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1. DESCRIPCIÓN DEL MÓDULO 

Toda la información básica del Módulo Profesional “Cata y maridaje de productos de 
panificación” se encuentra recogida en la siguiente tabla: 

 

Identificació 
n 

Código 5020 

Módulo 

profesional 
Cata y Maridaje de productos de panificación. 

Familia 

profesional 
HOSTELERÍA Y TURISMO 

Título Especialista en Panadería y Bollería Artesanal 

Grado MEDIO 

 
Distribución 
horaria 

Curso PRIMERO 

Horas 60 

Horas 

semanales 
2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Tipología de 
Módulo 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Asociado U.C. 

 
 
 
 
 
 
 
 

Referente en la Clasificación Internacional Normalizada de la 

Educación: P-3.5.4. 

Transversal  

Soporte  

 

Síntesis del 

Módulo 

Este módulo profesional contiene la formación necesaria para desempeñar la función  



 

 

 

2. NORMATIVA APLICABLE 
 

A nivel normativo, esta Programación didáctica está referenciada a los dos ámbitos normativos: tanto a 
la normativa Estatal como a la Normativa Autonómica. Además, tiene en cuenta los cuatro temas 
fundamentales: Ordenación, Perfil Profesional, Título y Evaluación. 

 
Debemos señalar que no existe normativa relacionada con el Perfil Profesional a nivel autonómico puesto 
que la vinculación del Título con el Perfil Profesional es competencia exclusivamente nacional a través del 
Instituto Nacional de las Cualificaciones, dependiente del Ministerio de Educación. 

 
De la misma forma, no existe normativa de referencia a nivel estatal en el ámbito de la Evaluación, puesto 
que las competencias en esta materia recaen exclusivamente en la Consejería de Educación y Deporte. 

 
De forma sintetizada la normativa de referencia para esta Programación Didáctica se encuentra recogida 
en la siguiente tabla: 

 
 Estatal Autonómica 

 
O
r
d
e
n
a
c
i
ó
n 

Ley Orgánica 2/2006, de 3 de mayo, de Educación 
modificada por ley Orgánica 8/2013, de 9 de 
diciembre, para la mejora de la calidad educativa. 

Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el 
que se establece la ordenación general de la 
formación profesional del sistema educativo. 

Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educación 
de Andalucía. 

Decreto 327/2010, de 13 de julio, por el que se 
aprueba el Reglamento Orgánico de los Institutos 
de Educación Secundaria. 

 
P
e
r
f
i
l 
P
r
o
f
e
s
i
o
n
a
l 

Ley Orgánica 5/2002 de 19 de junio, de las 
Cualificaciones y de la Formación Profesional que 
pone en marcha del Sistema Nacional de 
Cualificaciones y Formación Profesional. 

Real Decreto 1416/2005 de 25 de noviembre, 
sobre el Catálogo Nacional de Cualificaciones 
Profesionales. 

Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero, y 
modificada en el Real Decreto 109/2008, de 1 de 
febrero. 

(No existe normativa aplicable a nivel 
autonómico al no tener competencias nuestra 
Comunidad Autónoma). 

 
T
í
t
u
l
o 

Real Decreto 482/2020, de 7 de abril, por el que 
se establece el Curso de especialización en 
panadería y bollería artesanales. 

 



 

 

 
E
v
a
l
u
a
c
i
ó
n 

 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. 



 

 

 

 

3. OBJETIVOS GENERALES A LOS QUE CONTRIBUYE 
EL MÓDULO 

 

Los objetivos generales constituyen los logros que se espera sean alcanzados por el alumnado 
y expresados en forma de competencias contextualizadas. En concreto, para nuestro módulo la 
normativa nos indica que de todos los Objetivos Generales del Título, los que han de ser 
alcanzados a través de este módulo son: 

 
a) Seleccionar e interpretar la documentación técnica asociada a los procedimientos, 

relacionándola con la actividad productiva y comercial para su cumplimentación. 

b) Identificar materias primas y productos auxiliares, verificando el origen, características, 
caducidad y calidad para su comprobación en la recepción. 

c) Organizar y clasificar materias primas, productos auxiliares, productos semiterminados y 
terminados, para su almacenamiento y conservación. 

