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1 INTRODUCCION.

Planificar es basico en cualquier tarea. Esto cobra mayor importancia en el contexto
educativo cuando tenemos que transmitir unos conocimientos a unos alumnos desde las
leyes hasta el aula aplicando los distintos decretos y 6rdenes, nacionales y autonémicos, y
por otra parte cuando tenemos que coordinar nuestra actividad en el aula con la de otros
miembros de nuestro departamento, de otros departamentos y con la programacion de
nuestro propio centro.

Ademas, hemos de tener en cuenta que los resultados en la tarea educativa requieren de
una planificacion realista. En la Temporalizacién, marcar los tiempos de una manera
ajustada animara a los participantes en el proceso, a pesar de la dilacion en conseguir
resultados y, por otra parte, si programamos bien los procesos, sera dificil que nos
desviemos de los objetivos.

En la tarea educativa la planificacion del profesorado general ha de ser sobre todo
coordinada con la del resto de los miembros del claustro e integrada en el proyecto curricular
a través de la comprension simpatica del proyecto y de la cooperacion y el compromiso
inteligente de los implicados.

Por tanto, el docente debe tener en cuenta que, aunque esta programacion esta
estructurada de una forma creciente e integradora, que permite integrar en la unidad
posterior lo estudiado en las unidades anteriores, no puede sustraerse al entorno educativo
del centro y, en ese sentido, hemos organizado cada una de las unidades completa y
cerrada para que pueda trasladarse al momento que sea mas adecuado dentro de la
programacion del departamento

1.1 ANALISIS DEL MODULO

Familia Profesional: Industrias Alimentarias
Titulo: Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria
Nivel: Formacion Profesional de Grado Medio.
Normativa reguladora:

e REAL DECRETO 1399/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el titulo de
Técnico en panaderia, reposteria y confiteria y se fijan sus ensefianzas minimas.

e Orden de 9 de octubre de 2008 (Titulo de Técnico en Panaderia, Reposteria 'y
Confiteria)

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

e Orden de 29 de septiembre de 2010 (evaluacion, certificacion, etc. FP inicial)

Mdédulo Profesional: Presentacion y Venta de Productos de Panaderia y Pasteleria.
Cddigo: 0029

Caracteristicas del Médulo Profesional:

N° de horas: 64 horas
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e Horas semanales: 3 horas, que se desarrollan en el aula de teoria.
Profesorado que lo imparte:
e Maria Vega Leal Sanchez

La programacion se ajustara a lo aprobado en el Proyecto del Departamento de Industrias
Alimentarias, a su vez por Proyecto Educativo de Centro y al Reglamento de Ordenacién y
Funcionamiento.

1.2 ANALISIS DEL GRUPO

El grupo clase esta formado por un total de 15 alumnos/as.
Las edades comprenden entre los 17 y 43 afos.
Los alumnos con médulos convalidados son un total de 1 alumno/a..

La procedencia del alumnado es muy variada, pero se situa sobre todo en el entorno de
Mairena del Aljarafe.

En cuanto al nivel de estudios del grupo nos encontramos con un alumnado
heterogéneo, cuya procedencia es: Formacion Profesional Basica, pruebas de
acceso, ESO, ESA, FPGM, y otros estudios.

En el grupo se detectaron alumnos/as, con Necesidades Especificas de Apoyo
Educativo (NEAE).

2 OBJETIVOS DEL MODULO. COMPETENCIAS GENERALES

2.1 OBJETIVOS.

El modulo contribuye a alcanzar los siguientes objetivos generales:

El médulo contribuye a alcanzar los siguientes objetivos generales:

n) Identificar y seleccionar las técnicas publicitarias, valorando su adecuacién a los
productos y a las caracteristicas de la empresa para promocionar los productos elaborados.
A) Analizar y aplicar la normativa de seguridad alimentaria, interpretdndose 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
proteccion ambiental.

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

g) Identificar las oportunidades que ofrece la realidad socio-econdmica de su zona,
analizando las posibilidades de éxito propias y ajenas para mantener un espiritu
emprendedor a lo largo de la vida.
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r) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacion al
proceso global para participar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los objetivos
de la produccion.

COMPETENCIA GENERAL

La competencia general de este titulo consiste en elaborar y presentar productos de
panaderia, reposteria y confiteria, conduciendo las operaciones de produccién, composicion
y decoracidon, en obradores y establecimientos de restauracion, aplicando la legislacion
vigente de higiene y seguridad alimentaria, de proteccién ambiental y de prevencion de
riesgos laborales.

3 COMPETENCIAS PROFESIONALES, SOCIALES Y
PERSONALES

[) Publicitar y promocionar los productos elaborados haciendo uso de las técnicas de
comercializacion y marketing.

0) Actuar con responsabilidad y autonomia en el ambito de su competencia manteniendo
relaciones fluidas con los miembros de su equipo de trabajo, teniendo en cuenta su posicion
dentro de la organizacién de la empresa.

p) Mantener una actitud profesional de innovacién en la creacion de nuevos productos y
mejora de procesos y técnicas de comercializacion.

g) Cumplir con los objetivos de la producciéon, 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 tecnoldgicos y organizativos en los procesos productivos.

