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 PROGRAMACIÓN DIDÁCTICA: ELABORACIONES DE CONFITERÍA Y 
 OTRAS ESPECIALIDADES 

 1  I  NTRODUCCIÓN  . 
 1.1  A  NÁLISIS  DEL  MÓDULO  . 
 Familia Profesional: Industrias Alimentarias. 
 Título:  Técnico en Panadería, Repostería y Confitería. 
 Nivel: Formación Profesional de Grado Medio. 
 Normativa reguladora: 

 ●  Real  Decreto:  1399/2007  de  29  de  octubre.  Título  de  Técnico  en  Panadería, 
 Repostería y Confitería, donde se fijan las enseñanzas mínimas. 

 ●  Orden  de  9  de  octubre  de  2008  ,  por  la  que  se  desarrolla  el  currículo 
 correspondiente al título de Técnico en Panadería, Repostería y Confitería. 

 ●  Real  Decreto  39/1997,  de  17  de  enero  por  el  que  se  aprueba  el  Reglamento  de 
 los Servicios de Prevención 

 ●  Orden  de  20  de  marzo  de  2018,  por  la  que  se  convocan  proyectos  de 
 FormaciónProfesional Dual para el curso académico 2018/2019. 

 ●  Orden de 29 de septiembre de 2010 (evaluación, certificación, etc. FP inicial) 

 Módulo Profesional:Elaboraciones de Confitería y Otras Especialidades, Código: 027 
 Características del Módulo Profesional: 

 -  Asociado  a  la  unidad  de  competencia:  UC0307_2:  Realizar  y/  o  controlar  las 
 operaciones  de  elaboración  de  productos  de  confitería,  chocolatería,  galletería  y  otras 
 elaboraciones.  Comprendida  a  su  vez  en  la  cualificación  profesional  completa: 
 Pastelería y Confitería INA107_2 (RD 1087/2005, de 16 de septiembre), 

 Nº de horas: 126 horas 
 -  Horas semanales: 6 horas y se imparten todas en el taller de pastelería. 

 Profesorado que lo imparte: 
 -  Juan Caro: 6 horas. 
 -  Jerónimo Ramírez: 2 horas. 

 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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 1.2  A  NÁLISIS  DEL  GRUPO  DE  ALUMNADO  . 
 El  grupo  clase  está  formado  por  un  total  de  12  alumnos/as,  de  los  cuales  4  son  alumnos  y  8 
 alumnas. 

 2  OBJETIVOS DEL  MÓDULO  .C  OMPETENCIAS  GENERALES 

 2.1  O  BJETIVOS  : 
 De  conformidad  con  lo  establecido  en  el  artículo  9  del  Real  Decreto  1399/2007,  de  29  de 
 octubre  por  el  que  se  establece  el  título  de  Técnico  en  Panadería,  Repostería  y  Confitería  y 
 se  fijan  sus  enseñanzas  mínimas,  y  de  acuerdo  a  las  orientaciones  pedagógicas 
 recogidasen  la  Orden  de  9  de  octubre  de  2008  ,  por  la  que  se  desarrolla  el  currículo 
 correspondiente  al  título  de  Técnico  en  Panadería,  Repostería  y  Confitería,  los  objetivos 
 generales que persigue el módulo de ECYOE son: 
 c)  Interpretar  y  describir  fichas  técnicas  de  fabricación,  relacionándolas  con  las 
 características del producto final para su diseño o modificación. 
 d)  Reconocer  y  manipular  los  elementos  de  control  de  los  equipos,  relacionándolos  con  las 
 variables del proceso para regularlos y/ o programarlos. 
 e)  Describir  y  aplicar  las  operaciones  de  transformación,  relacionándolas  con  las 
 características  de  los  productos  de  panadería,  pastelería  y  confitería,  para  su  elaboración.  g) 
 Seleccionar  y  aplicar  las  elaboraciones  complementarias  y  de  decoración,  justificando  el 
 diseño del producto final para componer y presentar los productos acabados. 

 i)  Organizar  y  clasificar  los  productos  acabados,  analizando  sus  requerimientos  de 
 conservación y las necesidades de espacios para su almacenaje. 
 j)  Identificar  y  medir  parámetros  de  calidad  de  los  productos,  describiendo  sus  condiciones 

 higiénico-sanitarias, para verificar su calidad. 
 k)  Identificar  y  caracterizar  las  necesidades  de  limpieza  y  desinfección  de  los  equipos  e 
 instalaciones,  seleccionando  los  productos  y  aplicando  las  técnicas  adecuadas  para 
 garantizar su higiene. 
 l)  Identificar  las  necesidades  de  mantenimiento  de  equipos,  máquinas  e  instalaciones, 
 justificando sus exigencias, para prepararlos y mantenerlos. 
 ñ)  Analizar  y  aplicar  la  normativa  de  seguridad  alimentaria,  interpretándola  y  describiendo  los 
 factores y situaciones de riesgo para garantizar la salubridad de los productos elaborados. 
 o)  Identificar  los  problemas  ambientales  asociados  a  su  actividad,  reconociendo  y  aplicando 
 los  procedimientos  y  operaciones  de  recogida  selectiva  de  residuos  para  garantizar  la 
 protección ambiental. 
 p)  Identificar  los  riesgos  asociados  a  su  actividad  profesional,  relacionándolos  con  las 
 medidas  de  protección,  para  cumplir  las  normas  establecidas  en  los  planes  de  prevención  de 
 riesgos laborales. 
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 q)  Identificar  las  oportunidades  que  ofrece  la  realidad  socio-económica  de  su  zona, 
 analizando  las  posibilidades  de  éxito  propias  y  ajenas  para  mantener  un  espíritu 
 emprendedor a lo largo de la vida. 
 r)  Valorar  las  actividades  de  trabajo  en  un  proceso  productivo,  identificando  su  aportación  al 
 proceso  global  para  participar  activamente  en  las  grupos  de  trabajo  y  conseguir  los  objetivos 
 de la producción. 

 2.2  C  OMPETENCIA  G  ENERAL 

 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  C  OMPETENCIAS  P  ROFESIONALES  , S  OCIALES  Y  P  ERSONALES 

 En  el  módulo  de  ECYOE  secontribuyen  a  desarrollar  principalmente  las  competencias 
 profesionales,  personales  y  sociales  siguientes  que  aparecen  reguladas  por  el  artículo  5  del  Real 
 Decreto  1399/2005,  y  de  acuerdo  con  lo  establecido  en  las  orientaciones 
 pedagógicasrecogidasen  la  Orden  de  9  de  octubre  de  2008  ,  por  la  que  se  desarrolla  el  currículo 
 correspondiente al título de Técnico en Panadería, Repostería y Confitería: 

 c)  Regular  los  equipos  y  sistemas  de  producción  en  función  de  los  requerimientos  del 
 proceso productivo. 

 d)  Elaborar  productos  de  panadería,  pastelería,  repostería  y  confitería  controlando  las 
 operaciones según el manual de procedimientos. 

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

 i)  Verificar  la  calidad  de  los  productos  elaborados,  realizando  controles  básicos  y  registrando 
 los resultados. 

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

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

 m)  Garantizar  la  trazabilidad  y  salubridad  de  los  productos  elaborados  aplicando  la 
 normativa de seguridad alimentaria. 

 n)  Garantizar  la  protección  ambiental  utilizando  eficientemente  los  recursos  y  recogiendo  los 
 residuos de manera selectiva. 

 ñ)  Cumplir  las  normas  establecidas  en  los  planes  de  prevención  de  riesgos  laborales,  de 
 acuerdo con lo establecido en el proceso de elaboración del producto. 

 o)  Actuar  con  responsabilidad  y  autonomía  en  el  ámbito  de  su  competencia  manteniendo 
 relaciones  fluidas  con  los  miembros  de  su  equipo  de  trabajo,  teniendo  en  cuenta  su  posición 
 dentro de la organización de la empresa. 
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 p)  Mantener  una  actitud  profesional  de  innovación  en  la  creación  de  nuevos  productos  y 
 mejora de procesos y técnicas de comercialización. 

 q)  Cumplir  con  los  objetivos  de  la  producción,  colaborando  con  el  equipo  de  trabajo  y 
 actuando conforme a los principios de responsabilidad y tolerancia. 

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

 s)  Resolver  problemas  y  tomar  decisiones  individuales  siguiendo  las  normas  y 
 procedimientos establecidos, definidos dentro del ámbito de su competencia. 

 t)  Ejercer  sus  derechos  y  cumplir  con  las  obligaciones  derivadas  de  las  relaciones  laborales, 
 de acuerdo con lo establecido en la legislación vigente 

 4  R  ESULTADOS  DE  A  PRENDIZAJE  Y  C  RITERIOS  DE  E  VALUACIÓN 

 1. Elabora masas y productos de galletería, justificando su composición. 
 Criterios de evaluación: 
 a)  Se  han  reconocido  las  características  de  cada  tipo  de  masa  de  galletería  y  los  productos 

 asociados. 
 b) Se ha interpretado la fórmula y la función de cada uno de los ingredientes. 
 c) Se ha ajustado la fórmula para los distintos productos y cantidades a elaborar. 
 d) Se han seleccionado los ingredientes, equipos y utillaje. 
 e)  Se  han  realizado  las  operaciones  de  mezclado,  fundido  o  amasado  y  refinado,  horneado  y 
 otras,  controlando  los  parámetros  para  asegurar  un  producto  acorde  con  las 
 especificaciones. 
 f)  Se  han  verificado  las  características  físicas  y  organolépticas  de  la  masa  o  producto  de 
 galletería. 
 g)  Se  han  identificado  los  defectos  de  elaboración  de  los  distintos  tipos  de  masas  y  las 
 posibilidades de corrección. 
 h)  Se  han  regulado  los  parámetros:  tiempo,  humedad,  frecuencia  y  volumen  de  carga  en  el 
 horno. 
 i) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel y la limpieza de los equipos. 
 j)  Se  han  adoptado  medidas  de  higiene  y  seguridad  alimentaria,  y  de  prevención  de  riesgos 

 laborales. 

 2.  Elabora  productos  a  base  de  chocolate,  relacionando  la  técnica  con  el  producto 
 final. 
 Criterios de evaluación: 
 a) Se han reconocido los tipos de pastas de chocolate y sus ingredientes. 
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 b) Se ha ajustado la fórmula para los distintos productos y cantidades a elaborar. 
 c) Se ha controlado las operaciones de atemperado, moldeado y enfriamiento del producto. 
 d) Se han identificado los defectos de elaboración y las posibilidades de corrección. 
 e)  Se  han  reconocido  las  técnicas  para  el  moldeado  de  figuras  de  chocolate  manifestando 

 disposición e iniciativa positivas para la innovación. 
 f) Se han obtenido productos por la unión de piezas o por arranque de virutas de chocolate. 
 g) Se han identificado las técnicas para la coloración de chocolates. 
 h)  Se  han  aplicado  los  procedimientos  de  elaboración  de  motivos  de  decoración  (canelas, 
 virutas y otros). 
 i)  Se  han  realizado  las  operaciones  de  mantenimiento  de  primer  nivel  y  de  limpieza  de  los 
 equipos. 
 j) Se han aplicado las medidas de higiene y seguridad alimentaria. 
 3.  Obtiene  turrones  y  mazapanes,  describiendo  y  aplicando  el  procedimiento  de 
 elaboración. 
 Criterios de evaluación: 

 a) Se ha interpretado la fórmula y función de cada uno de los ingredientes. 
 b) Se ha ajustado la fórmula para los distintos productos y cantidades a elaborar. 
 c) Se han seleccionado los ingredientes, equipos y utillaje. 
 d)  Se  ha  seguido  la  secuencia  de  operaciones  del  proceso  de  elaboración  de  masas  de 
 turrón y mazapán. 
 e) Se han identificado los defectos de elaboración y las posibilidades de corrección. 
 f) Se han enumerado las operaciones del formado de piezas. 