 

d) 
Seleccionar materias primas y otros productos, describiendo sus características, beneficios 
y propiedades nutricionales entre otros para su aprovisionamiento y distribución. 

e) Identificar necesidades de equipos, máquinas, herramientas e instalaciones, 
justificando sus requerimientos para su preparación y mantenimiento. 

f) Interpretar y aplicar instrucciones de utilización de equipos y sistemas de 
producción de frío o calor, para su programación y regulación en la elaboración de 
productos de panificación artesanal. 

g) Identificar métodos de conservación de productos semiterminados y terminados 

de panificación, para su aplicación con técnicas de frío positivo y frío negativo. 

h) Seleccionar productos   de   panadería   y   bollería   artesanales   asociándolos   con   su 

preparación, para la obtención de masas madre de cultivo y prefermentos. 
i) Identificar y seleccionar técnicas de preelaboración y elaboración de materias primas y 

productos auxiliares, aplicándolas para obtención de masas de panadería y bollería 
artesanales. 

n) Reconocer las propiedades y características organolépticas de los productos de 

panadería y bollería artesanales, interpretando su evaluación sensorial, para su análisis y 
cata. 

o) Caracterizar necesidades de etiquetado de materia prima, productos semielaborados y 
elaborados, evitando contaminaciones cruzadas y deterioro, para garantizar la 
normativa 
y consumo. 

p) Analizar los riesgos ambientales y laborales asociados a la actividad profesional, 
relacionándolos con las causas que los producen, a fin de fundamentar las medidas 
preventivas que se van a adoptar, y aplicar los protocolos correspondientes para evitar 
daños en uno mismo, en las demás personas, en el entorno y en el medio ambiente. 



 

 

 

 

 

 
q) Analizar y utilizar los recursos existentes para el aprendizaje a lo largo de la vida y 

las tecnologías de la información y la comunicación para aprender y actualizar sus 
conocimientos, reconociendo las posibilidades de mejora profesional y personal, a fin de 
adaptarse a diferentes situaciones profesionales y laborales. 

r) Desarrollar trabajos en equipo y valorar su organización, participando con 
tolerancia y respeto, y tomar decisiones colectivas o individuales para actuar con 
responsabilidad y autonomía. 

s) Adoptar y valorar soluciones creativas ante problemas y contingencias que se 

presentan en el desarrollo de los procesos de trabajo, para resolver de forma 
responsable 
las incidencias de su actividad. 

t) Aplicar técnicas de comunicación, adaptándose a los contenidos que se van a 

transmitir, a su finalidad y a las características de los receptores, para asegurar la 
eficacia del proceso. 

u) Analizar y aplicar las técnicas necesarias para dar respuesta a la accesibilidad universal y 
al «diseño para todas las personas». 

v) Aplicar y analizar las técnicas necesarias para mejorar los procedimientos de calidad del 
trabajo en el proceso de aprendizaje y del sector productivo de referencia. 

 

 

4. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y 
SOCIALES RELACIONADAS 

 

Las competencias están íntimamente relacionadas con la Cualificación Profesional puesto que 
forman parte de ella. Así, podemos entender la Cualificación Profesional como el conjunto de 
competencias profesionales (conocimientos y capacidades) que permiten dar respuesta a 
ocupaciones y puestos de trabajo con valor en mercado laboral, y que pueden adquirirse a través 
de formación o por experiencia laboral. 
Para nuestro módulo la normativa nos indica que, de todas las competencias del Título, las que 
han de ser alcanzadas a través de este módulo son: 

 
a) Cumplimentar y actualizar la documentación técnica de los procesos productivos, 

asociándola a cada fase de elaboración y comercialización de los productos. 
b) Comprobar la calidad y la caducidad de materias primas y otros productos auxiliares, 

garantizando la trazabilidad de los productos y géneros ofrecidos por proveedores. 

c) Almacenar y conservar materias primas, productos auxiliares, semiterminados y 
terminados, controlando parámetros de tiempo, temperatura, nivel de existencias y 
producción. 

d) Distribuir las materias primas y productos auxiliares necesarios a los departamentos, 

garantizando el nivel de producción de cada producto. 
e) Preparar y mantener instalaciones, equipos, máquinas y herramientas, garantizando la 

limpieza, funcionamiento, en condiciones de calidad, seguridad y eficiencia. 



 

 

 

 
g) Aplicar técnicas de frío positivo y negativo en la conservación de materias primas, 

garantizando la cadena de frío de los productos. 
n) Analizar y catar productos semiterminados y terminados de panadería y bollería 

artesanales, relacionándolos con los parámetros de análisis y control previamente 
establecidos. 

ñ) Maridar y recomendar a los clientes productos de panadería y bollería artesanales, 
asociándolos con productos y elaboraciones culinarias que les pudieran acompañar y 
complementar. 

o) Garantizar la normativa de etiquetado de las elaboraciones, evitando alergias, 
intolerancias e intoxicaciones alimentarias en el consumo y degustación de los 
productos. 

p) Aplicar los protocolos y las medidas preventivas de riesgos laborales y  protección 

ambiental durante el proceso productivo, para evitar daños en las personas y en el 
entorno laboral y ambiental. 

q) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios tecnológicos y 
organizativos en los procesos productivos, actualizando sus conocimientos, utilizando los 
recursos existentes para el aprendizaje a lo largo de la vida y las tecnologías de la 
información y la comunicación. 

r) Actuar con responsabilidad y autonomía en el ámbito de su competencia, organizando 
y desarrollando el trabajo asignado, cooperando o trabajando en equipo con otros 
profesionales en el entorno de trabajo. 

s) Resolver de forma responsable las incidencias relativas a su actividad, identificando las 
causas que las provocan, dentro del ámbito de su competencia y autonomía. 

t) Comunicarse eficazmente, respetando la autonomía y competencia de las distintas 
personas que intervienen en el ámbito de su trabajo. 

u) Aplicar procedimientos de calidad, de accesibilidad universal y de «diseño para todas 
las personas» en las actividades profesionales incluidas en los procesos de producción 
o prestación de servicios. 