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

h) Se han analizado las estrategias para identificar la satisfaccion del cliente.
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4 UNIDADES DE TRABAJO

La relacion de unidades de trabajo que se desarrollaran durante el curso seran:
U.T.1. Establecimiento de precios de productos de panaderia, reposteria y confiteria

U.T.2. Gestion operativa de la venta
U.T.3. Exposicion de productos en el punto de venta
U.T.4. Atencién al cliente

U.T.5. Resolucion de reclamaciones y quejas
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4.1 DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

PRIMERA UNIDAD DE TRABAJO

UT. 1 Exposicion de productos en el punto de venta

Competencias P.P.S. a las que contribuye: |, r, s

Objetivos generales del ciclo a los que contribuyen, q

Objetivos de la unidad:

n) ldentificar y seleccionar las técnicas publicitarias, valorando su adecuaciéon a los productos y a las
caracteristicas de la empresa para promocionar los productos elaborados.

q) ldentificar las oportunidades que ofrece la realidad socio-econémica de su zona, analizando las
posibilidades de éxito propias y ajenas para mantener un espiritu emprendedor a lo largo de la vida.

Temporalizacion: 12 EVALUACION Horas previstas: 30

Resultados de Aprendizajes:

R.A. 2 Expone los productos elaborados en vitrinas, describiendo y aplicando las técnicas de escaparatismo.

Criterios de Evaluacion:

a) Se han analizado las caracteristicas de los expositores y vitrinas.

b) Se ha identificado el efecto que produce en el cliente los diferentes modos de ubicar los productos.

¢) Se han identificado los parametros fisicos y comerciales que determinan la colocacion de los productos.
d) Se ha renovado el expositor en funcidn de la estacionalidad.

Contenidos:

- Puntos calientes y puntos frios en el establecimiento comercial.
- Métodos fisicos y psicologicos para calentar los puntos frios.
- Areas de base.

- Indicadores visuales.

- Productos gancho.

- La publicidad en el lugar de la venta.

- Expositores y Escaparates.

- Efectos psicoldgicos y sociolégicos del escaparate.

- Técnicas de escaparatismo.

- Elementos y materiales de un escaparate

- Disefo de escaparates.

- Criterios de composiciéon y montaje

- Carteles. Rotulacion de carteles de informacion y precios.

Actividades de enseianza y aprendizaje:

INTRODUCCION Y MOTIVACION (aula clase): presentacion de la unidad de trabajo
mediante mapa conceptual y de forma paralela se lanzaran preguntas al grupo sobre los
contenidos presentados para evaluar al alumnado de forma inicial. Ej. Exposicién del tema,
mapa conceptual con las principales materias primas usadas en panaderia, reposteria y
confiteria.

ACTIVIDADES DE DESARROLLO (aula clase, taller): exposicion y demostracion de la
materia y practicas dirigidas. Ej. Explicacion en clase de las diferentes sensaciones que
desde el punto de vista organoléptico nos van a transmitir las materias primas usadas en el
obrador.
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ACTIVIDADES DE SINTESIS Y TRANSFERENCIA: los contenidos son asumidos y se
realizan actividades de comunicacion de los contenidos trabajados sobre normativa,
simulaciones de eleccidon de materias primas, historia y caracteristicas de las mismas.

ACTIVIDADES DE AMPLIACION Y REFUERZO. ATENCION A LA DIVERSIDAD Y NEAE:
se haran actividades optativas desarrollando mas los conocimientos expuestos mediante
trabajos de investigacion... Para el alumnado que lo precise, se reforzaran y repetiran
actividades para que alcancen los objetivos marcados y asi dar respuesta a la diversidad

Instrumentos de evaluacion:

Prueba escrita, formularios, actividades en el aula, actividades entregadas en la plataforma
educativa, observacion directa , rubricas, fichas técnicas, cuadrante de asistencia,
valoracion de los tutores laborales.

OBSERVACIONES:

SEGUNDA UNIDAD DE TRABAJO

U.T 2 Atencion al cliente

Competencias P.P.S. a las que contribuye: |, 0, p, s

Objetivos generales del ciclo a los que contribuyen

Objetivos de la unidad:

n) ldentificar y seleccionar las técnicas publicitarias, valorando su adecuaciéon a los productos y a las
caracteristicas de la empresa para promocionar los productos elaborados.

Temporalizacion: 12 EVALUACION Horas previstas: 15

Resultados de Aprendizajes:
RA 4 Atiende al cliente, caracterizando y aplicando las técnicas de comunicacion.

Criterios de Evaluacion:

a) Se han descrito los parametros que caracterizan la atencion al cliente.

b) Se han descrito las diferentes técnicas de comunicacion.

c) Se han reconocido los errores mas comunes que se cometen en la comunicacion.

d) Se han descrito la forma y actitud en la atencion y asesoramiento

de un cliente.

e) Se ha identificado la tipologia del cliente y sus necesidades de compra.

f) Se han explicado las técnicas de venta basicas para captar la atencion y despertar el interés en funcién del
tipo de cliente.

g) Se han seleccionado los argumentos adecuados ante las objeciones planteadas por el cliente.

h) Se han analizado las estrategias para identificar |la satisfaccién del cliente.

Contenidos:

- Variables que influyen en la atencién al cliente.

- Posicionamiento e imagen de marca.

- Documentacion relacionada con la atencion al cliente.

- Funciones fundamentales desarrolladas en la atencion al cliente: naturaleza y efectos.
- Técnicas de venta para atraer |la atencidn y despertar el interés de los clientes.
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- La informacion suministrada por el cliente.

- Andlisis y naturaleza de la informacion.

- Comunicacion interpersonal. Expresion verbal.
- Comunicacion telefénica.

- Comunicacion escrita.

Actividades de enseianza y aprendizaje:

INTRODUCCION Y MOTIVACION (aula clase): presentacién de la unidad de trabajo
mediante mapa conceptual y de forma paralela se lanzaran preguntas al grupo sobre los
contenidos presentados para evaluar al alumnado de forma inicial. Ej. Exposicion del tema,
mapa conceptual con las principales materias primas usadas en panaderia, reposteria y
confiteria.

