las técnicas básicas de pastelería y repostería: batir, mezclar, amasar, 

incorporar, tamizar, entre otros. 

• Descripciones, caracterizaciones, métodos y aplicaciones comunes. 

 

- Técnicas u operaciones básicas asociadas a los útiles y 

herramientas de pastelería y repostería. 

• Encamisado y adecuación de moldes y latas. 

• Manejo de rodillo, espátula, manga y cornet. 

 

- Masas, pastas y otras elaboraciones básicas.  Descripción y análisis. 

• Clasificaciones y posibles aplicaciones. 
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- Funciones de las materias primas que intervienen en los diversos procesos de elaboraciones de masas, pastas 

y otras elaboraciones básicas. 

 

- Formulaciones. 

 

- Organización y secuenciación de fases para la obtención de las diversas masas, pastas y otras elaboraciones 

básicas. 

 

- Conservación de productos de pastelería y repostería. 

 

- Puntos clave en los diversos procedimientos. 

• Principales anomalías, causas y posibles correcciones. 

• Control y valoración de resultados. 

ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA Y APRENDIZAJE:: Criterio 
Ev 

Resul. 
Apr. 

1. Realización de los diferentes tipos de masas y pastas básicas en pastelería y 

repostería en cocina:  

● Masas esponjadas ( 

● Masas escaldadas 

● Masas fermentadas (bollería y bollería hojaldrada) 

● Masas de hojaldre 

● Pastas azucaradas(pastas de corte y de manga) 

2. Realización de cremas y rellenos idóneos para las diferentes variedades de masas 
y pastas básicas. 

D, e, f, g, 

h, i, j, k,  
2 

INTRODUCCIÓN Y MOTIVACIÓN (aula polivalente): presentación de la unidad de trabajo mediante mapa 

conceptual y de forma paralela se lanzarán preguntas al grupo sobre los contenidos presentados para evaluar 
al alumnado de forma inicial. Ej. Exposición del tema, mapa conceptual con distribución y orientación de 
obradores y pastelería.  

ACTIVIDADES DE DESARROLLO (aula polivalente, biblioteca, de informática, taller): exposición y 

demostración de la materia y prácticas dirigidas. Ej. Explicación en taller, del funcionamiento, manejo y limpieza 
de maquinaria, utensilios y utillaje 

ACTIVIDADES DE SÍNTESIS Y TRANSFERENCIA: los contenidos son asumidos y se realizan actividades de 
montaje y desmontaje, limpieza, encendido y apagado y control de funcionamiento de dicha maquinaria, 
utensilios y utillaje 

ACTIVIDADES DE AMPLIACIÓN Y REFUERZO. ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD Y NEAE: se harán actividades 

optativas desarrollando más los conocimientos expuestos mediante trabajos de investigación… Para el 
alumnado que lo precise, se reforzarán y repetirán actividades para que alcancen los objetivos marcados y así 
dar respuesta a la diversidad. 

METODOLOGÍA. Principios rectores: Aprendizaje significativo – Actividad – Creatividad. 

● Técnicas expositivas y demostrativas. 
● Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, la investigación y el trabajo 

creativo (individual, grupal). 

● Estrategias activas – participativas – cooperativas. Monitorización en NEAE. 
● Configuración de espacios y tiempos de manera flexible. Específica en NEAE. 
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● Agrupamientos y Recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE. 

 

EVALUACIÓN: Estrategias e instrumentos 

1. Prueba sobre teoría semanal: Identificar, sobre una presentación muda, los diferentes ámbitos de la 
producción culinaria. 

2. Fichas de escandallos de las recetas elaboradas en el taller. 

3. Trabajo opinión investigación  personal. 

4. Observación diaria. 

5. Prueba práctica: Identificar relevé, hoja de pedido,vale de retirada, ficha técnica, ficha de escandallo y rellenar 

correctamente. 

 

Se realizará una evaluación inicial, continua y final. La información para calificar se recogerá sistemáticamente 
a través de cuestionarios de observación, cuadernos y fichas del alumno, pruebas teórico-prácticas, trabajos de 
investigación… 

Criterios de calificación:  Actividades prácticas 80% y Actividades de teoría 20%   

OBSERVACIONES: 

 

 

 

 

U.T. 3 ELABORACIÓN DE POSTRES 

Competencias P.P.S. a las que 
contribuye: 

D, e, f, g, h, j, k, l, m, n, ñ, o, p 

Objetivos generales del ciclo a 
los que contribuye: 

 C, e, f, h, i, j, k, l, m, n, ñ, o 

Temporalización:   1ªEV 

Sesiones previstas:   18 

Horas previstas:       56 

Resultados de Aprendizajes: 

RA3. Elabora postres secuenciando 

fases y aplicando procedimientos 

Criterios de Evaluación: 

a) Se han clasificado y caracterizado los diferentes postres y se han 

relacionado con sus posibilidades de aplicación. 

b) Se han identificado y secuenciado las distintas fases y puntos 

clave en los procesos de elaboración de postres. 

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos 

necesarios para el desarrollo de los diversos procesos. 

d) Se han realizado los procesos de elaboración de postres 

respetando las formulaciones y siguiendo los procedimientos 

establecidos. 

e) Se han realizado los procedimientos de elaboración de productos 

para personas con necesidades alimenticias específicas, evitando 

las contaminaciones cruzadas. 

f) Se han deducido las necesidades de regeneración y/o de 

conservación hasta el momento de su utilización. 

g) Se han valorado los resultados finales, identificando las posibles 

anomalías y sus medidas de corrección. 
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h) Se han valorado los posibles perjuicios para la salud de personas 

con necesidades alimenticias específicas causados por una 

inadecuada manipulación/elaboración. 

i) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos. 