 

5. RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS 
DE EVALUACIÓN 

 
Resultado de Aprendizaje 

 
 

1. Selecciona muestras de pan, presentándolas para su evaluación sensorial. 

Criterios de Evaluación 

a) Se ha determinado el proceso del análisis sensorial a través de los sentidos identificando 
atributos, propiedades y aspectos relevantes. 

b) Se ha definido y clasificado el color, ruido, aroma, olor, apariencia, sabor, gusto, intensidad 
y características texturales del pan. 

c) Se han tenido en cuenta las técnicas de evaluación de aromas, las teorías del olfato y del 
gusto, y la naturaleza de los estímulos químicos entre otras. 



 

 

 
d) Se han tenido en cuenta los diferentes criterios para la elección de las muestras de la cata, 

orden de presentación, temperatura, tamaño, corte y parte apropiada de las muestras. 

e) Se ha realizado el reparto a cada catador en la cantidad y forma correcta para proceder a la 
cata. 

f) Se ha elegido correctamente al grupo de catadores para realizar la evaluación de los panes. 

g) Se han realizado los preparativos previos a la cata como la preparación de la sala, materiales y fichas 
técnicas de valoración. 

Resultado de Aprendizaje 

2. Valora las propiedades y características organolépticas de los panes en la cata, interpretando el 
resultado del análisis sensorial. 

Criterios de Evaluación 

a) Se han  caracterizado los diferentes métodos y su procedimiento o metodología de evaluación 
sensorial, teniendo en cuenta las ventajas e inconvenientes de la elección. 

b) Se han realizado fichas técnicas de valoración para cada método y grupo de productos de panadería 
artesanal en función de las características técnicas. 

c) Se han determinado las características físicas del exterior (corteza) de las muestras, detectando los 
defectos y las posibles causas. 

d) Se han determinado las características físicas de la miga, detectando los defectos y posibles causas. 

e) Se han identificado diferentes aromas en la miga y/o la corteza, ruido del pan, detectando aromas 
anómalos y las posibles causas. 

f) Se ha identificado el ingrediente principal y otros, al degustar el producto, detectando los defectos del 
sabor y las posibles causas. 

g) Se han interpretado correctamente los resultados del análisis sensorial y se han aplicado medidas 
correctoras. 

 
Resultado de Aprendizaje 

 
3. Valora las propiedades y características organolépticas de panes artesanales elaborados con 
harina de trigo en la cata, comparándolas con los panes elaborados con otras harinas. 

Criterios de Evaluación 

a) Se han seleccionado diferentes tipos de cereales y harinas teniendo en cuenta las posibles alergias e 
intolerancias alimentarias. 

b) Se han evaluado las propiedades de las masas y de los productos al utilizar harina integral de centeno, 
cebada, harina de arroz, harina de quinoa, harina de avena, harina de sorgo y harina de amaranto, entre 
otros respecto de la harina de trigo. 

c) Se han caracterizado fichas técnicas para la valoración según el método seleccionado 

d) Se han determinado las características físicas del exterior (corteza), de la miga, aromas y ruido de las 
muestras y del pan en pieza, detectando los defectos y las posibles causas. 

e) Se han identificado diferentes aromas en la miga y/o la corteza, así como ruido del pan, detectando 
aromas anómalos y las posibles causas. 

f) Se ha identificado el ingrediente principal y otros, al degustar el producto, detectando los defectos 
del sabor y las posibles causas. 

g) Se han determinado las diferencias de un pan de trigo con un pan de otra harina, estableciendo un 
ranking de preferencias con los resultados obtenidos según método. 

h) Se ha interpretado correctamente los resultados del análisis sensorial y se han aplicado medidas 
correctoras. 

Resultado de Aprendizaje 



 

 

 

 
4. Identifica y describe las propiedades y características organolépticas de los productos de bollería 
artesanal y hojaldres en la cata, interpretando el resultado del análisis sensorial. 