ACTIVIDADES DE DESARROLLO (aula clase, taller): exposicion y demostracién de la
materia y practicas dirigidas. Ej. Explicacion en clase de las diferentes sensaciones que
desde el punto de vista organoléptico nos van a transmitir las materias primas usadas en el
obrador.

ACTIVIDADES DE SINTESIS Y TRANSFERENCIA: los contenidos son asumidos y se
realizan actividades de comunicacion de los contenidos trabajados sobre normativa,
simulaciones de eleccion de materias primas, historia y caracteristicas de las mismas.

ACTIVIDADES DE AMPLIACION Y REFUERZO. ATENCION A LA DIVERSIDAD Y NEAE:
se haran actividades optativas desarrollando mas los conocimientos expuestos mediante
trabajos de investigacion... Para el alumnado que lo precise, se reforzaran y repetiran
actividades para que alcancen los objetivos marcados y asi dar respuesta a la diversidad

Instrumentos de evaluacion:

Prueba escrita, formularios, actividades en el aula, actividades entregadas en la plataforma
educativa, observacion directa, rubricas, fichas técnicas, cuadrante de asistencia, valoracion
de los tutores laborales.

OBSERVACIONES:
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TERCERA UNIDAD DE TRABAJO

UT 3 Establecimiento de precios de productos de panaderia, reposteria y
s confiteria.

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

Objetivos generales del ciclo a los que contribuyen: n

Objetivos de la unidad:

n) ldentificar y seleccionar las técnicas publicitarias, valorando su adecuacion a los productos y a las
caracteristicas de la empresa para promocionar los productos elaborados.

Temporalizacion: 22 EVALUACION Horas previstas: 18

Resultados de Aprendizaje:
R.A. 1 Fija los precios de los productos elaborados y de las ofertas, analizando costes y beneficios.

Criterios de Evaluacion:

a) Se han identificado los diferentes tipos de costes.

b) Se han determinado las variables que intervienen en el coste y en el beneficio.

c) Se ha realizado el escandallo del producto.

d) Se han interpretado las férmulas y conceptos de interés, descuento y margenes comerciales.
e) Se ha descrito el método para calcular los costes de produccién.

f) Se ha fijado el precio de un producto con un beneficio establecido.

g) Se han actualizado los precios a partir de la variacién de los costes.

Contenidos:

Establecimiento de precios de productos de panaderia, reposteria y confiteria:
- Definicion y clases de costes.

- Calculo del coste de materias primas y registro documental.

- Control de consumos. Aplicacion de métodos.

- Componentes de precio.

- Métodos de fijaciéon de precios.

- Calculo comercial en las operaciones de venta.

- Méargenes y descuentos. Escandallo. Ratios.

- Calculo de precios.

Actividades de enseianza y aprendizaje:

INTRODUCCION Y MOTIVACION (aula clase): presentacién de la unidad de trabajo
mediante mapa conceptual y de forma paralela se lanzaran preguntas al grupo sobre los
contenidos presentados para evaluar al alumnado de forma inicial. Ej. Exposicion del tema,
mapa conceptual con las principales materias primas usadas en panaderia, reposteria y
confiteria.

ACTIVIDADES DE DESARROLLO (aula clase, taller): exposicion y demostracién de la
materia y practicas dirigidas. Ej. Explicacion en clase de las diferentes sensaciones que
desde el punto de vista organoléptico nos van a transmitir las materias primas usadas en el
obrador.

ACTIVIDADES DE SINTESIS Y TRANSFERENCIA: los contenidos son asumidos y se
realizan actividades de comunicacién de los contenidos trabajados sobre normativa,
simulaciones de eleccion de materias primas, historia y caracteristicas de las mismas.
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ACTIVIDADES DE AMPLIACION Y REFUERZO. ATENCION A LA DIVERSIDAD Y NEAE:
se haran actividades optativas desarrollando mas los conocimientos expuestos mediante
trabajos de investigacion... Para el alumnado que lo precise, se reforzaran y repetiran
actividades para que alcancen los objetivos marcados y asi dar respuesta a la diversidad

Instrumentos de evaluacion:

Prueba escrita, formularios, actividades en el aula, actividades entregadas en la plataforma
educativa, observacion directa , rubricas, fichas técnicas, cuadrante de asistencia,
valoracioén de los tutores laborales.

OBSERVACIONES:

CUARTA UNIDAD DE TRABAJO

U.T. 4 Gestidn operativa de la venta

Competencias P.P.S. a las que contribuye: |, s

Objetivos generales del ciclo a los que contribuyen: n

Objetivos de la unidad:

n) ldentificar y seleccionar las técnicas publicitarias, valorando su adecuacién a los productos y a las
caracteristicas de la empresa para promocionar los productos elaborados.

Temporalizacion: 22 EVALUACION Horas previstas: 12

Resultados de Aprendizajes:
R.A. 3 Cierra la operacion de venta, analizando los procedimientos de registro y cobro.

Criterios de Evaluacion

a) Se han enumerado los diferentes lenguajes de codificacion

de precios.

b) Se ha explicado el funcionamiento del terminal del

punto de venta.

c) Se han identificado las fases de las operaciones de arqueo

y cierre de caja, justificando las desviaciones.

d) Se ha identificado la validez de un cheque, pagaré, tarjeta de crédito /débito, tarjeta de empresa, efectivo o
pago realizado a través de Internet.

e) Se ha identificado la validez de vales, descuentos, bonos y tarjetas de empresa relacionados con campafas
promocionales.

f) Se ha descrito el proceso de anulacién de operaciones de cobro.

g) Se ha cumplimentado la documentacion asociada al cobro.

h) Se ha reconocido el potencial de las nuevas tecnologias como elemento de consulta y apoyo.