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

OBJETIVOS DIDÁCTICOS: 

a) Clasificar y caracterizar los diferentes postres y se han relacionado con sus posibilidades de aplicación. 

b) Identificar y secuenciar las distintas fases y puntos clave en los procesos de elaboración de postres. 

c) Verificar la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo de los diversos procesos. 

d) Realizar los procesos de elaboración de postres respetando las formulaciones y siguiendo los procedimientos 

establecidos. 

e) Realizar los procedimientos de elaboración de productos para personas con necesidades alimenticias 

específicas, evitando las contaminaciones cruzadas. 

f) Deducir las necesidades de regeneración y/o de conservación hasta el momento de su utilización. 

g) Valorar los resultados finales, identificando las posibles anomalías y sus medidas de corrección. 

h) Valorar los posibles perjuicios para la salud de personas con necesidades alimenticias específicas causados 

por una inadecuada manipulación/elaboración. 

i) Evitar el consumo innecesario de recursos. 

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

CONTENIDOS BÁSICOS: 

- Postres. Descripción y caracterización. 

• Análisis, tipos, clasificaciones y aplicaciones. 

 

- Formulaciones. 

• Adaptación de las mismas a personas con necesidades alimenticias específicas. 

• Productos sustitutivos. 

 

- Organización y secuenciación de fases para la obtención de postres. 

 

- Procedimientos de ejecución de postres. 

 

- Conservación y regeneración. 

 

- Puntos clave en los diversos procedimientos. 

• Principales anomalías, causas y posibles correcciones. 
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• Control y valoración de resultados. 

 

- Puntos clave en la elaboración de productos para personas con necesidades alimenticias específicas. 

 

- Contaminación cruzada. 

ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA Y APRENDIZAJE:: Criterio 
Ev 

Resul. 
Apr. 

1. Elaboración de postres: 

● Postres a base de fruta 

● Postres de sartén 

● Postres con base láctea (helados y semifríos) 

● Postres con denominación propia 

● Postres tradicionales 

● Aplicación de las masas y pastas básicas en la elaboración de postres 

● Postres para personas con necesidades alimenticias específicas 

 

A, b, c, d, 

e, f, g, h 
3 

INTRODUCCIÓN Y MOTIVACIÓN (aula polivalente): presentación de la unidad de trabajo mediante mapa 

conceptual y de forma paralela se lanzarán preguntas al grupo sobre los contenidos presentados para evaluar 
al alumnado de forma inicial. Ej. Exposición del tema, mapa conceptual con distribución y orientación de 
obradores y pastelería.  

ACTIVIDADES DE DESARROLLO (aula polivalente, biblioteca, de informática, taller): exposición y 

demostración de la materia y prácticas dirigidas. Ej. Explicación en taller, del funcionamiento, manejo y limpieza 
de maquinaria, utensilios y utillaje 

ACTIVIDADES DE SÍNTESIS Y TRANSFERENCIA: los contenidos son asumidos y se realizan actividades de 
montaje y desmontaje, limpieza, encendido y apagado y control de funcionamiento de dicha maquinaria, 
utensilios y utillaje 

ACTIVIDADES DE AMPLIACIÓN Y REFUERZO. ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD Y NEAE: se harán actividades 
optativas desarrollando más los conocimientos expuestos mediante trabajos de investigación… Para el 
alumnado que lo precise, se reforzarán y repetirán actividades para que alcancen los objetivos marcados y así 
dar respuesta a la diversidad. 

METODOLOGÍA. Principios rectores: Aprendizaje significativo – Actividad – Creatividad. 

● Técnicas expositivas y demostrativas. 
● Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, la investigación y el trabajo 

creativo (individual, grupal). 
● Estrategias activas – participativas – cooperativas. Monitorización en NEAE. 
● Configuración de espacios y tiempos de manera flexible. Específica en NEAE. 

● Agrupamientos y Recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE. 

 

EVALUACIÓN: Estrategias e instrumentos 

1. Prueba sobre teoría semanal: Identificar, sobre una presentación muda, los diferentes ámbitos de la 
producción culinaria. 

2. Fichas de escandallos de las recetas elaboradas en el taller. 

3. Trabajo opinión investigación  personal. 

4. Observación diaria. 
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5. Prueba práctica: Identificar relevé, hoja de pedido,vale de retirada, ficha técnica, ficha de escandallo y rellenar 
correctamente. 

 

Se realizará una evaluación inicial, continua y final. La información para calificar se recogerá sistemáticamente 
a través de cuestionarios de observación, cuadernos y fichas del alumno, pruebas teórico-prácticas, trabajos de 
investigación… 

Criterios de calificación:  Actividades prácticas 80% y Actividades de teoría 20%   

OBSERVACIONES: 

 

 

 

 

U.T. 4 PRESENTACIÓN DE POSTRES 

Competencias P.P.S. a las que 
contribuye: 

D, e, f, g, i. j, k, l, m, n, ñ, o, p 

Objetivos generales del ciclo a 
los que contribuye: 

F, h, i, j, n, ñ, o 

Temporalización:   1ªEV 

Sesiones previstas: 6   

Horas previstas:       14 

Resultados de Aprendizajes: 

RA4. Presenta postres relacionando los 

criterios estéticos con las características 
del producto final 

 

Criterios de Evaluación: 

a) Se han descrito los principales elementos de decoración para 

postres y sus alternativas de uso. 

b) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos 

necesarios para la decoración y presentación de postres. 

c) Se han identificado las necesidades de regeneración de los 

productos que lo precisen. 

d) Se han realizado las diversas técnicas de acabado y decoración 

en función de las características del producto final y sus aplicaciones, 

siguiendo los procedimientos establecidos 

e) Se han dispuesto los diferentes elementos de la decoración 

siguiendo criterios estéticos o diseños preestablecidos. 

f) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles 

medidas de corrección. 

g) Se han deducido las necesidades de conservación de los postres 

hasta el momento de su utilización. 

h) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos. 