Criterios de Evaluación 

a) Se han determinado las características y propiedades organolépticas de los productos de bollería 
artesanal y hojaldres. 

b) Se han caracterizado los diferentes métodos y su procedimiento o metodología de evaluación 
sensorial, teniendo en cuenta las ventajas e inconvenientes de la elección 

c) Se han realizado fichas técnicas de valoración para cada método y grupo de productos de bollería 
artesanal y hojaldres en función de las características técnicas. 

d) Se han determinado las características físicas del exterior y del interior de las muestras, detectando 
los defectos y las posibles causas. 

e) Se han identificado diferentes aromas, detectando aromas anómalos y las posibles causas. 

f) Se ha identificado el ingrediente principal y otros al degustar el producto, detectando los defectos del 
sabor, retrogusto y las posibles causas. 

g) Se ha interpretado correctamente los resultados del análisis sensorial. 

Resultado de Aprendizaje 

 
5. Selecciona productos de panadería y bollería artesanos, maridándolos con grupos de 
alimentos y elaboraciones culinarias que les puedan acompañar y complementar. 

Criterios de Evaluación 

a) Se ha caracterizado el maridaje, normas y tipo de maridaje de los productos de panadería y 

bollería artesanales. 

b) Se ha tenido en cuenta la armonía y equilibrio de sabores, texturas y aromas entre panes, 

tanto en grupos de alimentos como en elaboraciones culinarias. 

c) Se ha adaptado el tipo de pan, el formato, el tamaño de las piezas, tipo de cereal o 

pseudocereal a los productos y elaboraciones culinarias. 

d) Se han identificado adecuadamente los productos de panadería, bollería y hojaldres que 
según sus características potencian y complementan los platos y los grupos de alimentos que 
los acompañan. 

e) Se ha realizado el maridaje de panes con grupos de alimentos y elaboraciones culinarias. 

f) Se ha realizado el maridaje de productos de bollería y hojaldres con grupos de alimentos y 

elaboraciones culinarias. 
 

 

6. BLOQUES DE CONTENIDOS BÁSICOS 
 

1. Selección de muestras de pan para el análisis sensorial: 
– Definición de análisis sensorial. 
– Los sentidos como herramienta de análisis. Atributos sensoriales, propiedades y aspectos 
más relevantes: 

● Color y apariencia: definición. 

● Textura: definición. Clasificación. Relación entre receptor y características texturales. 

● Audición y ruidos. Definición. 
● Aroma y olor. Definición. Clasificación. Especificidad química. Técnicas para evaluar 

aromas. Umbral del olfato. Teorías del olfato.



 

 

 

● Gusto y sabor (taste y flavor). Definición. Calidad. Intensidad relativa. Umbrales. 
Teorías del gusto. Naturaleza de los estímulos químicos. 

 
– Elección de corte de las muestras. 
– Selección de las muestras a catar. Criterios de selección. 
– Orden y forma de presentación de las muestras. Motivos. 
– Temperatura de las muestras. Motivos. 
– Panel de degustadores. 
– Preparativos previos del catador antes de realizar una cata. 

 

2. Valoración e interpretación de las propiedades y características organolépticas de los 
panes en la cata: 

– Metodología de evaluación sensorial. 
– Determinación de la metodología de evaluación sensorial. Ventajas e inconvenientes. 
– Métodos de evaluación sensorial: 

● Metodología para test de respuesta objetiva: 
o Test de valoración. Test descriptivo. Test numérico. 

o Métodos para detectar diferencias. Test de estímulo único. Test pareado. Test 
de dúo–trío. Test triangular. 

o Métodos analíticos. Test de muestra única. Test de sabor extraño específico. 
Test analítico descriptivo. 

● Metodología de evaluación sensorial subjetiva: referidos a las muestras: 
o Fase visual: Observación de las características exteriores de las piezas. La 

corteza. 
o Observación de las características interiores de las piezas. La miga. Fase táctil: 

Evaluación de la textura. 
o Fase auditiva. Percepción de ruido al cortar el pan. 

o Fase olfativa: Percepción del aroma y flavor. Persistencia y complejidad. 
Aromas anómalos. 

o Fase gustativa: identificación y valoración de la textura y flavor del producto 
en boca. Persistencia y complejidad. 

o Valoración tacto. 

3. Valoración y comparación de las propiedades y características organolépticas de los panes 
artesanales elaborados con harina de trigo y con otras harinas: 

- Utilización de harinas compuestas como respuesta a problemas de producción, 
nutricionales, alergias e intolerancias alimentarias. 

- Evaluación sobre las propiedades reológicas de la masa al sustituir la harina de trigo por: 
harina integral de centeno, cebada, harina de arroz, harina de quinoa, harina de avena, 
harina de sorgo, harina de amaranto. 

- Análisis sensorial del pan elaborado con diferentes harinas integrales de centeno, 
cebada, harina de arroz, harina de quinoa, harina de avena, harina de sorgo o harina de 
amaranto. Aceptación por parte del consumidor. 

- Comparativa de las características organolépticas del pan elaborado con harina de trigo 
y el elaborado con harina integral de centeno, cebada, harina de arroz, harina de quinoa, 
harina de avena, harina de sorgo o harina de amaranto. 