Contenidos:

- Medios de pago (transferencias, tarjeta de crédito/ débito, pago contra reembolso, pago mediante teléfonos
moviles, efectivo y otros).

- Codificacion de la mercancia. Sistema de Cédigo de Barras (EAN)

- Terminal Punto de Venta (TPV); sistemas de cobro. Anulacién de las operaciones de cobro.

- Apertura y cierre del TPV.

10
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- Otras funciones auxiliares del TPV.
- Lenguajes comerciales: Intercambio de Datos Electrénicos (EDI)
- Descuentos, promociones, vales. Documentacién basica.

Actividades de enseianza y aprendizaje:

INTRODUCCION Y MOTIVACION (aula clase): presentacién de la unidad de trabajo
mediante mapa conceptual y de forma paralela se lanzaran preguntas al grupo sobre los
contenidos presentados para evaluar al alumnado de forma inicial. Ej. Exposicion del tema,
mapa conceptual con las principales materias primas usadas en panaderia, reposteria y
confiteria.

ACTIVIDADES DE DESARROLLO (aula clase, taller): exposicion y demostracién de la
materia y practicas dirigidas. Ej. Explicacion en clase de las diferentes sensaciones que
desde el punto de vista organoléptico nos van a transmitir las materias primas usadas en el
obrador.

ACTIVIDADES DE SINTESIS Y TRANSFERENCIA: los contenidos son asumidos y se
realizan actividades de comunicacion de los contenidos trabajados sobre normativa,
simulaciones de eleccion de materias primas, historia y caracteristicas de las mismas.

ACTIVIDADES DE AMPLIACION Y REFUERZO. ATENCION A LA DIVERSIDAD Y NEAE:
se haran actividades optativas desarrollando mas los conocimientos expuestos mediante
trabajos de investigacion... Para el alumnado que lo precise, se reforzaran y repetiran
actividades para que alcancen los objetivos marcados y asi dar respuesta a la diversidad

Instrumentos de evaluacion:

Prueba escrita, formularios, actividades en el aula, actividades entregadas en la plataforma
educativa, observacion directa , rubricas, fichas técnicas, cuadrante de asistencia,
valoracioén de los tutores laborales.

OBSERVACIONES:

1
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QUINTA UNIDAD DE TRABAJO

UTS5 Resolucién de reclamaciones y quejas

Competencias P.P.S. a las que contribuye: o, 1, s

Objetivos generales del ciclo a los que contribuyen: q, r

Objetivos de la unidad:

q) Identificar las oportunidades que ofrece la realidad socio-econémica de su zona, analizando las
posibilidades de éxito propias y ajenas para mantener un espiritu emprendedor a lo largo de la vida.

r) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacién al proceso global
para participar activamente en los grupos de trabajo y conseguir los objetivos de la produccién.

Temporalizacion: 22 EVALUACION Horas previstas: 9

Resultados de Aprendizajes:

R.A. 5 Resuelve quejas y reclamaciones, valorando sus implicaciones en la satisfaccion del cliente.

Criterios de Evaluacion:

a) Se han identificado las técnicas para prever conflictos.

b) Se ha detectado la naturaleza del conflicto y la reclamacion.

c) Se han descrito las técnicas utilizadas para afrontar quejas y reclamaciones de los clientes.
d) Se ha identificado el proceso a seguir ante una reclamacion.

e) Se han aplicado las técnicas de comportamiento asertivo, resolutivo y positivo.

f) Se ha identificado la documentacién asociada a las reclamaciones.

g) Se han analizado las consecuencias de una reclamacion no resuelta.

h) Se han identificado los elementos formales que contextualizan una reclamacion.

Contenidos:

- Procedimiento de recogida de las reclamaciones/ quejas presenciales y no presénciales.

- Elementos formales que contextualizan la reclamacién.

- Configuracién documental de la reclamacion.

- Técnicas en la resolucion de reclamaciones.

- Arbitraje de consumo.

- Ley General de Defensa de los Consumidores y Usuarios. Leyes autondmicas de proteccion al consumidor.
- Ley Organica de Proteccion de Datos.

Actividades de enseianza y aprendizaje:

INTRODUCCION Y MOTIVACION (aula clase): presentacién de la unidad de trabajo
mediante mapa conceptual y de forma paralela se lanzaran preguntas al grupo sobre los
contenidos presentados para evaluar al alumnado de forma inicial. Ej. Exposicion del tema,
mapa conceptual con las principales materias primas usadas en panaderia, reposteria y
confiteria.

ACTIVIDADES DE DESARROLLO (aula clase, taller): exposicion y demostracién de la
materia y practicas dirigidas. Ej. Explicacion en clase de las diferentes sensaciones que
desde el punto de vista organoléptico nos van a transmitir las materias primas usadas en el
obrador.

ACTIVIDADES DE SINTESIS Y TRANSFERENCIA: los contenidos son asumidos y se
realizan actividades de comunicacién de los contenidos trabajados sobre normativa,
simulaciones de eleccion de materias primas, historia y caracteristicas de las mismas.
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ACTIVIDADES DE AMPLIACION Y REFUERZO. ATENCION A LA DIVERSIDAD Y NEAE:
se haran actividades optativas desarrollando mas los conocimientos expuestos mediante
trabajos de investigacion... Para el alumnado que lo precise, se reforzaran y repetiran
actividades para que alcancen los objetivos marcados y asi dar respuesta a la diversidad

Instrumentos de evaluacion:

Prueba escrita, formularios, actividades en el aula, actividades entregadas en la plataforma
educativa, observacion directa , rubricas, fichas técnicas, cuadrante de asistencia,
valoracioén de los tutores laborales.