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la 

normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección 
ambiental. 

OBJETIVOS DIDÁCTICOS: 

a) Describir los principales elementos de decoración para postres y sus alternativas de uso. 

b) Verificar la disponibilidad de todos los elementos necesarios para la decoración y presentación de postres. 

c) Identificar las necesidades de regeneración de los productos que lo precisen. 
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d) Realizar las diversas técnicas de acabado y decoración en función de las características del producto final y 

sus aplicaciones, siguiendo los procedimientos establecidos 

e) Disponer los diferentes elementos de la decoración siguiendo criterios estéticos o diseños preestablecidos. 

f)  Valorar los resultados finales e identificado las posibles medidas de corrección. 

g) Deducir las necesidades de conservación de los postres hasta el momento de su utilización. 

h) Evitar el consumo innecesario de recursos. 

i) Realizar todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de 

protección ambiental. 

CONTENIDOS BÁSICOS: 

- Decoración y presentación de postres en restauración. 

Normas y combinaciones básicas. 

 

- Ensayo y valoración de técnicas y combinaciones. 

• Nuevas tendencias. 

 

- Procedimientos de ejecución de las decoraciones y acabados de postres. 

 

- Puntos clave en los diversos procedimientos. 

• Control y valoración de resultados. 

• Identificación de defectos y posibles correcciones. 

 

- Identificación de necesidades básicas de conservación 

según el momento de uso o consumo y la naturaleza de 

la elaboración. 

ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA Y APRENDIZAJE:: Criterio 

Ev 

Resul. 

Apr. 

1. Presentación de los diferentes tipos de postres. 

2. Decoración con frutas. 

3. Decoración con chocolate. 

4.Decoración con manga, cornet, cuchara y plumas. 

F, g, h, A, 
b, c, d, e, i  

4 

INTRODUCCIÓN Y MOTIVACIÓN (aula polivalente): presentación de la unidad de trabajo mediante mapa 

conceptual y de forma paralela se lanzarán preguntas al grupo sobre los contenidos presentados para evaluar 
al alumnado de forma inicial. Ej. Exposición del tema, mapa conceptual con distribución y orientación de 
obradores y pastelería.  

ACTIVIDADES DE DESARROLLO (aula polivalente, biblioteca, de informática, taller): exposición y 

demostración de la materia y prácticas dirigidas. Ej. Explicación en taller, del funcionamiento, manejo y limpieza 
de maquinaria, utensilios y utillaje 
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ACTIVIDADES DE SÍNTESIS Y TRANSFERENCIA: los contenidos son asumidos y se realizan actividades de 
montaje y desmontaje, limpieza, encendido y apagado y control de funcionamiento de dicha maquinaria, 
utensilios y utillaje 

ACTIVIDADES DE AMPLIACIÓN Y REFUERZO. ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD Y NEAE: se harán actividades 

optativas desarrollando más los conocimientos expuestos mediante trabajos de investigación… Para el 
alumnado que lo precise, se reforzarán y repetirán actividades para que alcancen los objetivos marcados y así 
dar respuesta a la diversidad. 

METODOLOGÍA. Principios rectores: Aprendizaje significativo – Actividad – Creatividad. 

● Técnicas expositivas y demostrativas. 
● Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, la investigación y el trabajo 

creativo (individual, grupal). 

● Estrategias activas – participativas – cooperativas. Monitorización en NEAE. 
● Configuración de espacios y tiempos de manera flexible. Específica en NEAE. 
● Agrupamientos y Recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE. 

 

EVALUACIÓN: Estrategias e instrumentos 

1. Prueba sobre teoría semanal: Identificar, sobre una presentación muda, los diferentes ámbitos de la 

producción culinaria. 

2. Fichas de escandallos de las recetas elaboradas en el taller. 

3. Trabajo opinión investigación  personal. 

4. Observación diaria. 

5. Prueba práctica: Identificar relevé, hoja de pedido,vale de retirada, ficha técnica, ficha de escandallo y rellenar 
correctamente. 

 

Se realizará una evaluación inicial, continua y final. La información para calificar se recogerá sistemáticamente 

a través de cuestionarios de observación, cuadernos y fichas del alumno, pruebas teórico-prácticas, trabajos de 
investigación… 

Criterios de calificación:  Actividades prácticas 80% y Actividades de teoría 20%   

OBSERVACIONES: 
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6.2 TEMPORALIZACIÓN DE LAS ACTIVIDADES Y UNIDADES DE TRABAJO 

 

S. DÍAS ACTIVIDADES RA ACTIVIDADES 

  1ª EVALUACIÓN  1ª EVALUACIÓN 

S-01 Sept-

Oct. 

23-01 

 

Limpieza y organización taller. 

Teoría maquinaria, utillaje, terminología. 

-Encendido y apagado de maquinaria eléctrica. 

Evaluación  individual de encendido de 

maquinaria hornos, batidora amasadora. 

 

 

 

1 

 

-Aprender  a hacer cornet con folios de papel 

reciclado. Diseño de dibujos mano alzada con 

bolígrafo. 