 g) Se han fijado los parámetros a controlar en cada una de las etapas del proceso. 
 h)  Se  han  realizado  las  operaciones  de  mantenimiento  de  primer  nivel  y  de  limpieza  de  los 

 equipos. 
 i) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad. 
 4. Obtiene caramelos, confites y otras golosinas, justificando la técnica seleccionada. 
 Criterios de evaluación: 
 a)  Se  han  reconocido  las  características  generales  de  los  distintos  tipos  de  mezclas  base 
 para elaborar caramelos, confites y otras golosinas. 
 b)  Se  han  identificado  los  ingredientes  complementarios  (aromas,  colorantes  y  acidulantes, 
 entre otros). 
 c) Se ha ajustado la fórmula para los distintos productos y cantidades a elaborar. 
 d) Se han seleccionado los ingredientes, equipos y utillaje. 
 e)  Se  han  aplicado  las  diferentes  operaciones  que  integran  los  procesos  de  elaboración  de 
 caramelos,  confites  y  otras  golosinas  (mezclado,  cocción,  atemperado,  estirado,  troquelado, 
 moldeado, formado, grageado, extrusionado, enfriado y otras). 
 f) Se han fijado los parámetros a controlar en cada una de las etapas del proceso. 
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 g)  Se  han  identificado  las  características  físicas  y  organolépticas  de  cada  producto  y  los 
 defectos o desviaciones. 
 h) Se han identificado las operaciones de 
 i)  Se  han  realizado  las  operaciones  de  limpieza  y  de  mantenimiento  de  primer  nivel  de  los 

 equipos. 
 j) e han adoptado las medidas de higiene y seguridad 
 5. Obtiene helados artesanales, describiendo y aplicando la técnica de elaboración. 
 Criterios de evaluación: 
 a) Se han enumerado los distintos tipos de helados, sus características e ingredientes. 
 b) Se ha interpretado la fórmula y función de cada uno de los ingredientes. 
 c) Se ha explicado la función de los emulgentes en las características del producto final. 
 d)  Se  ha  descrito  la  secuencia  y  parámetros  de  control  de  las  operaciones  del  proceso 
 (mezclado,  homogeneización,  pasterización,  maduración,  mantecación,  endurecimiento, 
 conservación y almacenaje). 
 e) Se han contrastado las características de la mezcla con sus especificaciones. 
 f)  Se  han  propuesto  reajustes  en  la  dosificación  o  condiciones  de  mezclado  en  caso  de 
 desviaciones. 
 g) Se ha procedido al congelado y conservación del producto. 
 h)  Se  han  realizado  las  operaciones  de  mantenimiento  de  primer  nivel  de  los  equipos,  así 
 como su limpieza. 
 i) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad y de prevención de riesgos laborales. 
 6.  Elabora  otras  especialidades,  justificando  la  técnica  seleccionada.  Criterios  de 
 evaluación: 
 a) Se han descrito las principales especialidades regionales, tradicionales y estacionales. 
 b) Se han identificado los ingredientes que componen estas especialidades. 
 c) Se han seleccionado las materias primas, equipos y utillaje. 
 d)  Se  ha  descrito  la  secuencia  de  operaciones  que  integra  el  proceso  de  elaboración 
 (laminado, troceado, escudillado, moldeado, cocción y otras). 
 e)  Se  han  controlado  los  parámetros  del  proceso  para  obtener  productos  con  las 
 características físicas y organolépticas establecidas. 
 f) Se han aplicado medidas correctoras en caso de defecto o desviación. 
 g) Se han realizado el mantenimiento de primer nivel y la limpieza de los equipos. 
 h) Se han aplicado las normas de calidad y seguridad alimentaria. 

 5  C  ONTENIDOS  BÁSICOS  . 
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 Los contenidos básicos son: 

 Elaboración de masas y productos de galletería: 

 - Proceso general de elaboración de masas de galletería. 

 - Características de las masas de galletería: masas secas, masas de manga y masas 
 estiradas. 

 - Interpretación de las formulas: selección y cálculo de ingredientes. 

 - Selección de Maquinaria y equipos. 

 - Clasificación y funcionamiento. 

 - Preparación, regulación y manejo, 

 - Limpieza y mantenimiento de primer nivel. 

 - Obtención y conservación de masas aglutinantes (laminadas-troqueladas): 

 - Fórmulas. 

 - Características de las masas. 

 - Productos. 

 - Obtención y conservación de masas antiaglutinantes (moldeadas, extrusionadas, 
 depositadas): 

 - Fórmulas. 

 - Características de las masas. 

 - Productos. 

 - Secuencia de operaciones. Ejecución. 

 - Características físicas y organolépticas de los productos. 

 - Posibles anomalías. 

 - Causas y medidas correctoras. 

 - Seguridad en la utilización de equipos y utillaje. 

 - Aplicación de normas de seguridad e higiene alimentaria. 

 Elaboración de productos a base de chocolate: 
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 - Ingredientes del chocolate y su influencia en las características del producto. 

 - Secuencia de operaciones en la elaboración de productos de chocolatería: troceado, 
 fundido, templado, moldeado y enfriado. 

 - Principales elaboraciones con chocolate: tabletas, coberturas y coquillas, chocolatinas, 
 lenguas, figuras, grageas y fideos y otros. 

 - Maquinaria, equipos y utillaje en chocolatería. 

 - Clasificación y funcionamiento. 

 - Preparación, regulación y manejo, 

 - Limpieza y mantenimiento de primer nivel. 

 - Elaboración de figuras de chocolate. Unión de piezas y arranque de virutas. 

 - Anomalías en la elaboración de productos a base de chocolate. Causas y correcciones. 

 - Seguridad en la utilización de equipos y utillaje. 

 - Aplicación de normas de seguridad e higiene alimentaria. 

 Elaboración de mazapanes y turrones: 

 - Cálculo de los ingredientes según proporción establecida para mazapanes y turrones. 

 - Maquinaria, equipos y utillaje en la elaboración de mazapanes y turrones. 

 - Clasificación y funcionamiento. 

 - Preparación, regulación y manejo. 

 - Limpieza y mantenimiento de primer nivel. 

 - Proceso de elaboración de mazapanes: mezclado, amasado, división y formado, cocción y 
 envasado. 

 - Principales elaboraciones: mazapán de Soto, mazapanes de Toledo, figuritas y panellets. 

 - Proceso de elaboración de turrones: mezclado, cocción, moldeado y envasado. 

 - Elaboración de diferentes tipos de turrones: turrón duro (Alicante), elaboración de turrón 
 blando (Jijona), elaboración de turrones diversos o de obrador (Guirlache, chocolate, coco, 
 yema, nata y nueces, praliné y otros). 

 - Secuenciación de las operaciones de elaboración. 
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 - Posibles anomalías, causas y correcciones del proceso de elaboración. 

 - Seguridad en la utilización de equipos y utillaje. 

 - Aplicación de normas de seguridad e higiene alimentaria. 

 Elaboración de caramelos, confites y golosinas: 

 - Caramelos, confites y golosinas. Definición, clasificación y características de estos 
 productos. 

 - Maquinaria, equipos y utillaje. 

 - Clasificación y funcionamiento. 

 - Preparación, regulación y manejo, 

 - Limpieza y mantenimiento de primer nivel. 

 - Seguridad en la utilización de equipos y utillaje. 

 - Formulación principal y operaciones de los procesos de elaboración. 

 - Elaboración de caramelos duros y blandos. 

 - Elaboración de regaliz. 

 - Elaboración de gelatinas. 

 - Elaboración de chicles. 

 - Elaboración de grageas y confites. 

 - Elaboración de otros dulces y golosinas. 

 - Características físicas y organolépticas de los distintos tipos de caramelos 

 - Posibles anomalías, causas y correcciones. 

 - Aplicación de normas de seguridad e higiene alimentaria. 

 Elaboración de helados artesanos: 

 - Definición y clasificación de los helados en función de la mezcla base. 

 - Maquinaria y equipos: 

 - Clasificación y funcionamiento. 
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 - Preparación, regulación y manejo. 

 - Limpieza y mantenimiento de primer nivel. 

 - Seguridad en la utilización de equipos y utillaje. 

 - Secuenciación de las operaciones del proceso de elaboración: Mezclado, 
 homogeneización, pasteurización, maduración, mantecación, conservación y 
 almacenamiento. 

 - Formulación y principales elaboraciones: helado mantecado, helado de nata, helado de 
 frutas, helado de praliné o turrón, helado de chocolate, sorbetes y otros. 

 - Control del proceso de elaboración de los helados atendiendo a posibles desviaciones. 

 - Congelación y conservación de los helados. 

 - Defectos en la elaboración y conservación de los helados. 

 - Aplicación de normas de seguridad e higiene alimentaria. 

 Elaboración de especialidades diversas: 

 - Productos regionales, tradicionales y estacionales. 

 - Ingredientes y elaboración de merengues, yemas, roscas de baño, roscas de Santa Clara, 
 capuchinas, productos fritos (roscos, pestiños, flores y otros), tartas forradas (tarta de 
 manzana, de almendra, de queso, de nata, de coco y otros), gofres y crepes. 

 - Maquinaria y equipos: 

 - Clasificación y funcionamiento. 

 - Preparación y regulación. 

 - Manejo, limpieza y mantenimiento de primer nivel. 

 - Seguridad en la utilización de equipos y utillaje. 

 - Secuenciación del proceso de elaboración. Medidas correctoras en caso de defectos o 
 desviaciones. 

 - Características físicas y organolépticas de las distintas especialidades. 

 - Aplicación de normas de seguridad e higiene alimentaria. 
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 6  U  NIDADES  DE  TRABAJO  . 
 La relación de unidades de trabajo que se desarrollarán durante el curso serán: 
 U.T. 1.- Galletería 
 U.T. 2.- Productos a base de chocolate 
 U.T. 3 – Mazapanes y turrones 
 U.T. 4.- Caramelos, confites y golosinas 
 U.T. 5.- Helados artesanos 
 U.T. 6.- Especialidades diversas 

 6.1  U  NIDAD  DE  TRABAJO  1  º 

 ECYOE 0027: U.T. 1  1.- Galletería 

 Competencias  P.P.S.  a  las  que 
 contribuye: 
 c, d, f, i, j, k, m, n, ñ, o, p, q, r, s, t 

 Objetivos  generales  del 
 ciclo  a  los  que 
 contribuye: 
 c,  d,  e,  g,  i,  j,  k,  l,  ñ,  o,  p,  q, 
 r 

 Temporalización:  1ª  y  2ª 
 EV. 
 Sesiones previstas:  8 
 Horas previstas:  24 

 RESULTADOS DE APRENDIZAJES: 
 1.-   Elabora masas y productos de galletería, justificando  su composición. 

 CRITERIOS DE EVALUACIÓN:  CONTENIDOS: 
 a) Se han reconocido las características de cada 
 tipo de masa de galletería y los productos 
 asociados. 

 - Proceso general de elaboración de 
 masas de galletería. 
 - Características de las masas de 
 galletería: masas secas, masas de 
 manga y masas estiradas. 

 b) Se ha interpretado la fórmula y la función de 
 cada uno de los ingredientes. 
 c) Se ha ajustado la fórmula para los distintos 
 productos y cantidades a elaborar. 

  -  Interpretación  de  las  fórmulas: 
 selección y cálculo de ingredientes. 

 d) Se han seleccionado los ingredientes, equipos y 
 utillaje. 

 -  Interpretación  de  las  formulas: 
 selección y cálculo de ingredientes. 
 - Selección de Maquinaria y equipos. 
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 e) Se han realizado las operaciones de mezclado, 
 fundido o amasado y refinado, horneado y otras, 
 controlando los parámetros para asegurar un 
 producto acorde con las especificaciones. 

 - Clasificación y funcionamiento. 
 - Preparación, regulación y manejo. 
 - Obtención y conservación de masas 
 aglutinantes (laminadas-troqueladas): 
 - Fórmulas. 
 - Características de las masas. 
 - Productos. 
 - Obtención y conservación de masas 
 antiaglutinantes (moldeadas, 
 extrusionadas, depositadas): 
 - Fórmulas. 
 - Características de las masas. 
 - Productos. 
 - Secuencia de operaciones. 
 Ejecución. 

 f) Se han verificado las características físicas y 
 organolépticas de la masa o producto de galletería. 

 -  Características  físicas  y 
 organolépticas de los productos. 

 g) Se han identificado los defectos de elaboración 
 de los distintos tipos de masas y las posibilidades 
 de corrección 

 - Posibles anomalías. 
 - Causas y medidas correctoras 

 h) Se han regulado los parámetros: tiempo, 
 humedad, frecuencia y volumen de carga en el 
 horno. 