 

4. Valoración e interpretación de las propiedades y características organolépticas de los 
productos de bollería artesanal y hojaldres en la cata: 

- Determinación de la metodología de evaluación sensorial. Ventajas e 
inconvenientes.



 

 

 

- Fase visual: 

● Observación de las características exteriores de las piezas. 

● Coberturas. 
● Observación de las características interiores de las piezas. 
● Rellenos. Defectos y sus posibles causas. 

 

- Fase táctil: Evaluación de la textura. 
- Audición y ruidos. 
- Fase olfativa: Percepción del aroma y flavor. Persistencia y complejidad. Aromas 

anómalos. 
- Fase gustativa: identificación y valoración de la textura y flavor del producto en boca. 

Persistencia y complejidad. 
 

5. Elección y maridaje de panes con grupos de alimentos y elaboraciones culinarias: 
- Definición de maridaje. Tipos de maridaje. Normas en el maridaje. 
- Maridaje según forma, color, sabor y tamaño del pan. Tipo de evento. 

- Ventajas e inconvenientes. 

- Equilibrio y armonía en el maridaje platos/productos y panes o panes especiales. 
- Maridaje del pan con grupos de alimentos y bebidas, y elaboraciones culinarias. 

 
 

 

7. LISTADO DE UNIDADES DE TRABAJO 
 

 
UT 1. 

 
Selecciona muestras de pan, presentándolas para su evaluación sensorial 

 
UT 2. 

Valora las propiedades y características organolépticas de los panes en la cata, 
interpretando el resultado del análisis sensorial. 

 
UT 3. 

Valora las propiedades y características organolépticas de panes artesanales elaborados con 
harina de trigo en la cata, comparándolas con los panes elaborados con otras harinas. 

 
UT 4. 

Identifica y describe las propiedades y características organolépticas de los productos de 
bollería artesanal y hojaldres en la cata, interpretando el resultado del análisis sensorial. 

 
UT 5. 

Selecciona productos de panadería y bollería artesanos, maridándolos con grupos de 
alimentos y elaboraciones culinarias que les puedan acompañar y complementar. 



 

 

 

8. TABLA GENERAL DE OBJETIVOS GENERALES, 
COMPETENCIAS PPS, RESULTADOS DE APRENDIZAJE, 
UNIDADES DE TRABAJO, TEMPORALIZACIÓN Y 
DURACIÓN EN SESIONES 

 
Ámbito General Estructura de Aprendizaje   

CPPS OG 
R 
A 

CE UT Denominación 
Trim. Sesiones 

 
 
 

a) 
b) 
n) 
ñ) 
r) 
s) 
t) 
u) 

 
a) 
d) 
n) 
ñ) 
o) 
p) 
q) 
r) 
s) 
t) 
u) 
v) 

 
 
 
 
 
 
 

1 

 
 
 
 
 
 
 

a) b) c)d) e) 
f)g) 

 
 
 
 
 
 
 

1 

 
 
 
 
 
 

Selecciona muestras de pan, 
presentándolas para su 

evaluación sensorial. 

 
 
 
 
 
 
 
 

1º 

 
 
 
 
 
 
 

8h 

a) 
b) 
n) 
ñ) 
o) 
p) 
q) 
r) 
s) 
t) 
u) 

a) 
d) 
n) 
ñ) 
o) 
p) 
q) 
r) 
s) 
t) 
u) 
v) 

 
 
 
 
 

2 

 
 
 
 
 

a)b)c)d)e)f)g) 

 
 
 
 
 

2 

 
 
 

Valora las propiedades y 
características organolépticas 

de los panes en la cata, 
interpretando el resultado del 

análisis sensorial. 

 
 

1º,2º,3º 

 
 

12h 

 

b) 
c) 
e) 
n) 
ñ) 
o) 
p) 
q) 
r) 
s) 
t) 
u) 

a) 
b) 
d) 
f) 
n) 
ñ) 
o) 
p) 
q) 
r) 
s) 
t) 
u) 
v) 

 
 
 
 
 
 

3 

 
 
 
 
 
 

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

 
 
 
 
 
 

3 

 
 
 

Valora las propiedades y 
características organolépticas 

de panes artesanales 
elaborados con harina de trigo 
en la cata, comparándolas con 
los panes elaborados con otras 

harinas. 

 
 

1º,2º,3º 

 
 
 
 

10h 



 

 

 

 
b) 
n) 
ñ) 
o) 
p) 
q) 
r) 
s) 
t) 
y) 

a) 
b) 
d) 
f) 
n) 
ñ) 
o) 
p) 
q) 
r) 
s) 
t) 
u) 
v) 

 
 
 
 
 
 

4 

 
 
 
 
 
 

a) b) c) d) e) 
f) g) 

 
 
 
 
 
 

4 

 
 
 

Identifica y describe las 
propiedades y características 

organolépticas de los 
productos de bollería artesanal 

y hojaldres en la cata, 
interpretando el resultado del 

análisis sensorial. 