 

-Aprender a hacer cornet con papel sulfurizado. 

 

Hacer filigranas con cobertura al 10º% de aceite 

girasol 

 

S-02 Oct. 

04-08 

 

Cornet y  cobertura 

Filigranas  

Puntos del azúcar. 

Contenido conceptual (merengues y glasa 

real). 

Elaboración de merengue italiano (claraval) 

Operaciones con manga y escudillado 

(realización de formas básicas con manga, 

realización de líneas  

2  

Elaboración de merengue italiano (claraval 

20  gr y 200 agua (o) 5 claras +400 gr de azúcar 

+110ml agua (120ºC) 

Operaciones con manga y escudillado (realización 

de formas básicas con manga, realización de líneas  

https://www.youtube.com/watch?v=RqeBwPsT0Xs 

 

 

 

 

 

S-03 Oct. 

13-15 

 

Explicación de la elaboración de merengue 

italiano,suizo y francés 

 

Operaciones con manga y escudillado 

(realización de canteado de moldes de 

bizcochos (uso de espátula de pastelería) y 

decoraciones con manga 

 

 

2 

 

 

 

 

 

Elaboración por grupo de merengue italiano 

 

 

Operaciones con manga y escudillado (realización 

de canteado de moldes de bizcochos (uso de 

espátula de pastelería) y decoraciones con manga 

 

S-04 Oct. 

18-22 

 

Masa  choux: 

Demostración de elaboración de Masa  choux 

escudillado y horneado. 

Bocados, manga boquilla  lisa del N.10 

Eclairs o palos de Jacob boquilla lisa 

Tipos de pastas choux  

 

2  

-Demostración de crema pastelera de chocolate 

- Ganache montada  

- Chantilly 

- Yema pastelera 

 Fondant 

 Rellenos y decoraciones 

 

S-05 Oct. 

25-29 

Masa  choux: 

Demostración de elaboración de Masa choux 

escudillado y horneado. 

Bocados, manga boquilla  lisa del N.10 

2  

-Demostración de crema pastelera de chocolate 

- Ganache montada  

- Chantilly 

https://www.youtube.com/watch?v=RqeBwPsT0Xs
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S. DÍAS ACTIVIDADES RA ACTIVIDADES 

Eclairs o palos de Jacob boquilla lisa 

Tipos de pastas choux al final del doc 

 

 Postres de restaurante 

- Yema pastelera 

 Fondant 

 Rellenos y decoraciones 

 

S-06 Nov. 

01-05 

 

Prueba práctica.  ½ grupo.sobre la pasta choux   

y rellenos 

Elaboración de:  

Bocados de crema pastelera y fondant 

Palos de crema de nata 

Postres de restaurante 

2 Prueba práctica.  ½ grupo.sobre la pasta choux   y 

rellenos 

Elaboración de:  

Bocados de crema pastelera y fondant 

Palos de crema de nata 

 

S-07 Nov. 

08-12 

 

Demostración de elaboración plancha simple 

y cacao (solo profe)  

Explicación del almíbar. 

5 Plancha de bizcocho flexible (elaboración) y 

congelar (para piononos) 

5 Plancha de bizcocho de cacao flexible 

(elaborar y congelar) 

Postre de restaurante 

 

2  

Piononos y tarta selva negra cuadrada 

Explicación de la elaboración de yema económica 

pastelera.  

Demostración de elaboración pionono, explicar la 

yema económica y calado. 

 Elaboración de crema pastelera 

Hacer pionono en grupo y congelar y crema 

pastelera (pionono tipo) y (congelar) 

Postre de restaurante 

S-08 Nov. 

15-19 

 

Explicación engrasado de un molde y 

encamisado 

4 Bizcochos de molde natural y 4 cacao y 

(congelar) (para selva negra). 

Postre de restaurante 

2,3,4  

Selva negra 

(usar planchas de bizcocho congelados) 

Trufa cocida (1L mix vegetal y 300gr cobertura de 

chocolate)  

Trufa cruda (300gr cobertura de chocolate, 350 gr 

de nata 35% +350gr de nata 35%, 

Virutas de chocolate, Chantillí, Cerezas, Calado 

Postre de restaurante 

S-09 Nov. 

22-26 

Masas fermentadas 

Donuts 

 

Postre de restaurante 

2,3,4 Elaboración por grupo de diferentes alumnos ,la 

masa de bollería y decoraciones de chocolates y 

glaseado 

 

Postre de restaurante 

S-10 Nov. 

Dic. 

29-03 

 

Prueba práctica Pionono.  ½ grupo. 

Bizcocho plancha 

Crema pastelera 

Calado  

2  

Prueba práctica Pionono.  ½ grupo. 

Bizcocho plancha 

Crema pastelera 

Calado  

S-11 Dic. 

2-3 

Explicación y elaboración de bizcochos 

pesados. 

Magdalenas de aceite 

Plumcake de limón u otro 

 

2 Bizcochos pesados: 

Gateau mallorquín 

Tarta Santiago 
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S. DÍAS ACTIVIDADES RA ACTIVIDADES 

 

 

S-12 Dic. 

9-10 

Bizcochos pesados: 

Brouwnies y ganache de nueces 

Bizcocho de nata 

 

2 Bizcochos pesados: 

Financier 

Mufin de frutos rojos u otro 

Mufin de chocolate 

 

  2ª EVALUACIÓN   

S-13 Dic. 