 - Preparación, regulación y manejo. 

 i) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel 
 y la limpieza de los equipos. 

 - Limpieza y mantenimiento de primer 
 nivel. 

 j) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad 
 alimentaria, y de prevención de riesgos laborales. 

 - Seguridad en la utilización de 
 equipos y utillaje. 
 - Aplicación de normas de seguridad 
 e higiene alimentaría 

 OBJETIVOS DIDÁCTICOS: 
 ●  Reconocer las características de cada tipo de masa de galletería. 
 ●  Interpretar  y  ajustar  la  fórmula  de  cada  producto  de  galletería,  seleccionando 

 ingredientes, equipos y utillaje. 
 ●  Clasificar, preparar, regular y manejar maquinaria, equipos y utillaje. 
 ●  Realizar  las  operaciones  de  mezclado,  amasado,  fundido,  refinado,  horneado  y  otras 

 controlando  y  regulando  los  parámetros  y  verificando  las  características  físicas  y 
 organolépticas de los productos. 

 ●  Identificar los defectos de elaboración y las posibles medidas correctoras. 
 ●  Realizar la limpieza y el mantenimiento de primer nivel de los equipos. 
 ●  Adoptar  las  medidas  de  seguridad  e  higiene  alimentaria,  así  como  las  de  prevención 

 de riesgos laborales. 
 ●  Aplicar las normas de deontología profesional. 
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 CONOCIMIENTOS PRÁCTICOS O PROCEDIMENTALES: saber hacer, saber ser y estar: 
 ●  Obtención  y  conservación  de  masas  aglutinantes  y  antiaglutinantes.  Ejecución. 

 Productos. 
 ●  Aplicación de las medidas correctoras ante posibles anomalías. 
 ●  Preparación,  regulación,  funcionamiento,  manejo,  limpieza  y  mantenimiento  de 

 primer nivel de la maquinaria y equipos. 
 ●  Aplicación de normas de seguridad e higiene y de prevención de riesgos laborales. 
 ●  Aplicación de las normas de deontología profesional. 

 CONOCIMIENTOS TEÓRICOS O CONCEPTUALES: saber/ comprender  : 
 ●  Proceso  de  elaboración,  características  e  interpretación  de  las  fórmulas  de  las 

 distintas masas de galletería. 
 ●  Clasificación de las maquinarias y equipos. 
 ●  Posibles anomalías, causas y medidas correctoras. 
 ●  Normas  de  seguridad  e  higiene,  de  prevención  de  riesgos  y  de  deontología 

 profesional. 

 ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA Y APRENDIZAJE:  Criterio 
 Ev 

 Resul. 
 Apr. 

 1.  Elaboración  de  cookies,  pastas  de  té  decoradas  (pasta  sableux)  y 
 galletas de avena bañadas en chocolate. 

 a,  b,  c, 
 d,  e,  f, 
 g, h, i, j 

 1 

 INTRODUCCIÓN  Y  MOTIVACIÓN  (aula-taller):  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, 
 secuencia de operaciones en la elaboración de productos de galletería. 
 ACTIVIDADES  DE  DESARROLLO  (aula-taller):  exposición  y  demostración  de  la  materia  y 
 prácticas  dirigidas.  Ej.  Explicación  de  las  fórmulas  mediante  diagramas  de  flujo  y 
 elaboración de las diferentes galletas. 
 ACTIVIDADES  DE  SÍNTESIS  Y  TRANSFERENCIA:  Trabajos  individuales  para  sintetizar  la 
 información recogida. (casa) Ej: elaboración de las fichas técnicas. 

 ACTIVIDADES  DE  AMPLIACIÓN  Y  REFUERZO.  ATENCIÓN  A  LA  DIVERSIDAD  Y  NEAE: 
 se  harán  actividades  desarrollando  más  los  conocimientos  expuestos  mediante  trabajos  de 
 investigación.Ej:  Elaboración  de  un  diagrama  de  flujos  sobre  la  elaboración  de  un  tipo  de 
 galleta  industrial.  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 
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 1. Prueba sobre teoría mensual tipo test. 
 2. Fichas técnicas de las recetas elaboradas en el taller. 
 3. Trabajoinvestigación personal. 
 4. Observación diaria. 
 5. Prueba práctica: Elaboración de un tipo de galleta y decoración posterior. 
 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: 

 6.2  U  NIDAD  DE  TRABAJO  2 

 ECYOE 0027:  U.T.2  2.- Productos a base de chocolate 

 Competencias  P.P.S.  a  las 
 que contribuye: 
 c,  d,  f,  i,  j,  k,  m,  n,  ñ,  o,  p,  q,  r, 
 s, t 

 Objetivos  generales 
 del  ciclo  a  los  que 
 contribuye: 
 c,  d,  e,  g,  i,  j,  k,  l,  ñ,  o, 

 p, q, r 

 Temporalización:  1ª y 2ª EV 
 Sesiones previstas:  4 
 Horas previstas:  14 H. 

 RESULTADOS DE APRENDIZAJES: 
 2  .-  Elabora productos a base de chocolate, relacionando  la técnica con el producto final. 

 CRITERIOS DE EVALUACIÓN:  CONTENIDOS: 
 a)  Se  han  reconocido  los  tipos  de  pastas  de 
 chocolate y sus ingredientes. 
 b)  Se  ha  ajustado  la  fórmula  para  los  distintos 
 productos y cantidades a elaborar. 

 - Ingredientes del chocolate y su 
 influencia en las características del 
 producto. 

 c) Se ha controlado las operaciones de 
 atemperado, moldeado y enfriamiento del producto. 

 - Secuencia de operaciones en la 
 elaboración de productos de 
 chocolatería: troceado, fundido, 
 templado, moldeado y enfriado. 

 e) Se han reconocido las técnicas para el moldeado 
 de figuras de chocolate manifestando disposición e 
 iniciativa positivas para la innovación. 
 f) Se han obtenido productos por la unión de piezas 
 o por arranque de virutas de chocolate. 

 - Principales elaboraciones con 
 chocolate: tabletas, coberturas y 
 coquillas, chocolatinas, lenguas, 
 figuras, grageas y fideos y otros. 
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 g) Se han identificado las técnicas para la 
 coloración de chocolates. 
 h) Se han aplicado los procedimientos de 
 elaboración de motivos de decoración (canelas, 
 virutas y otros). 

 - Maquinaria, equipos y utillaje en 
 chocolatería. 
 - Clasificación y funcionamiento. 
 - Preparación, regulación y manejo. 
 - Elaboración de figuras de chocolate. 
 Unión de piezas y arranque de 
 virutas. 

 i) Se han realizado las operaciones de 
 mantenimiento de primer nivel y de limpieza de los 
 equipos. 

 - Limpieza y mantenimiento de primer 
 nivel. 

 d) Se han identificado los defectos de elaboración y 
 las posibilidades de corrección. 

 - Anomalías en la elaboración de 
 productos a base de chocolate. 
 Causas y correcciones. 

 j) Se han aplicado las medidas de higiene y 
 seguridad alimentaria. 

 - Seguridad en la utilización de 
 equipos y utillaje. 
 - Aplicación de normas de seguridad 
 e higiene alimentaría 

 OBJETIVOS DIDÁCTICOS: 
 ●  Reconocer los tipos de pastas de chocolate. 
 ●  Interpretar  y  ajustar  la  fórmula  de  cada  producto  de  chocolatería,  seleccionando 

 ingredientes, equipos y utillaje. 
 ●  Clasificar, preparar, regular y manejar maquinaria, equipos y utillajes. 
 ●  Realizar las operaciones de  atemperado, moldeado y  enfriamiento del producto 
 ●  Identificar los defectos de elaboración y las posibles medidas correctoras. 
 ●  Reconocer  técnicas  para  el  moldeado  de  figuras  de  chocolate,  manifestando 

 disposición por la innovación. 
 ●  Elaborar  productos  de  decoración  a  base  de  chocolate  (virutas,  canelas,  peinetas, 

 hojas, lágrimas y otros). 
 ●  Identificar técnicas de coloración del chocolate 
 ●  Obtener  productos  por  la  unión  de  piezas  y  otros  como  coquillas,  bombones, 

 chocolatinas, tabletas, … 
 ●  Realizar la limpieza y el mantenimiento de primer nivel de los equipos. 
 ●  Adoptar  las  medidas  de  seguridad  e  higiene  alimentaria,  así  como  las  de  prevención 

 de riesgos laborales. 
 ●  Aplicar las normas de deontología profesional. 

 CONOCIMIENTOS PRÁCTICOS O PROCEDIMENTALES: saber hacer, saber ser y estar: 
 ●  Obtención y conservación de las principales elaboraciones con chocolate. 
 ●  Aplicación  de  la  secuencia  del  chocolate:  troceado,  fundido,  templado,  moldeado 

 enfriado. 
 ●  Aplicación de las medidas correctoras ante posibles anomalías. 
 ●  Preparación,  regulación,  funcionamiento,  manejo,  limpieza  y  mantenimiento  de 

 primer nivel de la maquinaria y equipos. 
 ●  Aplicación de normas de seguridad e higiene y de prevención de riesgos laborales. 
 ●  Aplicación de las normas de deontología profesional. 

 CONOCIMIENTOS TEÓRICOS O CONCEPTUALES: saber/ comprender  : 
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 ●  Ingredientes del chocolate y secuencia de operaciones. 
 ●  Clasificación de las maquinarias y equipos. 
 ●  Posibles anomalías, causas y medidas correctoras. 
 ●  Normas  de  seguridad  e  higiene,  de  prevención  de  riesgos  y  de  deontología 

 profesional. 

 ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA Y APRENDIZAJE:  Criterios 
 de 
 evaluació 
 n 

 Resultado 
 s  de 
 aprendizaj 
 e 

 1. Elaboración de bombones.  a,  b,  c,  d, 
 e,  f,  g,  h,  i, 
 j 

 2 

 2. Elaboración de motivos de decoración: peinetas, virutas….  a,  b,  c,  d, 
 e,  f,  g,  h,  i, 
 j 

 2 

 INTRODUCCIÓN  Y  MOTIVACIÓN  (aula-taller):  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, 
 secuencia de operaciones en la elaboración de productos de chocolatería. 
 ACTIVIDADES  DE  DESARROLLO  (aula-taller):  exposición  y  demostración  de  la  materia  y 
 prácticas  dirigidas.  Ej.  Explicación  de  las  fórmulas  mediante  diagramas  de  flujo  y 
 elaboración de los diferentes productos. 
 ACTIVIDADES  DE  SÍNTESIS  Y  TRANSFERENCIA:  Trabajos  individuales  para  sintetizar  la 
 información recogida. (casa) Ej: elaboración de las fichas técnicas. 

 ACTIVIDADES  DE  AMPLIACIÓN  Y  REFUERZO.  ATENCIÓN  A  LA  DIVERSIDAD  Y  NEAE: 
 se  harán  actividades  desarrollando  más  los  conocimientos  expuestos  mediante  trabajos  de 
 investigación.Ej:  Elaboración  de  un  diagrama  de  flujos  sobre  la  elaboración  de  un  tipo  de 
 bombón.  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 mensual tipo test. 
 2. Fichas técnicas de las recetas elaboradas en el taller. 
 3. Trabajoinvestigación personal. 
 4. Observación diaria. 
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 5.  Prueba  práctica:  Elaboración  de  un  tipo  de  elaboración  con  chocolate  y  decoración 
 posterior. 
 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: 

 6.3  U  NIDAD  DE  TRABAJO  3  º 

 ECYOE 0027: U.T. 3  3.  Mazapanes y turrones 

 Competencias  P.P.S.  a  las 
 que contribuye: 
 c,  d,  f,  i,  j,  k,  m,  n,  ñ,  o,  p,  q,  r, 
 s, t 

 Objetivos  generales 
 del  ciclo  a  los  que 
 contribuye: 
 c,  d,  e,  g,  i,  j,  k,  l,  ñ,  o, 

 p, q, r 

 Temporalización:  1ª y 2ª EV 
 Sesiones previstas:  8 
 Horas previstas:  24 H. 

 RESULTADOS DE APRENDIZAJES: 
 3.-  Obtiene  turrones  y  mazapanes,  describiendo  y  aplicando  el  procedimiento  de 
 elaboración. 