OBSERVACIONES:

5 TEMPORALIZACION DE LAS ACTIVIDADES Y UNIDADES DE
TRABAJO

EVALUACIONES

12 EVALUACION Presentacion del curso
U.T. 1 Exposicion de productos en el punto de venta
U.T. 2 Atencidn al cliente

2a EVALUACION U.T. 3 Establecimiento de precios de productos de panaderia,
reposteria y confiteria

U.T. 4 Gestion operativa de la venta
U.T. 5 Resolucion de reclamaciones y quejas

FCT Formacion en Centros de Trabajo
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6 METODOLOGIA

Se contempla, actividades que promuevan la motivacion y el interés del alumno/a por las
materias del mdédulo, obteniendo una vision global e integrada de lo que realizara y de lo que
se le exigira. El desarrollo de las diferentes unidades didacticas se basara en los siguientes
principios metodologicos:

e Partira de los conocimientos previos de los alumnos.

e Sera activa y flexible, eligiendo las estrategias didacticas mas adecuadas en cada
caso, para que el alumnado se integre y participe en el aula.

Se asegurara que el alumnado sabe lo que hace y el por qué.
Sera modificada segun los resultados obtenidos.

Para la explicacién de cada unidad se realizara una exposicion tedrica de los
contenidos de la unidad.

Las estrategias didacticas que utilizaremos a lo largo del curso seran las siguientes:
Presentacion de las diferentes unidades didacticas incluyendo objetivos.
Sondeo sobre los conocimientos previos del alumnado.

Exploracién bibliografica, y a través de nuevas tecnologias e Internet.
Exposicion del tema por parte del profesor apoyandose en diferentes recursos.
Realizacion de trabajos practicos.

Realizacion y exposicion de trabajos individuales y por grupos de actividades
relacionadas con la unidad.

Visitas programadas.
Participacion en charlas y coloquios

Se trabajara con la Plataforma Educativa de la Consejeria de Educacion de la Junta de
Andalucia, MOODLE, desde el inicio del curso escolar, utilizando la gran mayoria de sus
herramientas: temas, tareas, archivos, enlaces, cuestionarios, correccion de actividades,
comunicaciones con el alumnado,.... De igual manera, se trabaja con las herramientas que
proporciona Google: Formularios, Presentaciones, Cuestionarios

Tipologia de actividades:
Se realizaran diferentes tipos de actividades segun el momento y finalidad.
Actividades de inicio: presentacion de la unidad y deteccién de ideas previas.

Actividades de desarrollo: explicaciones, demostraciones practicas, desarrollo de los
procedimientos, elaboraciones, manejo del material didactico, uso de TIC, vocabulario
técnico.

Actividades de evaluacion: pruebas escritas, pruebas practicas, cuestionarios, obsevacion
directa, trabajos de clase, recetarios.

Actividades de finalizacién: aclaracién de dudas y actividades que engloban todos los
posibles contenidos y actividades realizadas en esa unidad didactica.

Actividades complementarias: actividades que complementan la formacion del alumnado en
el modulo, pretenden atender el interés del alumnado, lecturas, paginas web, asistencias a
charlas profesionales, visitas a empresas, etc.
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Actividades extraescolares: potencian la formacion del alumno como futuro trabajador del
sector y como persona en la sociedad.

7 LA EVALUACION.

Con caracter general nos atendremos a lo dispuesto en la Orden de 29 de septiembre de
2010, por la que se regula la evaluacion, certificacion, acreditacion y titulacién académica del
alumnado que cursa ensefianzas de formacion profesional inicial que forma parte del
sistema educativo en la Comunidad Autbnoma de Andalucia.

Los objetivos de nuestras unidades didacticas constituirdn los puntos de referencia
concretos y claros para llevar a cabo las tareas de evaluacion. En su disefio buscamos el
desarrollo integral de la persona vy, por ello, siguiendo su evolucién comprobaremos si el
proceso se encamina en la direccibn deseada: la adquisicion de los resultados de
aprendizaje del moédulo y por tanto el desarrollo de competencias profesionales, personales
y sociales, al final de nuestro ciclo formativo.

La evaluacion continua se materializa en el seguimiento de los objetivos de la unidad
didactica, que permiten una flexibilidad y una adaptacion personalizada a nuestros alumnos.
Las experiencias de aprendizaje determinadas para su consecucion y que permiten el
tratamiento de los conceptos, actitudes y procedimientos constituiran la referencia mas
especifica en torno a la cual organizaremos la evaluacion continua.

La evaluacion ha de ser un proceso que implique a todos los participantes del proceso
ensenanza-aprendizaje, por ello se realizara:
e Heteroevaluacién: se evaluaran los aprendizajes de los alumnos a través de
actividades planificadas.
e Autoevaluacion: se estableceran mecanismos para que el alumno evalue su propio
trabajo sobre todo mediante cuestionarios y rubricas.
e Coevaluacion: se provocara la reflexién conjunta sobre aquellos aspectos de interés
conjunto sobre la evaluacion, fundamentalmente en relacion con el trabajo
cooperativo, en grupo.

7.1 FASES DEL PROCESO DE EVALUACION

Se realizara de acuerdo con lo establecido en la Orden de 29 de septiembre de 2010. El
proceso de evaluacion es un proceso continuo ligado intimamente al proceso de ensefianza
y aprendizaje. En consecuencia, debe estar presente en el inicio del proceso de
aprendizaje, durante el proceso mismo y al término de dicho proceso de aprendizaje:
Evaluacion inicial:

Se realizara al inicio del curso y nos permitira conocer las caracteristicas y posibilidades de
nuestro alumnado.