13-17 

Demostración  

Elaboraciones navideñas. Tronco de navidad 

Bizcocho chocolate plancha 

Trufa 

Calado 

Decoraciones 

 

2,3 Elaboraciones navideñas. Tronco de navidad 

Elaboración de calado, Trufa cruda (300gr 

cobertura de chocolate, 350 gr de nata 35% +350gr 

de nata 35%. 

Chantilly 50% mix vegetal 

 

 

S-14  NAVIDAD   

S-15 Ene. 

10-14 

 

Tarta Selva Negra 

(Usar bizcochos congelados), chantilly, yema 

económica, calado, Trufa 

 

 

2,3  

Selva negra redondas 

(usar bizcochos congelados) 

Trufa cocida (1L mix vegetal y 300gr cobertura de 

chocolate)  

Trufa cruda (300gr cobertura de chocolate, 350 gr 

de nata 35% +350gr de nata 35%, 

Virutas de chocolate, Chantilly,  Cerezas, Calado 

 

S-16 Ene. 

17-21 

Explicación de diferentes tipos de pastas de té 

-Pastas de té de corte-pasta quebrada 

-Pasta de manga rizada 

-Pasta de manga lisa (lenguas de gato) 

Postre de restaurante 

2,3,4 Elaboración por grupo de diferentes pastas de té de 

manga rizadas y lisa y sus decoraciones 

Postre de restaurante 

S-17 Ene. 

24-28 

Explicación de diferentes tipos de pastas de té 

-Pastas de té de corte-pasta quebrada 

-Pasta de manga rizada 

-Pasta de manga lisa (lenguas de gato) 

 

Postre de restaurante 

 

2,3,4  

Elaboración por grupo de diferentes pastas de té de 

manga rizadas y lisa y sus decoraciones 

Postre de restaurante 

S-18 Ene. 

27-28 

Tarta opera 

 

2 Elaboración por grupo de las elaboraciones de la 

tarta opera sus decoraciones 

 

S-19 Ene. 

Feb. 

31-4 

 

Explicación de un plastón de hojaldre con 

2 vueltas dobles y tres simples 

Postre de restaurante 

2,3,4 -Elaboración cada dos alumnos un plastón de 

hojaldre. 

Postre de restaurante 
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S. DÍAS ACTIVIDADES RA ACTIVIDADES 

 

S-20 Feb. 

07-11 

Tarta de manzana 

Banda de frutas (fruta almíbar) 

Milhojas  de muselina 

Uso de brillo (frio y caliente) 

Postre de restaurante 

2,3,4 Cañas de chocolate 

Tartas cuadradas rejilla de manzana 

Palmera de yema 

Postre de restaurante 

S-21 Feb. 

14-18 

Semifrío de nata y fresas 

Postre de restaurante 

2,3,4 Elaboración por grupos de las elaboraciones del 

semifrío y decoración. 

Postre de restaurante 

S-22 Feb. 

21-24 

Bollería hojaldrada 

Postre de restaurante 

2,3,4 Elaboración por grupos de croissants, cañas de 

chocolate y caracolas 

Postre de restaurante 

S-23 Feb. 

Mar. 

01-04 

Bollería hojaldrada 

Postre de restaurante 

2,3,4 Elaboración por grupos de croissants, cañas de 

chocolate y caracolas 

Postre de restaurante 

S-24 Mar. 

07-11 

Prueba práctica   ½ grupo. 

-Pastas de té de corte-pasta quebrada 

-Pasta de manga rizada 

-Pasta de manga lisa (lenguas de gato) 

Postre de restaurante 

2,3,4 Prueba práctica   ½ grupo. 

-Pastas de té de corte-pasta quebrada 

-Pasta de manga rizada 

-Pasta de manga lisa (lenguas de gato) 

Postre de restaurante 

S-24 Mar. 

14-18 

Prueba práctica   ½ grupo. 

-Pastas de té de corte-pasta quebrada 

-Pasta de manga rizada 

-Pasta de manga lisa (lenguas de gato) 

Postre de restaurante 

2,3,4 Prueba práctica   ½ grupo. 

-Pastas de té de corte-pasta quebrada 

-Pasta de manga rizada 

-Pasta de manga lisa (lenguas de gato) 

POSTRE DE RESTAURANTE 

S-25 Mar. 

Abril. 

28-01 

Postre de restaurante 

Recogida y limpieza 

3,4 
POSTRE DE RESTAURANTE 

Recogida y limpieza 

S-26 Mar.   

O  

S-27 Abr. 

 

  

O  

  01. SEMANA SANTA  

O  

S-28 Abr. 

 

  

O  

S-29 Abr. 

 

  

O  

S-30 Abr.  Feria Sevilla.   

O  
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S. DÍAS ACTIVIDADES RA ACTIVIDADES 

S-31 May. 

 

  

O  

S-32 May. 

 

  

O  

S-33 May. 

 

  

O  

 

 
 

3 METODOLOGÍA. 

Este módulo profesional contiene la formación necesaria para desempeñar la función de elaboración de productos 
de pastelería y repostería. 

 

La elaboración de productos de pastelería y repostería incluye aspectos como: 

- Ejecución y control del proceso productivo. 

- Control del producto durante el proceso. 

- Respuesta ante contingencias y/ o desviaciones del proceso productivo. 

- Puesta a punto del lugar de trabajo. 

- Manipulaciones previas de materias primas. 

- Regeneración, preparación y elaboración de productos. 

- Terminación presentación. 

- Conservación y envasado. 

- Mantenimiento de instalaciones. 