 CRITERIOS DE EVALUACIÓN:  CONTENIDOS: 
 a) Se ha interpretado la fórmula y función de cada 
 uno de los ingredientes. 
 b) Se ha ajustado la fórmula para los distintos 
 productos y cantidades a elaborar. 
 c) Se han seleccionado los ingredientes, equipos y 
 utillaje. 

 -  Cálculo  de  los  ingredientes  según 
 proporción  establecida  para 
 mazapanes y turrones. 

 d) Se ha seguido la secuencia de operaciones del 
 proceso de elaboración de masas de turrón y 
 mazapán. 
 f) Se han enumerado las operaciones del formado 
 de piezas. 
 g) Se han fijado los parámetros a controlar en cada 
 una de las etapas del proceso. 

 - Maquinaria, equipos y utillaje en la 
 elaboración de mazapanes y 
 turrones. 
 - Clasificación y funcionamiento. 
 - Preparación, regulación y manejo. 

 - Proceso de elaboración de 
 mazapanes: mezclado, amasado, 
 división y formado, cocción y 
 envasado. 
 - Principales elaboraciones: mazapán 
 de Soto, mazapanes de Toledo, 
 figuritas y panellets. 
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 - Proceso de elaboración de turrones: 
 mezclado, cocción, moldeado y 
 envasado. 
 - Elaboración de diferentes tipos de 
 turrones: turrón duro (Alicante), 
 elaboración de turrón blando (Jijona), 
 elaboración de turrones diversos o de 
 obrador (Guirlache, chocolate, coco, 
 yema, nata y nueces, praliné y otros). 
 - Secuenciación de las operaciones 
 de elaboración. 

 e)  Se  han  identificado  los  defectos  de  elaboración  y 
 las posibilidades de corrección. 

 -  Posibles  anomalías,  causas  y 
 correcciones  del  proceso  de 
 elaboración. 

 h) Se han realizado las operaciones de 
 mantenimiento de primer nivel y de limpieza de los 
 equipos. 

 -  Limpieza  y  mantenimiento  de  primer 
 nivel. 

 i) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad  - Seguridad en la utilización de 
 equipos y utillaje. 
 - Aplicación de normas de seguridad 
 e higiene alimentaria. 

 OBJETIVOS DIDÁCTICOS: 
 ●  Calcular ingredientes según la proporción establecida para turrones y mazapanes. 
 ●  Clasificar, preparar, regular y manejar maquinaria, equipos y utillajes. 
 ●  Enumerar  y  seguir  las  operaciones  para  obtención  de  piezas,  fijando  los  parámetros 

 a controlar en cada una de las etapas. 
 ●  Elaborar  diversos  tipos  de  mazapanes  (Soto,  figuritas…)  y  turrones  (yema,  nata  con 

 nueces, chocolate…). 
 ●  Identificar los defectos de elaboración y las posibles medidas correctoras. 
 ●  Realizar la limpieza y el mantenimiento de primer nivel de los equipos. 
 ●  Adoptar  las  medidas  de  seguridad  e  higiene  alimentaria,  así  como  las  de  prevención 

 de riesgos laborales. 
 ●  Aplicar las normas de deontología profesional. 

 CONOCIMIENTOS PRÁCTICOS O PROCEDIMENTALES: saber hacer, saber ser y estar: 
 ●  Cálculo de ingredientes según la elaboración. 
 ●  Principales elaboraciones de mazapanes y turrones. 
 ●  Aplicación de las medidas correctoras ante posibles anomalías. 
 ●  Preparación,  regulación,  funcionamiento,  manejo,  limpieza  y  mantenimiento  de 

 primer nivel de la maquinaria y equipos. 
 ●  Aplicación de normas de seguridad e higiene y de prevención de riesgos laborales. 
 ●  Aplicación de las normas de deontología profesional. 

 CONOCIMIENTOS TEÓRICOS O CONCEPTUALES: saber/ comprender  : 
 ●  Ingredientes de los mazapanes y turrones y secuencia de operaciones. 
 ●  Clasificación de las maquinarias y equipos. 
 ●  Posibles anomalías, causas y medidas correctoras. 
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 ●  Normas  de  seguridad  e  higiene,  de  prevención  de  riesgos  y  de  deontología 
 profesional. 

 ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA Y APRENDIZAJE:  Criterios 
 de 
 evaluació 
 n 

 Resultado 
 s  de 
 aprendizaj 
 e 

 1.  Elaboración  de  turrones:  yema,  nata  con  nueces,  praliné  y 
 torta imperial. 

 a,  b,  c,  d, 
 e, f, g, h, i 

 3 

 2. Elaboración de mazapanes: figuritas.  a,  b,  c,  d, 
 e, f, g, h, i 

 3 

 INTRODUCCIÓN  Y  MOTIVACIÓN  (aula-taller):  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, 
 secuencia de operaciones en la elaboración de mazapanes y turrones. 
 ACTIVIDADES  DE  DESARROLLO  (aula-taller):  exposición  y  demostración  de  la  materia  y 
 prácticas  dirigidas.  Ej.  Explicación  de  las  fórmulas  mediante  diagramas  de  flujo  y 
 elaboración de los diferentes productos. 
 ACTIVIDADES  DE  SÍNTESIS  Y  TRANSFERENCIA:  Trabajos  individuales  para  sintetizar  la 
 información recogida. (casa) Ej: elaboración de las fichas técnicas. 

 ACTIVIDADES  DE  AMPLIACIÓN  Y  REFUERZO.  ATENCIÓN  A  LA  DIVERSIDAD  Y  NEAE: 
 se  harán  actividades  desarrollando  más  los  conocimientos  expuestos  mediante  trabajos  de 
 investigación.Ej:  Elaboración  de  un  diagrama  de  flujos  sobre  la  elaboración  de  un  tipo  de 
 turrón  según  lo  hacen  en  la  industria  de  Alicante.  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 mensual tipo test. 
 2. Fichas técnicas de las recetas elaboradas en el taller. 
 3. Trabajo investigación personal. 
 4. Observación diaria. 
 5. Prueba práctica: Elaboración de un tipo de turrón o mazapán y decoración posterior. 

 21 



 I.E.S. ATENEA. Departamento de Industrias Alimentarias. 
 Programación del Módulo de ECYOE. Curso 2021/22. 

 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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 6.4  U  NIDAD  DE  TRABAJO  4 

 ECYOE  0027:  U.T. 
 4  4. Caramelos, confites y golosinas. 

 Competencias  P.P.S.  a  las 
 que contribuye: 
 c,  d,  f,  i,  j,  k,  m,  n,  ñ,  o,  p,  q,  r, 
 s, t 

 Objetivos  generales 
 del  ciclo  a  los  que 
 contribuye: 
 c,  d,  e,  g,  i,  j,  k,  l,  ñ,  o, 

 p, q, r 

 Temporalización:  1ª y 2ª EV 
 Sesiones previstas:  8 
 Horas previstas:  24 H. 

 RESULTADOS DE APRENDIZAJES: 
 4.  Obtiene caramelos, confites y otras golosinas,  justificando la técnica seleccionada. 

 CRITERIOS DE EVALUACIÓN:  CONTENIDOS: 
 a) Se han reconocido las características 
 generales de los distintos tipos de mezclas 
 base para elaborar caramelos, confites y otras 
 golosinas. 

 b) Se han identificado los ingredientes 
 complementarios (aromas, colorantes y 
 acidulantes, entre otros). 

 -  Caramelos,  confites  y  golosinas. 
 Definición,  clasificación  y  características 
 de estos productos. 

 c)  Se  ha  ajustado  la  fórmula  para  los  distintos 
 productos y cantidades a elaborar. 

 -  Formulación  principal  y  operaciones  de 
 los procesos de elaboración. 

 d)  Se  han  seleccionado  los  ingredientes, 
 equipos y utillaje. 

 - Maquinaria, equipos y utillaje. 

 - Clasificación y funcionamiento 

 e) Se han aplicado las diferentes operaciones 
 que integran los procesos de elaboración de 
 caramelos, confites y otras golosinas 
 (mezclado, cocción, atemperado, estirado, 
 troquelado, moldeado, formado, grageado, 
 extrusionado, enfriado y otras). 

 f) Se han fijado los parámetros a controlar en 
 cada una de las etapas del proceso. 

 - Maquinaria, equipos y utillaje. 

 - Clasificación y funcionamiento. 

 - Preparación, regulación y manejo 

 - Elaboración de caramelos duros y 
 blandos. 

 - Elaboración de regaliz. 

 - Elaboración de gelatinas. 

 - Elaboración de chicles. 
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 - Elaboración de grageas y confites. 

 - Elaboración de otros dulces y golosinas. 

 g) Se han identificado las características físicas 
 y organolépticas de cada producto y los 
 defectos o desviaciones. 

 - Características físicas y organolépticas 
 de los distintos tipos de caramelos 

 - Posibles anomalías, causas y 
 correcciones. 

 i) Se han realizado las operaciones de limpieza 
 y de mantenimiento de primer nivel de los 
 equipos 

 - Limpieza y mantenimiento de primer 
 nivel 

 j) Se han adoptado las medidas de higiene y 
 seguridad. 

  - Seguridad en la utilización de equipos y 
 utillaje. 

 -Aplicación de normas de seguridad e 
 higiene alimentaria. 

 OBJETIVOS DIDÁCTICOS: 
 ●  Reconocer  las  características  y  los  ingredientes  complementarios  de  las  distintas 

 mezclas para elaborar caramelos, confites y golosinas. 
 ●  Clasificar, preparar, regular y manejar maquinaria, equipos y utillajes. 
 ●  Enumerar,  seguir  y  aplicar  las  operaciones  para  la  obtención  de  piezas,  fijando  los 

 parámetros a controlar en cada una de las etapas. 
 ●  Elaborar diversos tipos de caramelos, confites y golosinas. 
 ●  Identificarlas  características  organolépticas  de  los  productos,  así  como  los  defectos 

 de elaboración y las posibles medidas correctoras. 
 ●  Realizar la limpieza y el mantenimiento de primer nivel de los equipos. 
 ●  Adoptar  las  medidas  de  seguridad  e  higiene  alimentaria,  así  como  las  de  prevención 

 de riesgos laborales. 
 ●  Aplicar las normas de deontología profesional. 

 CONOCIMIENTOS PRÁCTICOS O PROCEDIMENTALES: saber hacer, saber ser y estar: 
 ●  Cálculo de ingredientes según la elaboración. 
 ●  Principales  elaboraciones  de  caramelos,  confites  y  golosinas.  Aplicación  de  la 

 secuencia de operaciones. 
 ●  Aplicación de las medidas correctoras ante posibles anomalías. 
 ●  Preparación,  regulación,  funcionamiento,  manejo,  limpieza  y  mantenimiento  de 

 primer nivel de la maquinaria y equipos. 
 ●  Aplicación de normas de seguridad e higiene y de prevención de riesgos laborales. 
 ●  Aplicación de las normas de deontología profesional. 

 CONOCIMIENTOS TEÓRICOS O CONCEPTUALES: saber/ comprender  : 
 ●  Características  de  los  caramelos,  confites  y  golosinas,  ingredientes  complementarios 

 y secuencia de operaciones. 
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 ●  Clasificación de las maquinarias y equipos. 
 ●  Posibles anomalías, causas y medidas correctoras. 
 ●  Normas  de  seguridad  e  higiene,  de  prevención  de  riesgos  y  de  deontología 

 profesional. 

 ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA Y APRENDIZAJE:  Criterios 
 de 
 evaluació 
 n 

 Resultado 
 s  de 
 aprendizaj 
 e 

 1.  Elaboración  de  caramelos  duros  artesanos  con  forma  de 
 corazón. 

 a,  b,  c,  ,  d, 
 e, f, g, i, j 

 4 

 2. Elaboración de nubes y gominolas.  a,  b,  c,  ,  d, 
 e, f, g, i, j 

 4 

 INTRODUCCIÓN  Y  MOTIVACIÓN  (aula-taller):  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, 
 secuencia de operaciones en la elaboración de caramelos, confites y golosinas. 
 ACTIVIDADES  DE  DESARROLLO  (aula-taller):  exposición  y  demostración  de  la  materia  y 
 prácticas  dirigidas.  Ej.  Explicación  de  las  fórmulas  mediante  diagramas  de  flujo  y 
 elaboración de los diferentes productos. 
 ACTIVIDADES  DE  SÍNTESIS  Y  TRANSFERENCIA:  Trabajos  individuales  para  sintetizar  la 
 información recogida. (casa) Ej: elaboración de las fichas técnicas. 