 
 
 
 

1º,2º,3º 

 
 
 
 
 
 

15h 

b) 
c) 
e) 
n) 
ñ) 
o) 
p) 
q) 
r) 
s) 
t) 

a) 
n) 
ñ) 
o) 
p) 
q) 
r) 
s) 
t) 
u) 
v) 

 
 
 
 
 

5 

 
 
 
 

a) b) c) d) e) 
f) 

 
 
 
 
 

5 

 
 

Selecciona productos de 
panadería y bollería artesanos, 

maridándolos con grupos de 
alimentos y elaboraciones 
culinarias que les puedan 

acompañar y complementar. 

 
 

1º,2º,3º 

 
 
 

15h 

TOTAL  60 horas 

 
 
 
 
 

9. DETALLE DE LAS UNIDADES DE TRABAJO 
 

Unidad de Trabajo nº 1. Selecciona muestras de pan, presentándolas para su evaluación sensorial. 

Temporalización: 1º Duración: 8h Ponderación: 20% 

Resultado de Aprendizaje 

Selecciona muestras de pan, presentándolas para su evaluación sensorial. 

Criterios de Evaluación Contenidos 

a) Se ha determinado el proceso del análisis 
sensorial a través de los sentidos 
identificando atributos, propiedades y 
aspectos relevantes. 
b) Se ha definido y clasificado el color, 
ruido, aroma, olor, apariencia, sabor, gusto, 
intensidad y características texturales del 
pan. 
c) Se han tenido en cuenta las técnicas de 
evaluación de aromas, las teorías del olfato 
y del gusto, y la naturaleza de los estímulos 
químicos entre otras. 
d) Se han tenido en cuenta los diferentes 

 
1. Selección de muestras de pan para el análisis 

sensorial: 

- Definición de análisis sensorial. 
-Los sentidos como herramienta de análisis. Atributos 

sensoriales, propiedades y aspectos más relevantes: 

o Color y apariencia: definición. 
o Textura: definición. Clasificación. Relación entre 

receptor y características texturales. 

o Audición y ruidos. Definición. 
o Aroma y olor. Definición. 

Clasificación. Especificidad química. 
Técnicas para evaluar 



 

 

 
criterios para la elección de las muestras de 
la cata, orden de presentación, 
temperatura, tamaño, corte y parte 
apropiada de las muestras. 
e) Se ha realizado el reparto a cada catador 
en la cantidad y forma correcta para 
proceder a la cata. 
f) Se ha elegido correctamente al grupo de 
catadores para realizar la evaluación de los 
panes. 
g) Se han realizado los preparativos previos 
a la cata como la preparación de la sala, 
materiales y fichas técnicas de valoración. 

aromas. Umbral del olfato. Teorías del olfato. 

o Gusto y sabor (taste y flavor). Definición. 

Calidad. Intensidad relativa. Umbrales. 
Teorías del gusto. Naturaleza de los 
estímulos químicos. 

- Elección de corte de las muestras. 

- Selección de las muestras a catar. Criterios de 

selección. 

- Orden y forma de presentación de las muestras. 

Motivos. 

- Temperatura de las muestras. Motivos. 

- Panel de degustadores. 

- Preparativos previos del catador antes 

de realizar una cata. 
 
 
 
 
 
 

Unidad de Trabajo nº 2. Valora las propiedades y características organolépticas de los panes en la cata, 
interpretando el resultado del análisis sensorial. 

Temporalización: 1º,2º,3º Duración: 12h Ponderación: 20% 

Resultado de Aprendizaje 

Valora las propiedades y características organolépticas de los panes en la cata, interpretando el resultado del 
análisis sensorial. 

Criterios de Evaluación Contenidos 

a) Se han caracterizado los diferentes 
métodos y su procedimiento o metodología 
de evaluación sensorial, teniendo en cuenta 
las ventajas e inconvenientes de la elección. 
b) Se han realizado fichas técnicas de 
valoración para cada método y grupo de 
productos de panadería artesanal en 
función de las características técnicas. 
c) Se han determinado las características 
físicas del exterior (corteza) de las muestras, 
detectando los defectos y las posibles 
causas. 
d) Se han determinado las características 
físicas de la miga, detectando los defectos y 
posibles causas. 
e) Se han identificado diferentes aromas en 
la miga y/o la corteza, ruido del pan, 
detectando aromas anómalos y las posibles 
causas. 
f) Se ha identificado el ingrediente principal 
y otros, al degustar el producto, detectando 
los defectos del sabor y las posibles causas. 
g) Se han interpretado correctamente los 
resultados del análisis sensorial y se  han 

 
 

2. Valoración e interpretación de las propiedades y 
características organolépticas de los panes en la cata: 

- Metodología de evaluación sensorial. 
- Determinación de la metodología de evaluación 

sensorial. Ventajas e inconvenientes. 
- Métodos de evaluación sensorial: 

o Metodología para test de respuesta objetiva: 

● Test de valoración. Test descriptivo. Test 
numérico. 