 

Las actividades profesionales asociadas a esta función se aplican en: 

- Productos de pastelería, dulces y salados (masas hojaldradas, masas batidas o esponjadas, masas escaldadas, 

masas fermentadas, pastas de manga y pastas secas, y productos populares de pastelería y repostería de 
Andalucía). 

- Productos de relleno. 

- Elaboración de cubiertas a base de frutas y de chocolate. 

 

Las líneas de actuación en el proceso enseñanza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del módulo 

versarán sobre: 

- Preparación de masas y pastas de pastelería y repostería, aplicación de tratamientos térmicos y composición 

con rellenos, cremas y cubiertas. 

- Interpretación de fichas de fabricación, registros de control y documentación técnica asociada. 

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

- Cumplimiento de las normas establecidas en los planes de prevención de riesgos laborales y de las normas de 

seguridad e higiene. 
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4 LA EVALUACIÓN. 
Da respuesta a la pregunta ¿Qué, cómo y cuándo evaluar? 

 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. 

4.1 QUÉ EVALUARÉ. 

Los objetivos de nuestras unidades didácticas constituirán los puntos de referencia concretos y claros para llevar 
a cabo las tareas de evaluación.  En su diseño buscamos el desarrollo integral de la persona y, por ello, siguiendo 
su evolución comprobaremos si el proceso se encamina en la dirección deseada: la adquisición de los resultados 
de aprendizaje del módulo y por tanto el desarrollo de competencias profesionales, personales y sociales, al final 
de nuestro ciclo formativo. 

La evaluación continua se materializará en el seguimiento de los objetivos de la unidad didáctica, que permiten 
una flexibilidad y una adaptación personalizada a nuestros alumnos. Las experiencias de aprendizaje 
determinadas para su consecución y que permiten el tratamiento de los conceptos, actitudes y procedimientos 
constituirán la referencia más específica en torno a la cual organizaremos la evaluación continua. 

La respuesta al ¿qué evaluar? en nuestros alumnos: los objetivos didácticos propuestos como puntos de 
referencia del modelo de habilidades que se han de alcanzar, los contenidos y las actividades diseñadas para su 
desarrollo, a través de los criterios de evaluación. 

4.2 CÓMO EVALUARÉ. TÉCNICAS E INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN.  

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

a) Técnicas para evaluar. 

El instrumento que se utiliza para evaluar son las rúbricas que se realizando cada R.A tanto en el taller como en 

el aula y entrega de todas los trabajos, recetas etc. que se hayan realizado en ese trimestre de cada alumno 
donde aparecen reflejadas todas las variables a evaluar y su correspondiente calificación. Todos estos datos en 
el cuaderno del profesor (que será a través una hoja tipo Excel ) 

 

La observación se complementará con «cuestionarios» para estudiar el grado de asimilación y relación que los 
alumnos han establecido entre determinados aprendizajes.  Serán variados, quedando implícitos, no sólo 
conceptos, sino también procedimientos y actitudes (interés, esfuerzo, orden, limpieza,....). 

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

b) Instrumentos de registro de datos para la evaluación. 
Éstos van a permitir: 

● Valorar las diferentes competencias propuestas en los objetivos. 

● Valorar los conocimientos conceptuales de los alumnos no sólo desde el punto de vista cuantitativo (qué 
y cuántas cosas conocen), sino también desde el punto de vista cualitativo (cómo están organizados esos 
conocimientos, qué relaciones existen entre ellos, si los han comprendido y son capaces de 
explicarlos,...). 

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

● Valorar las actitudes y hábitos incluidos en la programación de cada unidad. 

● Valorar el propio diseño y desarrollo de la programación y cada unidad. 
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Entre otros se utilizarán los siguientes instrumentos: 
 - Cuaderno del profesor donde se harán anotaciones diarias y documentos varios donde se recogerán 
estas anotaciones ya con nota numérica (Anexos) 

- Cuaderno del alumnado, documento para su valoración (Anexos) 
- Fichas informatizadas. Se crea un documento para su valoración (Anexo) 
- Porfolio 
- Listas de control de objetivos. 
- Rúbricas. Documento para ajustar las valoraciones (Anexo) 
- Pruebas teóricas y prácticas. 

Toda esta información se plasmará en un documento que nos dará la nota final trimestral. 

c) Agentes evaluadores. 
Considero que la evaluación ha de ser un proceso que implique a todos los participantes del proceso enseñanza-
aprendizaje, por ello se realizará: 

O HETEROEVALUACIÓN: SE EVALUARÁN LOS APRENDIZAJES DE LOS ALUMNOS A TRAVÉS 

DE ACTIVIDADES PLANIFICADAS. 

O AUTOEVALUACIÓN: SE ESTABLECERÁN MECANISMOS PARA QUE EL ALUMNO EVALÚE SU 

PROPIO TRABAJO SOBRE TODO MEDIANTE CUESTIONARIOS Y RÚBRICAS. 

O COEVALUACIÓN: SE PROVOCARÁ LAREFLEXIÓN CONJUNTA SOBRE AQUELLOS ASPECTOS 

DE INTERÉS CONJUNTO SOBRE LA EVALUACIÓN, FUNDAMENTALMENTE EN RELACIÓN CON 
EL TRABAJO COOPERATIVO, EN GRUPO. 

4.3 CUÁNDO EVALUARÉ. 

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

A) Evaluación inicial. Se hará un seguimiento del desarrollo de los aprendizajes del alumnado a través de 
la recogida de datos continua y sistemática. Esta evaluación posee un carácter formativo, dado que hace 
posible la toma de decisiones para la mejora permanente.   