 ACTIVIDADES  DE  AMPLIACIÓN  Y  REFUERZO.  ATENCIÓN  A  LA  DIVERSIDAD  Y  NEAE: 
 se  harán  actividades  desarrollando  más  los  conocimientos  expuestos  mediante  trabajos  de 
 investigación.Ej:  Decoraciones  con  caramelo  estirado,  colado  y  soplado.  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 mensual tipo test. 
 2. Fichas técnicas de las recetas elaboradas en el taller. 
 3. Trabajo investigación personal. 
 4. Observación diaria. 
 5. Prueba práctica: Elaboración de un tipo de caramelo, confite o golosina. 
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 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: 

 6.5  U  NIDAD  DE  TRABAJO  5 

 ELAB 0027: U.T. 5  5. Helados artesanos 

 Competencias  P.P.S.  a  las 
 que contribuye: 
 c,  d,  f,  i,  j,  k,  m,  n,  ñ,  o,  p,  q,  r, 
 s, t 

 Objetivos  generales  del 
 ciclo  a  los  que 
 contribuye: 
 c,  d,  e,  g,  i,  j,  k,  l,  ñ,  o,  p, 

 q, r 

 Temporalización:  2ª EV 
 Sesiones previstas:  6 
 Horas previstas:  18H. 

 RESULTADOS DE APRENDIZAJES: 
 5.  Obtiene helados artesanales, describiendo y aplicando  la técnica de elaboración. 

 CRITERIOS DE EVALUACIÓN:  CONTENIDOS: 
 a)  Se  han  enumerado  los  distintos  tipos  de 
 helados, sus características e ingredientes. 

 -  Definición  y  clasificación  de  los 
 helados en función de la mezcla base. 

 b)  Se  ha  interpretado  la  fórmula  y  función  de  cada 
 uno de los ingredientes 

 -  Formulación  y  principales 
 elaboraciones:  helado  mantecado, 
 helado  de  nata,  helado  de  frutas, 
 helado  de  praliné  o  turrón,  helado  de 
 chocolate, sorbetes y otros 

 c) Se ha explicado la función de los emulgentes 
 en las características del producto final. 

 d) Se ha descrito la secuencia y parámetros de 
 control de las operaciones del proceso (mezclado, 
 homogeneización, pasterización, maduración, 
 mantecación, endurecimiento, conservación y 
 almacenaje) 

 - Maquinaria y equipos: 

 - Clasificación y funcionamiento. 

 - Preparación, regulación y manejo. 

 - Secuenciación de las operaciones del 
 proceso de elaboración: Mezclado, 
 homogeneización, pasteurización, 
 maduración, mantecación, 
 conservación y almacenamiento. 

 - Formulación y principales 
 elaboraciones: helado mantecado, 
 helado de nata, helado de frutas, 
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 helado de praliné o turrón, helado de 
 chocolate, sorbetes y otros. 

 e) Se han contrastado las características de la 
 mezcla con sus especificaciones. 

 f) Se han propuesto reajustes en la dosificación o 
 condiciones de mezclado en caso de 
 desviaciones. 

 -  Control  del  proceso  de  elaboración 
 de  los  helados  atendiendo  a  posibles 
 desviaciones. 

 g)  Se  ha  procedido  al  congelado  y  conservación 
 del producto. 

 - Congelación y conservación de los 
 helados. 

 - Defectos en la elaboración y 
 conservación de los helados. 

 h)  Se  han  realizado  las  operaciones  de 
 mantenimiento  de  primer  nivel  de  los  equipos,  así 
 como su limpieza. 

 - Limpieza y mantenimiento de primer 
 nivel. 

 i)  Se  han  adoptado  medidas  de  higiene  y 
 seguridad y de prevención de riesgos laborales. 

 - Aplicación de normas de seguridad e 
 higiene alimentaria. 

 OBJETIVOS DIDÁCTICOS: 
 ●  Reconocer  las  características  y  los  ingredientes  complementarios  de  los  helados 

 artesanales, identificando y seleccionando ingredientes, equipos y utillaje. 
 ●  Clasificar, preparar, regular y manejar maquinaria, equipos y utillajes. 
 ●  Enumerar,  seguir  y  aplicar  las  operaciones  para  la  obtención  de  helados  artesanos 

 fijando los parámetros a controlar en cada una de las etapas. 
 ●  Elaborar diversos tipos de helados artesanos y sorbetes.. 
 ●  Identificarlas  características  organolépticas  de  los  productos,  así  como  los  defectos 

 de elaboración y las posibles medidas correctoras. 
 ●  Proceder a la congelación y conservación del producto. 
 ●  Realizar la limpieza y el mantenimiento de primer nivel de los equipos. 
 ●  Adoptar  las  medidas  de  seguridad  e  higiene  alimentaria,  así  como  las  de  prevención 

 de riesgos laborales. 
 ●  Aplicar las normas de deontología profesional. 

 CONOCIMIENTOS PRÁCTICOS O PROCEDIMENTALES: saber hacer, saber ser y estar: 
 ●  Cálculo de ingredientes según la elaboración. 
 ●  Principales  elaboraciones  de  helados  artesanales.  Aplicación  de  la  secuencia  de 

 operaciones. 
 ●  Aplicación de las medidas correctoras ante posibles anomalías. 
 ●  Preparación,  regulación,  funcionamiento,  manejo,  limpieza  y  mantenimiento  de 

 primer nivel de la maquinaria y equipos. 
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 ●  Aplicación de normas de seguridad e higiene y de prevención de riesgos laborales. 
 ●  Aplicación de las normas de deontología profesional. 

 CONOCIMIENTOS TEÓRICOS O CONCEPTUALES: saber/ comprender  : 
 ●  Características, composición de los helados artesanos y secuencia de operaciones. 
 ●  Clasificación de las maquinarias y equipos. 
 ●  Posibles anomalías, causas y medidas correctoras. 
 ●  Normas  de  seguridad  e  higiene,  de  prevención  de  riesgos  y  de  deontología 

 profesional. 

 ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA Y APRENDIZAJE:  Criterio 
 s de ev. 

 Resultado 
 s  de 
 aprendizaj 
 e 

 1. Elaboración dehelados con base leche.  a,  b,  c, 
 d,  e,  f,  g, 
 h, i 

 5 

 2. Elaboración de helados con base fruta (sorbetes).  a,  b,  c, 
 d,  e,  f,  g, 
 h, i 

 5 

 INTRODUCCIÓN  Y  MOTIVACIÓN  (aula-taller):  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, 
 secuencia de operaciones en la elaboración de helados artesanales. 
 ACTIVIDADES  DE  DESARROLLO  (aula-taller):  exposición  y  demostración  de  la  materia  y 
 prácticas  dirigidas.  Ej.  Explicación  de  las  fórmulas  mediante  diagramas  de  flujo  y 
 elaboración de los diferentes productos. 
 ACTIVIDADES  DE  SÍNTESIS  Y  TRANSFERENCIA:  Trabajos  individuales  para  sintetizar  la 
 información recogida. (casa) Ej: elaboración de las fichas técnicas. 

 ACTIVIDADES  DE  AMPLIACIÓN  Y  REFUERZO.  ATENCIÓN  A  LA  DIVERSIDAD  Y  NEAE: 
 se  harán  actividades  desarrollando  más  los  conocimientos  expuestos  mediante  trabajos  de 
 investigación.Ej:  Decoración  de  helados  en  vitrinas.  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 mensual tipo test. 
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 2. Fichas técnicas de las recetas elaboradas en el taller. 
 3. Trabajo investigación  personal. 
 4. Observación diaria. 
 5. Prueba práctica: Elaboración de un tipo de helado o sorbete.. 
 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: 

 6.6  U  NIDAD  DE  TRABAJO  6  º 

 ELAB 0027:  U.T.6  6.- Especialidades diversas 

 Competencias  P.P.S.  a  las 
 que contribuye: 
 c,  d,  f,  i,  j,  k,  m,  n,  ñ,  o,  p,  q,  r, 
 s, t 

 Objetivos  generales 
 del  ciclo  a  los  que 
 contribuye: 
 c,  d,  e,  g,  i,  j,  k,  l,  ñ,  o, 

 p, q, r 

 Temporalización:  1ª y 2ª EV 
 Sesiones previstas:  8 
 Horas previstas:  24H. 

 RESULTADOS DE APRENDIZAJES: 
 6.  Elabora otras especialidades, justificando la técnica  seleccionada. 

 CRITERIOS DE EVALUACIÓN:  CONTENIDOS: 
 a)  Se  han  descrito  las  principales 

 especialidades  regionales,  tradicionales 
 y estacionales. 

 -  Productos  regionales,  tradicionales 
 y estacionales. 

 b)  Se  han  identificado  los  ingredientes  que 
 componen estas especialidades. 

 c)  Se  han  seleccionado  las  materias 
 primas, equipos y utillaje. 

 -  Ingredientes  y  elaboración  de 
 merengues,  yemas,  roscas  de  baño, 
 roscas  de  Santa  Clara,  capuchinas, 
 productos  fritos  (roscos,  pestiños,  flores  y 
 otros),  tartas  forradas  (tarta  de  manzana, 
 de  almendra,  de  queso,  de  nata,  de  coco  y 
 otros), gofres y crepes. 

 c)  Se  han  seleccionado  las  materias  primas, 
 equipos y utillaje. 

 - Maquinaria y equipos 

 - Clasificación y funcionamiento. 
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 d)  Se  ha  descrito  la  secuencia  de  operaciones 
 que  integra  el  proceso  de  elaboración 
 (laminado,  troceado,  escudillado,  moldeado, 
 cocción y otras). 

 - Secuenciación del proceso de 
 elaboración. Medidas correctoras en caso 
 de defectos o desviaciones 

 e)  Se  han  controlado  los  parámetros  del 
 proceso  para  obtener  productos  con  las 
 características  físicas  y  organolépticas 
 establecidas. 

 - Características físicas y organolépticas 
 de las distintas especialidades 

 f)  Se  han  aplicado  medidas  correctoras  en 
 caso de defecto o desviación. 

 - Secuenciación del proceso de 
 elaboración. Medidas correctoras en caso 
 de defectos o desviaciones. 

 g)  Se  han  realizado  el  mantenimiento  de 
 primer nivel y la limpieza de los equipos. 

 - Manejo, limpieza y mantenimiento de 
 primer nivel. 

 h)  Se  han  aplicado  las  normas  de  calidad  y 
 seguridad alimentaria. 

 - Seguridad en la utilización de equipos y 
 utillaje. 

 - Aplicación de normas de seguridad e 
 higiene alimentaria. 

 OBJETIVOS DIDÁCTICOS: 
 ●  Reconocer  las  características  y  los  ingredientes  de  las  especialidades  regionales, 

 estacionales  y  tradicionales,  identificando  y  seleccionando  ingredientes,  equipos  y 
 utillaje. 

 ●  Clasificar, preparar, regular y manejar maquinaria, equipos y utillajes. 
 ●  Enumerar,  seguir  y  aplicar  las  operaciones  para  la  obtención  de  especialidades 

 diversas, fijando los parámetros a controlar en cada una de las etapas. 
 ●  Elaborar diversos tipos de especialidades. 
 ●  Identificar  las  características  organolépticas  de  los  productos,  así  como  los  defectos 

 de elaboración y las posibles medidas correctoras. 
 ●  Proceder a la congelación y conservación del producto. 
 ●  Realizar la limpieza y el mantenimiento de primer nivel de los equipos. 
 ●  Adoptar  las  medidas  de  seguridad  e  higiene  alimentaria,  así  como  las  de  prevención 

 de riesgos laborales. 
 ●  Aplicar las normas de deontología profesional. 