Evaluacién formativa:

Se hara un seguimiento del desarrollo de los aprendizajes del alumnado a través de la
recogida de datos continua y sistematica. Esta evaluacion posee un caracter formativo, dado
que hace posible la toma de decisiones para la mejora permanente.

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

Evaluacion final o sumativa.
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Se efectuara al final de cada proceso de ensenanza-aprendizaje realizando un trabajo de
analisis y sintesis del grado de consecucion de cada alumno respecto a los objetivos
propuestos en el proceso educativo, de las actividades realizadas por los alumnos y de los
datos registrados a través de la evaluacion procesual. Se compararon los resultados
detectados en la evaluacion inicial y se extraeran conclusiones de un gran valor para nuestro
trabajo de planificacion y desarrollo de programaciones didacticas en el futuro.

7.2 INSTRUMENTOS DE REGISTRO DE DATOS PARA LA EVALUACION.
INSTRUMENTOS DE EVALUACION.
Para el registro de la informacién obtenida en el proceso de evaluacion tendremos:

e Cuaderno del profesor donde se haran anotaciones diarias y documentos varios
donde se recogeran estas anotaciones ya con nota numérica

e Cuaderno del alumnado, documento para su valoracién

e Recogida de calificaciones por medio de: Hoja de Excel, cuaderno de Séneca (con las
formulas de calculo en base a los criterios de calificacion.

e Listas de control de objetivos.
e Rubricas. Documento para ajustar las valoraciones
e Pruebas tedricas y practicas.

Toda esta informacion se plasmara en un documento que nos dara la nota final trimestral. Al
alumnado se le entrega en los boletines de calificacidon de la aplicacién de iPasen.

7.3 CRITERIOS DE EVALUACION:

Los criterios de evaluacion son las concreciones que permiten valorar si los resultados de
aprendizaje han sido alcanzados.

Los criterios de evaluacion establecen el nivel aceptable de consecucion del resultado de
aprendizaje correspondiente y, en consecuencia, los resultados minimos que deben ser
alcanzados en el proceso de ensefianza-aprendizaje. Por lo tanto, la evaluacion ha de
entenderse como un proceso continuo, sistematico y personalizado, en el que pueden y
deben ser utilizadas técnicas diferentes y no reducirse a actuaciones aisladas ni confundirse
con la calificacion.

Para cada resultado de aprendizaje se han establecido los siguientes criterios de evaluacion
con el siguiente promedio para la calificacion:

RA. 1 Fija los precios de los productos
elaborados y de las ofertas, analizando costes y
beneficios.

Final
20%
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CRITERIOS DE EVALUACION

a) Identificacion de los diferentes tipos de costes. 10%

b) Determinacién de las variables en el coste y|[20%
beneficio.

c) Realizacién del escandallo del producto. 10%

d) Interpretacion de las férmulas y conceptos de |20%
interés.

e) Descripcion del método para calcular costes de |20%
produccion.

f) Fijacién del precio de un producto con el beneficio [ 10%
establecido.

g) Actualizacion de los precios por la variacion de los [ 10%
costes.

TOTAL | 100%

R.A. 2 Expone los productos elaborados en | Final
vitrinas aplicando las técnicas de escaparatismo. 20%

CRITERIOS DE EVALUACION

a) Analisis de las caracteristicas de expositores y |30%
vitrinas.

b) Identificacion del efecto en el cliente de las|20%
diferentes ubicaciones de los productos.

c) Identificacion de los parametros fisicos y|30%
comerciales que determinan la colocacion de los
productos.

d) Renovacion del expositor en funcién de la|20%
estacionalidad.

TOTAL | 100%

R.A. 3 Cierra la operacion de venta, analizando los | Final
procedimientos de registro y cobro. 20%

CRITERIOS DE EVALUACION
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a) Enumeracion de los lenguajes de codificacion de | 10%
precios.

b) Explicacién del funcionamiento de la TPV (Terminal | 10%
de Punto de Venta)

c) Identificacién de las fases de las operaciones de | 10%
arqueo y cierre.

d) ldentificacion de la validez de los cheques, tarjetas | 20%
de débito/crédito,...

e) ldentificacion de la validez de vales, descuentos, |20%
bonos,...

f) Descripcion del proceso de anulaciéon de|10%
operaciones de cobro.

g) Cumplimentacion de la documentacién asociada al [ 10%
cobro.

h)  Reconocimiento del potencial de las nuevas |10%
tecnologias en la operacion de venta.

TOTAL | 100%

RA. 4 Atiende al cliente, caracterizando y | Final
aplicando las técnicas de comunicacion. 20%

CRITERIOS DE EVALUACION

a) Descripcién de los parametros de atencion al |20%
cliente.

b) Descripcion de las diferentes técnicas de|20%
comunicacion.

c) Reconocimiento de los errores que se cometen en | 10%
la comunicacion.

d) Descripcion de la actitud en la atencion y|10%
asesoramiento.

e) Identificacion de la tipologia de cliente y sus|10%
necesidades.
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f) Explicacion de las técnicas de venta basicas para [ 10%
captar el interés del cliente.

g) Seleccion de los argumentos ante posibles [10%
objeciones del cliente.

h) Andlisis de las estrategias para satisfacer al [10%
cliente.

TOTAL | 100%

RA. 5 Resuelve quejas y reclamaciones,
valorando sus implicaciones en la satisfaccion del
cliente.

Final
20%

CRITERIOS DE EVALUACION

a) Identificacion de las técnicas para prever|10%
conflictos.

b) Deteccion de la naturaleza del conflicto y la|20%
reclamacion.

c) Descripcidon de las técnicas de quejas y|10%
reclamaciones.

d) Identificacion del proceso a seguir ante una|10%
reclamacion.

e) Aplicacién de las técnicas de comportamiento |20%
asertivo, resolutivo y positivo.
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f) ldentificacion de la documentacion asociada a las [ 10%
reclamaciones.

g) Analisis de las consecuencias de la reclamacion no [ 10%
resuelta.

h) Identificacion de los elementos formales de una [10%
reclamacion.