Esta evaluación permitirá llevar a cabo una enseñanza personalizada, permite detectar los progresos, dificultades, 
bloqueos, etc. en el proceso de aprendizaje y su reconducción en el momento oportuno.  

B) Evaluación final o sumativa. Se efectuará al final de cada proceso de enseñanza-aprendizaje realizando 
un trabajo de análisis y síntesis del grado de consecución de cada alumno respecto a los objetivos 
propuestos en el proceso educativo, de las actividades realizadas por los alumnos y de los datos 
registrados a través de la evaluación procesual. Se compararán los resultados detectados en la 
evaluación inicial y se extraeránconclusiones de un gran valor para nuestro trabajo de planificación y 
desarrollo de programaciones didácticas en el futuro. 

4.4 CRITERIOS DE CALIFICACIÓN. 

Consideraciones a tener en cuenta a la hora de determinar los criterios de calificación de cada alumno/a: 

Conocimientos teórico- prácticos (80%) 
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O CONOCIMIENTOS PROCEDIMENTALES. 

O  SEGURIDAD E HIGIENE, ORGANIZACIÓN, UNIFORMIDAD Y ASEO PERSONAL, USO DE LA 
MAQUINARIA Y ÚTILES DE COCINA, RESPETO POR EL MEDIO AMBIENTE, ASISTENCIA Y 
PARTICIPACIÓN EN CLASE. 

O RESPETO Y COLABORACIÓN CON LOS COMPAÑEROS, DIÁLOGO, BUEN AMBIENTE 
LABORAL 

Conocimientos teóricos (20%) 

O CONOCIMIENTOS CONCEPTUALES 

O RESPETO Y COLABORACIÓN CON LOS COMPAÑEROS, DIÁLOGO, BUEN AMBIENTE 
LABORAL 

 

También se tendrán en cuenta las faltas de ortografía en las pruebas escritas; restarán de la nota final. 

Plan de recuperación: destinado a aquel alumnado que tiene alguna dificultad en la consecución de los 

resultados de aprendizaje del módulo. Dicho plan se llevará a cabo mediante el seguimiento del alumnado que no 
haya superado alguna de las tres evaluaciones de que consta el módulo. Se pretende la superación de las 
dificultades encontradas en el desarrollo de la materia y lograr aquellos aprendizajes que no han sido adquiridos 
mediante un conjunto de actividades y recursos de distintos niveles con distintos niveles de dificultad que se le 
ofrecerá al alumnado para reforzar y recuperar los contenidos no superados. Se realizará un examen general de 
recuperación de cada una de las evaluaciones. 

 

4.5 ACTIVIDADES DE RECUPERACIÓN:  

Se establecerá un calendario de al menos el 50% de horas lectivas semanales, desde la terminación de la última 
sesión de evaluación continua y hasta la finalización del curso (22 de junio), para atender a las actividades de 
refuerzo destinadas a superar el módulo profesional pendiente de evaluación positiva. 

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 continúa y tengan que asistir al periodo de recuperación, lo hará 
únicamente con los contenidos de aprendizaje no aprobados para la parte teórica y con todos los contenidos del 
curso para la parte práctica.  

Los procedimientos de evaluación y recuperación del módulo se llevará a cabo respetando todos los acuerdos 

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

Periodo de recuperación de los módulos de 2º para el alumnado que no pueda cursar el módulo de fct. 

Organización: 

xxxx 

Periodo de recuperación de los módulos de 2º para el alumnado que no pueda cursar el módulo de FCT. 
Organización. 

4.6 LA EVALUACIÓN DEL PROCESO DE ENSEÑANZA. LA AUTOEVALUACIÓN 

Además de evaluar al alumnado, se evaluará la actividad docente del profesorado y el cumplimiento del proceso 
de enseñanza aprendizaje marcado en 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 en el aula se utilizará: 
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● Cuestionario de autoevaluación: se entregará un cuestionario al alumnado en el que tendrá que valorar 
aspectos concretos como: el nivel de dificultad que ha encontrado, cuáles han sido las causas de esa 
dificultad (los contenidos, las actividades, la forma de trabajo, los recursos…) y propuestas de mejoras. 

● Recogida de valoraciones globales: sobre el grupo, grado de integración observado en el aula, 
recursos, condiciones del aula y talleres que deben potenciarse o corregirse, cambios observados en el 
funcionamiento del grupo, dificultades observadas en el desarrollo de la programación inicial, objetivos 
sobre los que se ha tenido mayor incidencia a través de los contenidos trabajados, objetivos difíciles de 
alcanzar, etc. Las valoraciones globales se reflejarán en la memoria final de curso. 

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. 

 

5 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, síquicas 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 experiencias y conocimientos 
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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. 

6 ADAPTACIÓN DE LA PROGRAMACIÓN A LA MODALIDAD SEMIPRESENCIAL. ´ 

Al ser un grupo numeroso y no disponer de la distancia necesaria en los talleres y en las aulas 
de teoría según el protocolo COVID y así evitar contacto entre los alumnos, se ha optado por 
la modalidad presencial. 

Se ha dividido el grupo en dos y asisten a este módulo en semanas alternas. 

Esta situación obliga al profesorado a repetir las actividades con los diferentes grupos en 
diferentes semanas. Difícilmente se podrán alcanzar todos los resultados de aprendizaje, 
priorizando en los más básico. 