 CONOCIMIENTOS PRÁCTICOS O PROCEDIMENTALES: saber hacer, saber ser y estar: 
 ●  Cálculo de ingredientes según la elaboración. 
 ●  Principales  elaboraciones  de  especialidades  diversas.  Aplicación  de  la  secuencia  de 

 operaciones. 
 ●  Aplicación de las medidas correctoras ante posibles anomalías. 
 ●  Preparación,  regulación,  funcionamiento,  manejo,  limpieza  y  mantenimiento  de 

 primer nivel de la maquinaria y equipos. 
 ●  Aplicación de normas de seguridad e higiene y de prevención de riesgos laborales. 
 ●  Aplicación de las normas de deontología profesional. 

 CONOCIMIENTOS TEÓRICOS O CONCEPTUALES: saber/ comprender  : 
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 ●  Características,  composición  de  las  diversas  especialidades  y  secuencia  de 
 operaciones. 

 ●  Clasificación de las maquinarias y equipos. 
 ●  Posibles anomalías, causas y medidas correctoras. 
 ●  Normas  de  seguridad  e  higiene,  de  prevención  de  riesgos  y  de  deontología 

 profesional. 

 ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA Y APRENDIZAJE:  Criterios 
 de 
 evaluación 
 : 

 Resultado 
 de 
 aprendizaje 
 : 

 1.  Elaboración  de  productos  de  obrador/  especialidades 
 diversas 

 a,  b,  c,  d,  e, 
 f, g, h, 

 6 

 INTRODUCCIÓN  Y  MOTIVACIÓN  (aula-taller):  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, 
 secuencia de operaciones en la elaboración de especialidades diversas. 
 ACTIVIDADES  DE  DESARROLLO  (aula-taller):  exposición  y  demostración  de  la  materia  y 
 prácticas  dirigidas.  Ej.  Explicación  de  las  fórmulas  mediante  diagramas  de  flujo  y 
 elaboración de los diferentes productos. 
 ACTIVIDADES  DE  SÍNTESIS  Y  TRANSFERENCIA:  Trabajos  individuales  para  sintetizar  la 
 información recogida. (casa) Ej: elaboración de las fichas técnicas. 

 ACTIVIDADES  DE  AMPLIACIÓN  Y  REFUERZO.  ATENCIÓN  A  LA  DIVERSIDAD  Y  NEAE: 
 se  harán  actividades  desarrollando  más  los  conocimientos  expuestos  mediante  trabajos  de 
 investigación.Ej:  Dulces  conventuales.  Origen  y  elaboración  artesana.  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 mensual tipo test. 
 2. Fichas técnicas de las recetas elaboradas en el taller. 
 3. Trabajo investigación  personal. 
 4. Observación diaria. 
 5. Prueba práctica: Elaboración de un tipo de especialidad tradicional. 
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 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% 
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 7  T  EMPORALIZACIÓN  DE  LAS  ACTIVIDADES  Y  U  NIDADES  DE  T  RABAJO 
 M  ÓDULO  DE  EPYRC 

 T  EMPORALIZACIÓN  DE  LAS  ACTIVIDADES  . 

 S.  Unidades de Trabajo y contenidos 
 1ª EVALUACIÓN 

 R.A  ACTIVIDADES 

S-01  Introducción  al  módulo, 
 Organización de los talleres. 

 Elaboraciones de confitería 

 4  Organización de los talleres. 

 Repaso con el cornet. 

 Galletería 
 Galletas sableux 

 Galletas de avena o queso 

 Cookies 

 Galletas cuernos de gacela. 

 Panforte, 

S-02  Elaboraciones de confitería  4  Galletería 
 Galletas sableux 

 Galletas de avena o queso 

 Cookies 

 Galletas cuernos de gacela. 

 Panforte 

S-03  Elaboración  de  productos  a 
 base de chocolate 

 2  Demostración  procesos  técnicos  sobre 
 el atemperado del chocolate: 

 Decoraciones  con  acetato,  cornet,  virutas, 
 plumas,  esferas,  coloración  de 
 chocolate y manejo del aerógrafo. 

 Hacer  coquilla.  Encamisar  moldes  de 
 bombones 

 Procesos  técnicos  sobre  el  atemperado 
 del chocolate: 

 Practica por grupos. 
 Atemperado sobre mármol. 

 Decoraciones  con  acetato,  cornet,  virutas, 
 plumas,  esferas,  coloración  de 
 chocolate y manejo del aerógrafo. 

 Encamisar moldes de bombones 

S-04  Elaboración  de  productos  a 
 base de chocolate 

 2  F(12) 
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 S.  Unidades de Trabajo y contenidos 
 1ª EVALUACIÓN 

 R.A  ACTIVIDADES 

 Procesos  técnicos  sobre  el  atemperado 
 del chocolate: 

 Practica por grupos. 
 Atemperado por vacunación 

 Decoraciones  con  acetato,  cornet,  virutas, 
 plumas,  esferas,  coloración  de 
 chocolate y manejo del aerógrafo. 

S-05  Elaboración  de  productos  a 
 base de chocolate 

 2  Prueba práctica 1/2 GRUPO. 

 Atemperado sobre mármol. 

 Decoraciones  con  acetato,  virutas, 
 plumas,  esferas  y  encamisado  de 
 moldes de bombones. 

 Prueba práctica 1/2 GRUPO. 

 Atemperado sobre mármol. 

 Decoraciones  con  acetato,  virutas, 
 plumas,  esferas  y  encamisado  de 
 moldes de bombones. 

S-06  Elaboración  de  productos  a 
 base de chocolate 

 2  Elaboración de bombones rellenos: 
 De praliné de frutos secos. 

 De trufa. 

 Pintados. 

 Pintar moldes y encamisar. 

S-07  5  Elaboración de bombones de corte: 
 De praliné de frutos secos. 

 Serigrafía. 

S-08  Especialidades diversas: 

 Mantecados,  polvorones  y 
 alfajores 

 3  Elaboración  de  polvorones  250  unds  de 
 40 gr 

 y chocolate. 270 unds de 25 gr 

 Elaboración de polvorones 

 y chocolate. 

 Hacer  yema  dura  bastante  y  yema 
 económica. 

 Mazapán soto de 25 gr 240 unds. 
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 S.  Unidades de Trabajo y contenidos 
 1ª EVALUACIÓN 

 R.A  ACTIVIDADES 

S-09  Elaboración  de  mazapanes  y 
 turrones: 

 3  Turrones  de  base  mazapán  (yema 
 tostada) 60 unds. 

 Turrón de praliné (chocolate con almendras) 
 50 und 

 Lingotes  de  Turrón  trufado  al  whisky.60 
 und de 200 gr. 

 Mazapán de Soto. 

S-10  Elaboración  de  mazapanes  y 
 turrones: 

 3  Turrones  de  base  mazapán  (nata  con 
 nueces) 60 und 

 Turrón  de  praliné  (chocolate  con 
 almendras) 

 Turrón trufado al whisky. 

S-11  Elaboración  de  especialidades 
 diversas 

 6  Roscos de vino 233 unds de 30 gr 

S-12  Elaboración  de  especialidades 
 diversas 

 6  Alfajores.200 unds de 25 gr 

S-13  Elaboración  de  especialidades 
 diversas 

 Trufas de chocolate 

 Yemas de san Santa teresa 

 Huevo hilado 

 Tejas 

S-14  Limpieza de talleres 

 NAVIDAD 

 2ª EVALUACIÓN 

S-15  Productos de galletería.  1  Elaboraciones de confitería: 
 A base de merengues: 

 Nubes  ,  Merengues  secos  .  Setas  . 
 Paulovas 

 Sultanas de coco. 

S-16  Productos de galletería.  1  Galletas decoradas con glasa 
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 S.  Unidades de Trabajo y contenidos 
 1ª EVALUACIÓN 

 R.A  ACTIVIDADES 

S-17  Elaboraciones de confitería  6  Elaboraciones de confitería: 

 Gominolas  ,  pastas de frutas 

 tipo toffes  ,  hacer fondant 

S-18  Helados y sorbetes artesanos  5  Desarrollo  teórico  de  los  procesos  de 
 elaboración  de  helados  lácteos  y  de 
 agua  (frutas….)Helados  con  base 
 crema  inglesa  (mantecados):  de 
 chocolate y de miel. 

 Helados  con  base  fruta(sorbetes) 
 utilizando  emulgentes  tipo  DBF:  melón, 
 limón y fresa. 

 Helados  con  base  leche  utilizando 
 emulgentes  tipo  DPO:  con  praliné  de 
 avellana, yogur griego y fresa. 

 Sorbetes  a  base  de  almíbar,  aromas  y 
 clara  de  huevo:  limón,  melón, 
 mandarina, etc. 

 -Biscuitglacé 

S-19  Helados y sorbetes artesanos  5  Procesos  de  elaboración  de  helados 
 lácteos  y  de  agua  (frutas….)Helados 
 con  base  crema  inglesa  (mantecados): 
 de chocolate y de miel. 

 Helados  con  base  fruta(sorbetes) 
 utilizando  emulgentes  tipo  DBF:  melón, 
 limón y fresa. 

 Helados  con  base  leche  utilizando 
 emulgentes  tipo  DPO:  con  praliné  de 
 avellana, yogur griego y fresa. 

 Sorbetes  a  base  de  almíbar,  aromas  y 
 clara  de  huevo:  limón,  melón, 
 mandarina, etc. 

 -Biscuitglacé 

S-20  Elaboraciones de confitería  3  Macarons y sus rellenos 

S-21  Elaboraciones de confitería  3  Elaboraciones de grajeas 

S-22  Elaboraciones de confitería  3  Quesadillas, carquiñol 

S-23  Elaboraciones de confitería  3  Piononos,  hornazo  de  Huelva,  rosas 
 dulces 

S-24  Examen finales 
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 S.  Unidades de Trabajo y contenidos 
 1ª EVALUACIÓN 

 R.A  ACTIVIDADES 

 3ª EVALUACIÓN 

S-25  Presentación  alumnado  para  la 
 FCT 

S-26  FCT 

S-27  FCT 

S-28  FCT 

 SEMANA SANTA 

S-29  FCT 

S-30  Feria Sevilla. 

S-31  FCT 

S-32  FCT 

S-33  FCT 

S-34  Sesión de Evaluación final 

 8  T  ABLA  RELACIONADA  . 
 Tabla  general  relacionando:  los  objetivos  generales,  competencias  profesionales,  resultados 
 de  aprendizajes,  unidades  de  trabajo,  temporalización,  número  de  horas  y  porcentaje 
 calificable. 

 OG  CPPS  RA  UT  TRIMES- 
 TRE 

 Nº 
 HORA 

 S 

 % 
 NOT 

 A 

 c, d, 
 e, g, 
 i, j, k, 
 l, ñ, 
 o, p, 
 q, r 

 c, d, f, i, 
 j, k, m, 
 n, ñ, o, 
 p, q, r, 
 s, t 

 1. Elabora masas y 
 productos de 
 galletería, justificando 
 su composición. 

 U.T. 1.- 
 Galletería 

 2º  24  19 

 2. Elabora productos 
 a base de chocolate, 
 relacionando la 

 U.T. 2.- 
 Productos a 
 base de 
 chocolate 

 1º y 2º  14  19 
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 técnica con el 
 producto final.  . 

 3. Obtiene turrones y 
 mazapanes, 
 describiendo y 
 aplicando el 
 procedimiento de 
 elaboración. 

 U.T. 3 – 
 Turrones y 
 mazapanes 

 1º y  2º  24  19 

 4. Obtiene caramelos, 
 confites y otras 
 golosinas, justificando 
 la técnica 
 seleccionada. 

 U.T.4- 
 Caramelos, 
 confites y 
 golosinas 

 1º  24  19 

 5. Obtiene helados 
 artesanales, 
 describiendo y 
 aplicando la técnica 
 de elaboración 

 U.T. 5.- Helados 
 artesanales 

 2º  18  14 

 6. Elabora otras 
 especialidades, 
 justificando la técnica 
 seleccionada. 

 U.T. 6.- 
 Especialidades 
 diversas 

 1º y 2º  12  10 

 TOTAL  126  100% 
 OG=Objetivos generales.   CPPS=Competencias profesionales, personales y sociales. 
 En las columnas OG, CPPS y RA, el número o letra se corresponde con la Orden. 
 El profesorado identificará los OG y CPPS que estén directamente relacionados con el 
 RA. Pueden ser todos los que en la Orden se relacionan con el módulo o alguno/os de 
 ellos (ver puntos 2 y 3 de esta programación). 
 Insertar tantas filas como sean necesarias para completar los RA. 
 La determinación de las UT debe realizarse tras un análisis previo del módulo profesional. 
 La asociación de UT con RA,  en función de las características del RA y tras valorar su 
 peso formativo, puede ser: 
 o  Una UT por cada RA. 
 o  Varias UT por cada RA. 
 o  Otros (Debe ser visado por el Equipo Directivo). 
 Peso de las UT: las UT pueden tener el mismo peso o valor (la nota trimestral/final será la 
 media aritmética) o no (la nota trimestral/final será la media ponderada) 

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

 10  L  A  E  VALUACIÓN  . 
 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. 
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 10.1  Q  UÉ  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  . 