TOTAL | 100%

7.4 CRITERIOS DE CALIFICACION

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

Conocimientos teorico- practicos (40%)

- Conocimientos procedimentales.
- Respeto y colaboracidén con los compaferos, dialogo, buen ambiente
laboral

Conocimientos tedricos (60%)

- Conocimientos conceptuales
- Respeto y colaboracion con los compafieros, dialogo, buen ambiente
laboral

Ambos tipos de conocimientos, se trabajaran y se realizaran a través de la Moodle,
Plataforma Educativa de la Consejeria de Educacion de la Junta de Andalucia, utilizando por
tanto, las herramientas que ofrece dicha plataforma, ademas de otro tipos de herramientas
de Google como Formularios, Presentaciones, ....

En el caso de los conocimientos tedricos, no se podran realizar durante la realizacion de las
pruebas, capturas de pantalla ni envio de las preguntas de las que constan dichas pruebas.
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En el caso de los conocimientos tedrico-practicos, deberan ser realizados a través de
busqueda principalmente en el libro de texto recomendado, aunque también se podran usar
otros recursos (wikipedia, articulos, revistas,....). El alumno/a debe comprender, resumir y
plasmar por escrito esos conocimientos tedrico-practicos.. En ningun caso, seran validos los
denominados copiar y pegar, que no aportan ningun procesamiento interno de los
conocimientos que debe adquirir el alumnado. Igualmente, no seran validos los
conocimientos teorico-practicos que hayan sido copiados entre el alumnado. La entrega de
los conocimientos tedrico-practicos, en forma de tareas en la Plataforma Educativa Moodle,
tendra una fecha limite para subir a dicha plataforma de 3 dias, desde la finalizacién del
plazo estipulado por la profesora.

También se tendran en cuenta las faltas de ortografia en las pruebas escritas, que restara
de la nota final.

La regulacidén de repeticion de examenes o controles al alumnado que lo solicite, debe ser
mediante presentacién de justificacién de su falta de asistencia. Se deben realizar al final del
trimestre, antes de las evaluaciones, con solicitud por escrito y no en cualquier momento del
curso. Seguir un protocolo con peticiéon formal por parte de las familias, adjuntando
documentacion oficial de las faltas de asistencia.

Plan de recuperacion destinado a aquel alumnado que tiene alguna dificultad en la
consecucion de los resultados de aprendizaje del médulo: Dicho plan se llevara a cabo
mediante el seguimiento del alumnado que no haya superado alguna de las tres
evaluaciones de que consta el modulo. Se pretende la superacion 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 ofrecera al alumnado para reforzar y recuperar los contenidos
no superados. Se realizara un examen general de recuperacién de cada una de las
evaluaciones.

Las faltas de asistencia injustificadas, asi como la falta de entrega de actividades evaluables,
en el plazo correspondiente, influyen de manera negativa en la decision de promocion y
titulacion.

7.5 PLAN DE RECUPERACION

Para los moédulos del grupo de primero se contempla el periodo de recuperacion de junio. Se
establecera un calendario de al menos el 50% de horas lectivas semanales, desde la
terminacion de la ultima sesién de evaluacién continua y hasta la finalizacion del curso (22
de junio), para atender a las actividades de refuerzo destinadas a superar el modulo
profesional pendiente de evaluacion positiva.

Para el alumnado que no haya aprobado alguna evaluacién o tenga algun examen pendiente
de superar, se realizaran actividades de recuperacion tanto de contenidos impartidos en el
taller como en el aula.

El alumnado que no haya aprobado la evaluacion continua y tengan que asistir al periodo de
recuperacion, lo hara unicamente con los contenidos de aprendizaje no superados para la
parte tedrica y con todos los contenidos del curso para la parte practica.

Los procedimientos de evaluacidon y recuperacion del modulo se llevaran a cabo respetando
todos los acuerdos adoptados por el departamento y recogidos en el Proyecto Educativo de
Centro.
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7.6 LA EVAL,UACIC')N DEL PROCESO DE ENSENANZA. LA
AUTOEVALUACION.

Ademas de evaluar al alumnado, se evaluara la actividad docente del profesorado y el
cumplimiento del proceso de ensefianza aprendizaje marcado en las programaciones, a su
vez se verificara 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 programacion y el desarrollo de la actividad docente en el aula se utilizara:

e Cuestionario de autoevaluacion: se entregara un cuestionario al alumnado en el
gue tendra que valorar aspectos concretos como: el nivel de dificultad que ha
encontrado, cuales han sido las causas de esa dificultad (los contenidos, las
actividades, la forma de trabajo, los recursos...) y propuestas de mejoras.

e Recogida de valoraciones globales: sobre el grupo, grado de integracion 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 programacién inicial, objetivos sobre los que se ha
tenido mayor incidencia a través de los contenidos trabajados, objetivos dificiles de
alcanzar, etc. Las valoraciones globales se reflejaran en la memoria final de curso.

A partir de los resultados del cuestionario y las valoraciones globales recogidas, se
reflexionara sobre ello y nos permitira corregir las posibles desviaciones entre lo previsto y lo
acontecido. Una vez detectados los aspectos que hayan podido surgir, se tomaran las
medidas necesarias cuanto antes, sin esperar al final de curso.