● Métodos para detectar diferencias. Test de 
estímulo único. Test pareado. Test de dúo–trío. 
Test triangular. 

● Métodos analíticos. Test de muestra única. Test 
de sabor extraño específico. Test analítico 
descriptivo. 

o Metodología de evaluación sensorial subjetiva: referidos a 
las muestras: 

● Fase visual: Observación de las características exteriores 
de las piezas. La corteza. 

● Observación de las características interiores de las 
piezas. La miga. Fase táctil: Evaluación de la textura. 

● Fase auditiva. Percepción de ruido al cortar el pan. 



 

 

 
aplicado medidas correctoras. ● Fase olfativa: Percepción del aroma y flavor. Persistencia 

y complejidad. Aromas anómalos. 
● Fase gustativa: identificación y valoración de la textura y 

flavor del producto en boca. Persistencia y complejidad. 
● Valoración tacto. 

 

 
Unidad de Trabajo nº 3. Valora las propiedades y características organolépticas de panes artesanales 
elaborados con harina de trigo en la cata, comparándolas con los panes elaborados con otras harinas. 

Temporalización: 1º,2º,3º Duración: 10h Ponderación: 20% 

Resultado de Aprendizaje 

Valora las propiedades y características organolépticas de panes artesanales elaborados con harina de trigo en la 
cata, comparándolas con los panes elaborados con otras harinas. 

Criterios de Evaluación Contenidos 

 
a) Se han seleccionado diferentes tipos de 
cereales y harinas teniendo en cuenta las 
posibles alergias e intolerancias 
alimentarias. 
b) Se han evaluado las propiedades de las 
masas y de los productos al utilizar harina 
integral de centeno, cebada, harina de 
arroz, harina de quinoa, harina de avena, 
harina de sorgo y harina de amaranto, entre 
otros respecto de la harina de trigo. 
c) Se han caracterizado fichas técnicas para 
la valoración según el método seleccionado. 
d) Se han determinado las características 
físicas del exterior (corteza), de la miga, 
aromas y ruido de las muestras y del pan en 
pieza, detectando los defectos y las posibles 
causas. 
e) Se han identificado diferentes aromas en 
la miga y/o la corteza, así como ruido del 
pan, detectando aromas anómalos y las 
posibles causas. 
f) Se ha identificado el ingrediente principal 
y otros, al degustar el producto, detectando 
los defectos del sabor y las posibles causas. 
g) Se han determinado las diferencias de un 
pan de trigo con un pan de otra harina, 
estableciendo un ranking de preferencias 
con los resultados obtenidos según método. 
h) Se ha interpretado correctamente los 
resultados del análisis sensorial y se  han 
aplicado medidas correctoras. 

3. Valoración y comparación de las propiedades y características 
organolépticas de los panes artesanales elaborados con harina de 
trigo y con otras harinas: 

- Utilización de harinas compuestas como respuesta a 
problemas de producción, nutricionales, alergias e 
intolerancias alimentarias. 

- Evaluación sobre las propiedades reológicas de la masa al 
sustituir la harina de trigo por: harina integral de centeno, 
cebada, harina de arroz, harina de quinoa, harina de 
avena, harina de sorgo, harina de amaranto. 

- Análisis sensorial del pan elaborado con diferentes 
harinas integrales de centeno, cebada, harina de arroz, 
harina de quinoa, harina de avena, harina de sorgo o 
harina de amaranto. Aceptación por parte del 
consumidor. 

- Comparativa de las características organolépticas del pan 
elaborado con harina de trigo y el elaborado con harina 
integral de centeno, cebada, harina de arroz, harina de 
quinoa, harina de avena, harina de sorgo o harina de 
amaranto. 



 

 

 
 
 
 
 

Unidad de Trabajo nº 4. Identifica y describe las propiedades y características organolépticas de los 
productos de bollería artesanal y hojaldres en la cata, interpretando el resultado del análisis sensorial. 

Temporalización: 1º,2º,3º Duración: 15h Ponderación: 20% 

Resultado de Aprendizaje 

Identifica y describe las propiedades y características organolépticas de los productos de bollería 
artesanal y hojaldres en la cata, interpretando el resultado del análisis sensorial. 

Criterios de Evaluación Contenidos 

 
a) Se han determinado las características y 
propiedades organolépticas de los 
productos de bollería artesanal y 
hojaldres. 
b) Se han caracterizado los diferentes 
métodos y su procedimiento o 
metodología de evaluación sensorial, 
teniendo en cuenta las ventajas e 
inconvenientes de la elección. 
c) Se han realizado fichas técnicas de 
valoración para cada método y grupo de 
productos de bollería artesanal y hojaldres 
en función de las características técnicas. 
d) Se han determinado las características 
físicas del exterior y del interior de las 
muestras, detectando los defectos y las 
posibles causas. 
e) Se han identificado diferentes aromas, 
detectando aromas anómalos y las 
posibles causas. 
f) Se ha identificado el ingrediente 
principal y otros al degustar el producto, 
detectando los defectos del sabor, 
retrogusto y las posibles causas. 
g) Se ha interpretado correctamente los 
resultados del análisis sensorial. 