 10.2  C  ÓMO  EVALUARÉ  . T  ÉCNICAS  E  I  NSTRUMENTOS  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. 

 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 ) 

 El  contacto  continuado  con  el  mismo  grupo  de  alumnos  hace  que  la  «observación  directa» 
 de  éstos  dentro  y  fuera  del  aula  y  la  «observación  indirecta»  llevada  a  cabo  a  través  del 
 análisis  de  los  trabajos  individuales  y  de  grupo,  sea  la  técnica  más  idónea  para  garantizar 
 una mayor objetividad en la evaluación. 

 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. 
 Esto 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, ...). 
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 ●  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. 

 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) 
 -- Fichas informatizadas. Se crea un documento para su valoración (  Anexo  ) 
 - Porfolio 
 - Listas de control de objetivos. 
 - Rúbricas. Documento para ajustar las valoraciones 
 - 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: 

 -  Heteroevaluación:se  evaluarán  los  aprendizajes  de  los  alumnos  a  través  de 
 actividades planificadas. 

 -  Autoevaluación:  se  establecerán  mecanismos  para  que  el  alumno  evalúe  su  propio 
 trabajo sobre todo mediante cuestionarios y rúbricas. 

 -  Coevaluación:  se  provocará  lareflexión  conjunta  sobre  aquellos  aspectos  de  interés 
 conjunto  sobre  la  evaluación,  fundamentalmente  en  relación  con  el  trabajo 
 cooperativo, en grupo. 

 10.3  C  UANDO  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  extraerán  conclusiones  de  un  gran  valor  para  nuestro  trabajo 
 de planificación y desarrollo de programaciones didácticas en el futuro. 

 41 



 I.E.S. ATENEA. Departamento de Industrias Alimentarias. 
 Programación del Módulo de ECYOE. Curso 2021/22. 

 10.4  C  RITERIOS  DE  CALIFICACIÓN  . 
 Calificaciones parciales: 
 Para  obtener  las  calificaciones  de  las  evaluaciones  parciales,  procederemos  ponderando  cada 

 resultado  de  aprendizaje  en  función  de  su  mayor  o  menor  contribución  a  alcanzar,  tanto  en  el  taller 
 como  en  el  aula,  de  forma  que  para  cada  evaluación  parcial  el  total  de  ponderación  sume  el  máximo  a 
 calificar,  esto  es  el  100%  y  posteriormente  calculamos  la  calificación  multiplicando  la  nota  obtenida  a 
 través  de  cada  instrumento  por  la  ponderación  del  resultado  de  aprendizaje.  Para  informar  de  la 
 calificación parcial pasamos la suma de los resultados de aprendizaje utilizados a base 10. 

 El  instrumento  que  recoge  todas  las  calificaciones  son  las  rúbricas  que  se  realizaran  de  cada  R.A 
 tanto  en  el  taller  como  en  el  aula  y  entrega  de  todas  las  recetas  que  se  hayan  realizado  en  ese  trimestre 
 de  cada  alumno  dondeaparecen  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 ) 

 Calificación Final: 
 Para  la  evaluación  y  calificación  final  del  módulo  se  establecerá  lo  marcado  en  el  artículo  3,  punto 

 3  de  la  Orden  de  29/09/2010  “Al  término  del  proceso  de  enseñanza-aprendizaje,  el  alumnado  obtendrá 
 una  calificación  final  para  cada  uno  de  los  módulos  profesionales  en  que  esté  matriculado.  Para 
 establecer  dicha  calificación  los  miembros  del  equipo  docente  considerarán  el  grado  y  nivel  de 
 adquisición  de  los  resultados  de  aprendizajes  establecidos  para  cada  módulo  profesional,  de  acuerdo 
 con  sus  correspondientes  criterios  de  evaluación  y  los  objetivos  generales  relacionados,  así  como  de  la 
 competencia  general  y  las  competencias  profesionales,  personales  y  sociales  del  título,  establecidas  en 
 el  perfil  profesional  del  mismo  y  sus  posibilidades  de  inserción  en  el  sector  profesional  y  de  progreso 
 en  los  estudios  posteriores  a  los  que  puede  acceder”.  Además,  en  el  departamento  se  ha  consensuado 
 el  método  para  obtener  la  calificación  final  de  los  Resultados  de  Aprendizajes  de  cada  módulo 
 profesional,  acordando  que  “La  evaluación  se  realizará  por  Resultados  de  Aprendizajes,  cada  uno  de 
 ellos  tendrá  un  porcentaje  sobre  el  100%,  para  calcular  la  calificación  final  del  módulo  se  realizará  la 
 media  según  el  porcentaje  que  le  corresponda  a  cada  uno  de  ellos.  La  calificación  de  los  Resultados  de 
 Aprendizajes  saldrá  de  los  porcentajes  establecidos  para  cada  uno  de  los  criterios  de  evaluación  que  lo 
 conforman”. 
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 Ponderaciones de los criterios de evaluación, resultados de aprendizajes e 
 instrumentos 

 R.A. y C.E. 
 1ªEV  2ª EV 

 100%  Instrumentos 
 de Ev. 

 R.A  .  1.  Elabora  masas  y  productos  de 
 galletería, jus�ficando su composición. 

 Criterios de evaluación: 

 a)  Se  han  reconocido  las  caracterís�cas 
 de  cada  �po  de  masa  de  galletería  y  los 
 productos asociados. 

 b)  Se  ha  interpretado  la  fórmula  y  la 
 función de cada uno de los ingredientes. 

 ………………………………………... 

 c)  Se  ha  ajustado  la  fórmula  para  los 
 dis�ntos  productos  y  can�dades  a 
 elaborar. 

 d)  Se  han  seleccionado  los  ingredientes  , 
 equipos y u�llaje. 

 e)  Se  han  realizado  las  operaciones  de 
 mezclado,  fundido  o  amasado  y 
 refinado,  horneado  y  otras,  controlando 
 los  parámetros  para  asegurar  un 
 producto  acorde  con  las 
 especificaciones. 

 f)  Se  han  verificado  las  caracterís�cas 
 �sicas  y  organolép�cas  de  la  masa  o 
 producto de galletería. 

 g)  Se  han  iden�ficado  los  defectos  de 
 elaboración  de  los  dis�ntos  �pos  de 
 masas y las posibilidades de  corrección. 

 h)  Se  han  regulado  los  parámetros: 
 �empo,  humedad,  frecuencia  y  volumen 
 de carga en el horno. 

 0%  20% 

 CE: 

 a, b 

 20% 

 CE: 

 c, 
 d,e,fg,h,i,j 

 80% 

 R.A.1  10% 

 CE: 

 a, b 

 20% 

 CE: 

 c, d,e,fg,h,i,j 

 80% 

 ECYOE_RA1. 

 Prueba escrita 

 ECYOE_RA1. 

 Prueba prac�ca 
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 R.A. y C.E. 
 1ªEV  2ª EV 

 100%  Instrumentos 
 de Ev. 

 i)  Se  ha  realizado  el  mantenimiento  de 
 primer  nivel  y  la  limpieza  de  los 
 equipos. 

 j)  Se  han  adoptado  medidas  de  higiene 
 y  seguridad  alimentaria,  y  de 
 prevención de riesgos laborales. 

 2.  Elabora  productos  a  base  de 
 chocolate,  relacionando  la  técnica  con 
 el producto final. 

 Criterios de evaluación: 

 a)  Se  han  reconocido  los  �pos  de  pastas 
 de chocolate  y sus  ingredientes. 

 b  )  Se  ha  ajustado  la  fórmula  para  los 
 dis�ntos  productos  y  can�dades  a 
 elaborar. 

 c)  Se  ha  controlado  las  operaciones  de 
 atemperado,  moldeado  y  enfriamiento 
 del producto. 

 d)  Se  han  iden�ficado  los  defectos  de 
 elaboración  y  las  posibilidades  de 
 corrección  . 

 e)  Se  han  reconocido  las  técnicas  para 
 el  moldeado  de  figura  s  de  chocolate 
 manifestando  disposición  e  inicia�va 
 posi�vas para la innovación. 

 f)  Se  han  obtenido  productos  por  la 
 unión  de  piezas  o  por  arranque  de 
 virutas  de chocolate. 

 g)  Se  han  iden�ficado  las  técnicas  para 
 la  coloración  de chocolates. 

 h)  Se  han  aplicado  los  procedimientos 
 de  elaboración  de  mo�vos  de 
 decoración  (canelas, virutas y otros). 

 i)  Se  han  realizado  las  operaciones  de 
 mantenimiento  de  primer  nivel  y  de 
 limpieza  de los equipos. 

 30% 

 CE: 

 a, b 

 20% 

 CE: 

 c, 
 d,e,fg,h,i,j 

 80% 

 20% 

 CE: 

 a, b 

 20% 

 CE: 

 c, 
 d,e,fg,h,i,j 

 80% 

 R.A.2 25% 

 ……… 

 CE: 

 a, b 

 20% 

 CE: 

 c, d,e 

 ,fg,h,i,j 

 80% 

 ECYOE_RA2. 

 Prueba escrita 

 ECYOE_RA2. 

 Prueba prac�ca 

 . 
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 R.A. y C.E. 
 1ªEV  2ª EV 

 100%  Instrumentos 
 de Ev. 

 j)  Se  han  aplicado  las  medidas  de 
 higiene y seguridad  alimentaria. 

 3.  Ob�ene  turrones  y  mazapanes, 
 describiendo  y  aplicando  el 
 procedimiento de elaboración. 

 Criterios de evaluación: 

 a)  Se  ha  interpretado  la  fórmula  y 
 función  de  cada  uno  de  los 
 ingredientes. 

 b)  Se  ha  ajustado  la  fórmula  para  los 
 dis�ntos  productos  y  can�dades  a 
 elaborar. 

 c)  Se  han  seleccionado  los  ingredientes, 
 equipos y u�llaje. 

 d)  Se  ha  seguido  la  secuencia  de 
 operaciones  del  proceso  de  elaboración 
 de masas de turrón y mazapán. 

 e)  Se  han  iden�ficado  los  defectos  de 
 elaboración  y  las  posibilidades  de 
 corrección. 

 f)  Se  han  enumerado  las  operaciones 
 del formado de piezas. 

 g)  Se  han  fijado  los  parámetros  a 
 controlar  en  cada  una  de  las  etapas  del 
 proceso. 

 h)  Se  han  realizado  las  operaciones  de 
 mantenimiento  de  primer  nivel  y  de 
 limpieza  de los equipos. 

 i)  Se  han  adoptado  medidas  de  higiene  y 
 seguridad. 

 30% 

 CE: 

 a, b 

 20% 

 CE: 

 c, 
 d,e,fg,hI,j. 

 80% 

 0%  R.A.3 15% 

 CE: 

 a, b 

 20% 

 CE: 

 c, d,e,fg,hI,j. 

 80% 

 ECYOE_RA3. 

 Prueba escrita 

 ECYOE_RA3. 

 Prueba prac�ca 
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 R.A. y C.E. 
 1ªEV  2ª EV 

 100%  Instrumentos 
 de Ev. 