Se reforzarán los R.A a través de tareas a realizar en la semana que no existe el grupo a este 
módulo. 
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7 TEMAS TRANSVERSALES 

 

 

8 MATERIALES Y RECURSOS DIDÁCTICOS. 

Serán variados, versátiles y adecuados a las competencias profesionales que el alumnado debe 
desarrollar. Podrán ser propios del centro, entre los que quiero destacar como recursos generales: libros de texto, 
los libros disponibles en la biblioteca del centro, los diferentes medios audiovisuales e informáticos con el uso de 
internet, y como recursos específicos para el módulo: batería, utillaje, maquinaria, etc. así como el material 
fungible para el desarrollo de las actividades en el aula-taller. Así mismo haremos uso de todos los recursos que 
pueda ofrecernos el entorno como: bibliotecas públicas, centros de profesores, asociaciones, organismos e 
instituciones públicas y privadas, etc. 

 

INSTALACIONES: 

El departamento cuenta con aulas-taller de cocina y pastelería, un aula-taller comedor y bar, aula 

polivalente y aulas generales del centro. 

Las instalaciones de cada aula-taller son las siguientes: 

a) Aula-taller de cocina: 

Los talleres de cocina están divididos en 3 aulas de cocina, un aula de pastelería-panadería y un 

economato. Las aulas de cocina están dotadas del material básico para el desarrollo de la programación así como 
de cierta maquinaria de carácter común.  

El aula de pastelería-panadería cuenta con lo necesario en cuanto a la instalación para el desarrollo de 
los módulos de: 

● Procesos básicos de Pastelería y Repostería. 
● Postres en restauración.  

El economato garantiza el avituallamiento de materias primas para el desarrollo de las prácticas. 

 

b) Aula-taller comedor y bar-cafetería 

El aula está dividida por un lado lo que es el restaurante y por otro lado el bar donde se imparten las 
enseñanzas de cafetería y bar. También contamos con aula de cata. 

 

c) Aula polivalente 

El departamento cuenta con 2 aulas polivalente para uso preferente, donde se imparten parte de los 
módulos teóricos de la familia profesional, al no ser suficiente, el centro asigna otras aulas o espacios, aunque 
hay una gran deficiencia en estos espacios ya que no cumplen las expectativas recomendables. 

 

MATERIAL ESPECÍFICO REQUERIDO AL ALUMNADO. 

Al inicio del curso se le entregará al alumnado un listado con el material que debe adquirir y material recomendado, 

siempre para su uso personal: 

o Chaquetilla de cocinero con logo del centro. 

o Pantalón de cocina 

o Dos  mandiles. 

o Gorro cocinero 

o Zapatos de cocina de protección. 

o Mechero largo 
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o Libreta pequeña de bolsillo y bolígrafo 

o Deben traer manta para guardar la cuchillería: cebollero, puntilla y pelador. 

o Se les recomienda traer pequeño material de cocina y pastelería, pero debidamente marcado: peso, 
espátulas, termómetro, lengua, brocha, etc 

o Candado con dos llaves, una con un llavero marcador para entregar al tutor. 

 

 

9 ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES 

Las actividades complementarias son todas aquellas actividades que tienen como finalidad consolidar 
conocimientos adquiridos fuera del ámbito escolar o bien motivar al alumno dentro de este. 

 

Actividades complementarias y extraescolares 

1ºTrimestre: 
-  Visitas a empresas del sector 

- Visitas a escuelas de hostelería 

- Visitas a hoteles  

 

2ºTrimestre: 
- Visitas a empresas del sector 

- Visitas a escuelas de hostelería 

- Visitas a hoteles  

 

 

 

3ºTrimestre: 
 

 

 

 

 

 

10 BIBLIOGRAFÍA DE DEPARTAMENTO. 

El departamento cuenta con algunos libros de consulta como: 

1. Luis de la Traba y Víctor R. García: “Pastelería, cocina. Guía práctica”. Ediciones Norma-capitel. 

2. Gerard Houdou: “El mundo de las setas”, Ed. Iberlibro. 

3. Javier Urroz: “Guía Gastronomita Vasca”, Edita: Gobierno Vasco 

4. Jeni Wright y Eric Treuillé: “Le Cordon Bleu de las tecnicas culinarias”, Ed. Blume 

5. Autor: colectivo; “Manual de cocina, recetario”, Ed editores 
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11 ANEXOS: 

‐ INDICE: 

-  

1. ADAPTACION PROGRAMACON PARA UN POSIBLE PERIODO DE CLASES 

TELEMATICAS. 

1.1 ‐ Contexto de Programación Adaptada. 

‐ Introducción. 

‐ Metodologías. 

‐ Recursos Didácticos para la enseñanza a distancia. 

Recursos empleados como medios de comunicación. 

Recursos educativos. 

‐ Evaluación 

Instrumentos de evaluación. 

‐ Programación de actividades de recuperación y ampliación de 
contenidos. 

‐ HORARIO SEMIPRESENCIALIDAD 50% DE LAS CLASES 

 

-  

2 

2 
2 

3 

-  

-  

4 

-  

-  
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 ADAPTACION PROGRAMACON PARA UN POSIBLE CASO DE CLASES 

TELEMATICAS 
 

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
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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 

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 tienen 

faltas de asistencia a horas prácticas. El número y cantidad de trabajos depender· del número 

de faltas de asistencia que tenga. 
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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 DE 2º DE DICO 

 

                                                                                                    

 
2º DICO 

 

 10 H A 13 H         Lunes                  Martes                Miércoles           Jueves                Viernes                                                   

1º hora 
  

EPYPC 
  

2º hora 
  

EPYPC 
  

3º hora 
  

EPYPC 
  

 



I.E.S. ATENEA. Departamento de Hostelería y Turismo e Industrias Alimentarias. 
Programación del Módulo de EPYRC.  
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