8 ATENCION A LA DIVERSIDAD.

La normativa del sistema educativo (LOE/LOMCE/LEA) establece la obligacién de atender
por parte del profesorado a través de los Proyectos Educativos y las Programaciones
Didacticas para hacer efectivo el principio de equidad, al alumnado con necesidades
especificas de apoyo educativo.

Los aspectos que tendremos en cuenta son:

1. La capacidad para aprender. Entendida como la potencialidad de cada ser humano para
producir aprendizajes por si mismo a partir del conocimiento y estrategias adquiridas.
Dependera de sus experiencias y conocimientos previos, de su maduracion y desarrollo
personal y social. Se concibe como la competencia del alumno por conseguir ciertos
aprendizajes.

2. La motivacioén por aprender. Es un proceso que condiciona la capacidad para aprender.
Por ello la actuacidén educativa debe incidir en este aspecto: se trata de mover a los alumnos
hacia la realizacion de ciertos aprendizajes. Los factores de los que depende la motivacion
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son: por un lado, la historia de éxitos y fracasos que haya tenido el alumno; por otro, la
significacién 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 motivacién 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 atencion en la tarea.

- Tipo de refuerzo mas adecuado.
- Preferencias de agrupamiento.

5. Las dificultades de ciertos alumnos. Los alumnos pueden presentar necesidades
educativas especiales de tipo puntual o temporal: por incorporacion tardia al sistema
(extranjeros), por proceder de contextos socioculturales y econdmicos deprimidos
(compensatoria) o por tener algun tipo de déficit personal (cognitivo, fisico o sensorial). Estos
alumnos necesitaran una ayuda pedagdgica especial que dé respuesta a sus necesidades
educativas especificas.

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

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

b. Agrupamientos flexibles y monitorizados. La organizacién de grupos de trabajo
flexibles en el grupo-clase hace posible que los alumnos puedan realizar al mismo tiempo
diferentes tareas segun 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 profundizacion y ampliacion.

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

d. Procedimientos e instrumentos de evaluacion personalizados y adaptados a las
diferentes dificultades o déficits que pueda presentar nuestro alumnado.

Ademas de lo anterior, tendremos que tener en cuenta una serie de particularidades de la
ensefanza de la Formacién Profesional:

e El caracter postobligatorio de la ensefianza de FP.
e El ser una ensefianza terminal por su vinculacion al entorno productivo.
e |a posibilidad de realizar sélo modificaciones del curriculum no significativas.
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9 TEMAS TRANSVERSALES

Ademas de los contenidos propios del médulo, deberan incluirse contenidos y actividades
para la educacion en valores y la atencidn a la cultura andaluza, segun se establece en la
Ley 17/2007 de Educacion en Andalucia (art.39 y 40).

e Educacion moral y civica: derechos humanos, valores de una sociedad libre y
democratica.

Educacion para la igualdad: respeto a la interculturalidad, a la diversidad.
Educacion para la igualdad en ambos sexos.

Educacién para la paz: no violencia, resolucion de conflictos, respeto y tolerancia.
Educacion para la salud: habitos de vida saludable y deportiva.

Educacién para el consumo: consumo responsable y conocimiento de los derechos
del consumidor.

Educacion ambiental: cuidado con el medio ambiente.
Educacién vial: seguridad y respeto a las normas.
Educacién para el ocio: utilizacion responsable del tiempo libre y del ocio.

Cultura andaluza: el medio natural, la historia, la cultura y otros hechos
diferenciadores de Andalucia.

10 MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

Seran variados, versatiles y adecuados a las competencias profesionales que el alumnado
debe desarrollar. Podran ser propios del centro, entre los que quiero destacar como recursos
generales: libros de texto, los libros disponibles en la biblioteca del centro, los diferentes
medios audiovisuales e informaticos con el uso de internet, y como recursos especificos
para el modulo: bateria, utillaje, maquinaria, etc. asi como el material fungible para el
desarrollo de las actividades en el aula-taller. Asi mismo haremos uso de todos los recursos
que pueda ofrecernos el entorno como: bibliotecas publicas, centros de profesores,
asociaciones, organismos e instituciones publicas y privadas, etc.

Instalaciones:

Entre las instalaciones de las que cuenta el centro disponemos de las aulas-taller de cocina
y pasteleria ademas de las aulas generales del centro.

Aula-taller:

Los talleres de cocina estan divididos en 3 aulas de cocina, un cuarto frio y un economato.
Las aulas de cocina estan dotadas del material basico para el desarrollo de la programacion
asi como de cierta maquinaria de caracter comun.

Las aula talleres de pasteleria-panaderia cuenta con lo necesario en cuanto a la instalaciéon
para el desarrollo de los médulos de:

e Procesos basicos de Pasteleria y Reposteria.
e Postres en restauracion.

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

Material especifico requerido al alumnado.

Al inicio del curso se le entregara al alumnado un listado con el material que debe adquirir y
material recomendado, siempre para su uso personal. Entre el material estara el uniforme,
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material de pasteleria para traer a las clases diarias del taller y material para los dias de
pruebas practicas individuales.

11 ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

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

Actividades complementarias y extraescolares

1°Trimestre: Escaparate Navidefio, para exposicion en las instalaciones del Centro
Educativo. Los productos seran elaborados por el alumnado.

2°Trimestre:

3°Trimestre:

12 BIBLIOGRAFIA y recursos didacticos.

El departamento cuenta con algunos libros de consulta como:

1. Luis de la Traba y Victor R. Garcia: “Pasteleria, cocina. Guia practica”. Ediciones
Norma-capitel.

2. Xavier Barriga: “La panaderia de hoy, uso del frio en panaderia”

3. Josep Maria Rodriguez Guerola y Ana Jarquin: PastryRevolution / La Pastisseria /
Madreamiga / Panettone Artisan Bakery.
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