 4.  Ob�ene  caramelos,  confites  y  otras 
 golosinas,  jus�ficando  la  técnica 
 seleccionada. 

 Criterios de evaluación: 

 a)  Se  han  reconocido  las  caracterís�cas 
 generales  de  los  dis�ntos  �pos  de 
 mezclas  base  para  elaborar  caramelos, 
 confites y otras golosinas. 

 b)  Se  han  iden�ficado  los  ingredientes 
 complementarios  (aromas,  colorantes  y 
 acidulantes, entre otros). 

 c  )  Se  ha  ajustado  la  fórmula  para  los 
 dis�ntos  productos  y  can�dades  a 
 elaborar. 

 d)  Se  han  seleccionado  los  ingredientes, 
 equipos y u�llaje. 

 e)  Se  han  aplicado  las  diferentes 
 operaciones  que  integran  los  procesos 
 de  elaboración  de  caramelos,  confites  y 
 otras  golosinas  (mezclado,  cocción, 
 atemperado,  es�rado,  troquelado, 
 moldeado,  formado,  grageado, 
 extrusionado, enfriado y otras). 

 f)  Se  han  fijado  los  parámetros  a 
 controlar  en  cada  una  de  las  etapas  del 
 proceso. 

 g)  Se  han  iden�ficado  las  caracterís�cas 
 �sicas  y  organolép�cas  de  cada 
 producto y  los defectos o desviaciones  . 

 h)  Se  han  iden�ficado  las  operaciones 
 de 

 i)  Se  han  realizado  las  operaciones  de 
 limpieza  y  de  mantenimiento  de  primer 
 nivel de los equipos. 

 j)  e  han  adoptado  las  medidas  de 
 higiene y seguridad 

 20% 

 CE: 

 a, b 

 20% 

 CE: 

 c, 
 d,e,fg,h,i,j 

 80% 

 0%  R.A.4 10% 

 CE: 

 a, b 

 20% 

 CE: 

 c, d,e,fg,h,i,j 

 80% 

 ECYOE_RA4. 

 Prueba escrita 

 ECYOE_RA2. 

 Prueba prac�ca 
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 R.A. y C.E. 
 1ªEV  2ª EV 

 100%  Instrumentos 
 de Ev. 

 5.  Ob�ene  helados  artesanales, 
 describiendo  y  aplicando  la  técnica  de 
 elaboración. 

 Criterios de evaluación: 

 a)  Se  han  enumerado  los  dis�ntos  �pos 
 de  helados,  sus  caracterís�cas  e 
 ingredientes. 

 b)  Se  ha  interpretado  la  fórmula  y 
 función de cada uno de los ingredientes. 

 c)  Se  ha  explicado  la  función  de  los 
 emulgentes  en  las  caracterís�cas  del 
 producto final. 

 d)  Se  ha  descrito  la  secuencia  y 
 parámetros  de  control  de  las 
 operaciones  del  proceso  (mezclado, 
 homogeneización,  pasterización, 
 maduración,  mantecación, 
 endurecimiento,  conservación  y 
 almacenaje). 

 e)  Se  han  contrastado  las  caracterís�cas 
 de la mezcla con sus especificaciones. 

 f)  Se  han  propuesto  reajustes  en  la 
 dosificación  o  condiciones  de  mezclado 
 en caso de  desviaciones  . 

 g)  Se  ha  procedido  al  congelado  y 
 conservación  del producto. 

 h)  Se  han  realizado  las  operaciones  de 
 mantenimiento  de  primer  nivel  de  los 
 equipos, así como su  limpieza. 

 i)  Se  han  adoptado  medidas  de  higiene 
 y  seguridad  y  de  prevención  de  riesgos 
 laborales. 

 0%  20% 

 CE: 

 a, b 

 20% 

 CE: 

 c, d,e,fg,h 

 80% 

 R.A.5 10% 

 CE: 

 a, b 

 20% 

 CE: 

 c, d,e,fg,h 

 80% 

 ECYOE_RA5. 

 Prueba escrita 

 ECYOE_RA5. 

 Prueba prac�ca 

 6.  Elabora  otras  especialidades, 
 jus�ficando  la  técnica  seleccionada. 
 Criterios de evaluación: 

 20% 

 CE: 

 40% 

 CE: 

 R.A.6 30% 

 CE: 

 ECYOE_RA6 

 Prueba escrita 
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 R.A. y C.E. 
 1ªEV  2ª EV 

 100%  Instrumentos 
 de Ev. 

 a)  Se  han  descrito  las  principales 
 especialidades  regionales,  tradicionales 
 y estacionales. 

 b)  Se  han  iden�ficado  los  i  ngredientes 
 que componen estas especialidades. 

 c)  Se  han  seleccionado  las  materias 
 primas, equipos y u�llaje. 

 d)  Se  ha  descrito  la  secuencia  de 
 operaciones  que  integra  el  proceso  de 
 elaboración  (laminado,  troceado, 
 escudillado, moldeado, cocción y otras). 

 e)  Se  han  controlado  los  parámetros  del 
 proceso  para  obtener  productos  con  las 
 caracterís�cas  �sicas  y  organolép�cas 
 establecidas. 

 f)  Se  han  aplicado  medidas  correctoras 
 en caso de  defecto o desviación. 

 g)  Se  han  realizado  el  mantenimiento  de 
 primer  nivel  y  la  limpieza  de  los 
 equipos. 

 h)  Se  han  aplicado  las  normas  de  calidad 
 y  seguridad  alimentaria. 

 a, b 

 20% 

 CE: 

 c, d,e,fg,h 

 80% 

 a, b 

 20% 

 CE: 

 c, d,e,fg,h 

 80% 

 a, b 

 20% 

 CE: 

 c, d,e,fg,h 

 80% 

 ECYOE_RA6 

 Prueba prac�ca 

 Cada EV. equivale el X% de los R.A.  1ªEV: 
 100% 

 2ªEV: 
 100% 

 Evaluación 
 final 

 100% 

 10.5  A  CTIVIDADES  DE  RECUPERACIÓN  : 
 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  dos 
 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. 
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 Periodo  de  recuperación  de  los  módulos  de  2º  para  el  alumnado  que  no  pueda  cursar 
 el módulo de fct. Organización del 3º trimestre: 
 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  continua  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  llevarán  a  cabo  respetando 
 todos  los  acuerdos  adoptados  por  el  departamento  y  recogidos  en  el  proyecto  educativo  de 
 centro. 

 10.6  L  A  EVALUACIÓN  DEL  PROCESO  DE  ENSEÑANZA  . LA A  UTOEVALUACIÓN 

 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: 
 ●  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. 

 11  A  TENCIÓN  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. 
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 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  previos,  de  su  maduración  y  desarrollo 
 personal  y  social.  Se  concibe  como  la  competencia  del  alumno  por  conseguir  ciertos 
 aprendizajes. 
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 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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 12  T  EMAS  TRANSVERSALES 

 Además  de  los  contenidos  propios  del  módulo,  deberán  incluirse  contenidos  y  actividades 
 para  la  educación  en  valores  y  la  atención  a  la  cultura  andaluza,  según  se  establece  en  la 
 Ley 17/2007 de Educación en Andalucía (art.39 y 40). 

 ●  Educación  moral  y  cívica:  derechos  humanos,  valores  de  una  sociedad  libre  y 
 democrática. 

 ●  Educación para la igualdad: respeto a la interculturalidad, a la diversidad. 
 ●  Educación para la igualdad en ambos sexos. 
 ●  Educación para la paz: no violencia, resolución de conflictos, respeto y tolerancia. 
 ●  Educación para la salud: hábitos de vida saludable y deportiva. 
 ●  Educación  para  el  consumo:  consumo  responsable  y  conocimiento  de  los  derechos 

 del consumidor. 
 ●  Educación ambiental: cuidado con el medio ambiente. 
 ●  Educación vial: seguridad y respeto a las normas. 
 ●  Educación para el ocio: utilización responsable del tiempo libre y del ocio. 
 ●  Cultura  andaluza:  el  medio  natural,  la  historia,  la  cultura  y  otros  hechos 

 diferenciadores de Andalucía. 

 13  M  ATERIALES  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. 
 ●  Postresenrestauración. 
 ●  Elaboraciones de panadería y bollería 
 ●  Elaboraciones de confitería y otras especialidades. 
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 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 
 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. 
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 14  A  CTIVIDADES  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: 

 2ºTrimestre:  Visita a una harinera 

 Visita a un obrador de pastelería y panadería 

 Visita a una panadería industrial 

 Visita a una empresa proveedora de productos de pastelería y panadería 

 3ºTrimestre: 

 15  B  IBLIOGRAFÍA  DE  DEPARTAMENTO  . 
 Bibliografía de consulta: 
 1.  Luis  de  la  Traba  y  Víctor  R.  García:  “  Pastelería,  cocina.  Guía  práctica”.  Ediciones 
 Norma-capitel. 
 2. Xavier Barrigas: “La panadería de hoy, uso del frío en panadería”. 

 16  M  EDIDAS  A  TOMAR  EN  CASO  DE  CONFINAMIENTO  O  SEMIPRESENCIALIDAD 
 En  el  caso  de  confinamiento  o  pasar  a  la  enseñanza  semipresencial,  se  tomarán  las 
 medidas  necesarias  para  qué  el  alumnado  pueda  continuar  con  el  proceso  de  enseñanza 
 aprendizaje  previsto  y  pueda  recibir  el  temario  inicialmente  marcado,  ya  sea  desde  sus 
 casas  o  asistiendo  al  centro  parcialmente.  Para  ello  es  necesario  que  el  alumnado  disponga 
 en sus casas de los medios tecnológicos que le permita un acceso a la plataforma Moodle. 
 Confinamiento, enseñanza a distancia: 
 En  el  caso  de  confinamiento  se  pasará  a  la  enseñanza  a  distancia  por  lo  que  se  trabajará  de 
 manera  telemática  con  clases  presenciales  a  través  de  la  plataforma  Moodle,  para  los 
 contenidos  teóricos  y,  para  los  contenidos  prácticos,  se  utilizará  las  clases  prácticas  en 
 streaming y apoyado por una selección de videos que podrá disponer el alumnado. 
 La  evaluación  se  realizará  con  exámenes  programados  y  simultáneos  para  todo  el  alumnado 
 a  través  de  la  Moodle,  estos  irían  acompañados  de  la  realización  de  trabajos  que  nos 
 permitan comprobar el grado conseguido en la superación de los resultados de aprendizajes. 
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 Enseñanza semipresencial: 
 En  caso  de  semipresencialidad  se  reducirá  el  número  de  alumnos/as  en  clase  pasando  al 
 50%  y,  alternando  el  grupo  la  asistencia  a  clases  semanalmente.  Cada  semana  asistirá  la 
 mitad  del  alumnado,  de  manera  que  se  repetirá  cada  semana  las  actividades  prácticas.  Esto 
 permitirá  que  todo  el  alumnado  pueda  recibir  las  mismas  horas  de  clase  y  actividades 
 prácticas.  Hay  que  tener  en  cuenta  que  al  ser  un  grupo  más  reducido,  se  podrá  realizar  más 
 actividades  prácticas  y  compensará,  en  parte,  la  reducción  del  número  de  horas  no  recibida 
 en  los  talleres.  La  semana  que  el  alumnado  esté  en  casa  tendrá  que  realizar  las  actividades 
 y trabajos que se le hayan mandado. 
 La  evaluación  será  de  manera  presencial,  realizándola  los  días  que  el  alumnado  asiste  al 
 centro,  ello  nos  permitirá  realizar  una  evaluación  normalizada  y  comprobar  adecuadamente 
 la consecución de los resultados de aprendizajes. 
 Aspectos a destacar en la modalidad semipresencial: 

 1.  División del grupo en dos agrupamientos, 1 y 2. 
 2.  Asistencia de forma alterna al centro en G1 Teóricas, G2 Prác�cas alternando por semanas. 
 3.  Diseño  de  ac�vidades  Prác�cas  y  Teóricas  para  los  alumnos  que  no  asisten  al  centro,  mediante 

 plataforma  Moodle  logrando  que  los  no  asistente  al  centro  queden  desconectados  de  la  ac�vidad 
 docente. Estas ac�vidades son evaluables y obligatorias. 

 4.  Se  procederá  al  desarrollo  de  los  contenidos  de  forma  flexible  para  alcanzar  los  Resultados  de 
 Aprendizaje mínimos e indispensables y así alcanzar una calificación posi�va en la Evaluación. 

 5.  Se procederá a una con�nua evaluación del sistema de semipresencialidad verificando su viabilidad. 
 6.  El  contacto  con  el  alumnado  es  con�nuo  y  flexible  mediante  email,  plataforma  Moodle  e  incluso  por 

 mensajería telefónica. 
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