 
4. Valoración e interpretación de las propiedades y 
características organolépticas de los productos de bollería 
artesanal y hojaldres en la cata: 

- Determinación de la metodología de evaluación 
sensorial. Ventajas e inconvenientes. 

- Fase visual: 
o Observación de las características exteriores de las 

piezas. 
o Coberturas. 
o Observación de las características interiores de las 

piezas. 
o Rellenos. Defectos y sus posibles causas. 

- Fase táctil: Evaluación de la textura. 
- Audición y ruidos. 
- Fase   olfativa:    Percepción    del    aroma    y    flavor. 

Persistencia y complejidad. Aromas anómalos. 
- Fase gustativa: identificación y valoración de la textura 

y flavor del producto en boca. Persistencia y 
complejidad. 



 

 

 
 
 
 
 

Unidad de Trabajo nº 5. Selecciona productos de panadería y bollería artesanos, maridándolos con grupos 
de alimentos y elaboraciones culinarias que les puedan acompañar y complementar. 

Temporalización: 1º,2º,3º Duración: 15h Ponderación: 20% 

Resultado de Aprendizaje 

Selecciona productos de panadería y bollería artesanos, maridándolos con grupos de alimentos y 
elaboraciones culinarias que les puedan acompañar y complementar. 

Criterios de Evaluación Contenidos 

 
a) Se ha caracterizado el maridaje, normas 
y tipo de maridaje de los productos de 
panadería y bollería artesanales. 
b) Se ha tenido en cuenta la armonía y 
equilibrio de sabores, texturas y aromas 
entre panes, tanto en grupos de alimentos 
como en elaboraciones culinarias. 
c) Se ha adaptado el tipo de pan, el 
formato, el tamaño de las piezas, tipo de 
cereal o pseudocereal a los productos y 
elaboraciones culinarias. 
d) Se han identificado adecuadamente los 
productos de panadería, bollería y 
hojaldres que según sus características 
potencian y complementan los platos y los 
grupos de alimentos que los acompañan. 
e) Se ha realizado el maridaje de panes con 
grupos de alimentos y elaboraciones 
culinarias. 
f) Se ha realizado el maridaje de productos 
de bollería y hojaldres con grupos de 
alimentos y elaboraciones culinarias. 

 
5. Elección y maridaje de panes con grupos de alimentos y 
elaboraciones culinarias: 

- Definición de maridaje. Tipos de maridaje. Normas en 
el maridaje. 

- Maridaje según forma, color, sabor y tamaño del pan. 
Tipo de evento. 

- Ventajas e inconvenientes. 
- Equilibrio y armonía en el maridaje platos/productos y 

panes o panes especiales. 
- Maridaje del pan con grupos de alimentos y bebidas, y 

elaboraciones culinarias. 



 

 

 

10. CONTENIDOS TRANSVERSALES 
 

Una de las características de la normativa andaluza sobre currículo es su carácter integral en 
relación con el desarrollo del alumnado. De este hecho se deriva la integración en las diferentes 
etapas y niveles de una serie de saberes actualmente demandados por la sociedad y que deben 
ser incorporados al sistema educativo. Son los llamados contenidos o elementos transversales, 
que deberán estar presentes en los diferentes módulos a lo largo del ciclo formativo. 

 

Atendiendo a los contenidos de las diferentes unidades de trabajo, se considera conveniente 
trabajar los siguientes contenidos transversales que serán de gran ayuda para la educación en 
valores profesionales vinculados al puesto de trabajo y para la adquisición de las competencias 
personales y sociales asociadas al título, que se abordarán mediante diversas actividades, como 
charlas, debates, lectura de textos, trabajos cooperativos, etc. 

 
● Cultura andaluza: la Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educación de Andalucía, en su 

artículo 40, establece que el currículo deberá contemplar la presencia de contenidos y de 
actividades relacionadas con el medio natural, la historia, la cultura y otros hechos 
diferenciadores de Andalucía, como el flamenco, para que sean conocidos, valorados y 
respetados como patrimonio propio y en el marco de la cultura española y universal. 

 

● Educación emocional: conciencia emocional, regulación emocional, autonomía emocional, 
competencias sociales y competencias para la vida y el bienestar. 

 

● Educación del consumidor: consumo ético y sostenible, actitud crítica ante la publicidad, 
calidad en el servicio, separar las propias necesidades del acoso publicitario, etc. 

 
● Educación medioambiental: importancia de conocer y cuidar el entorno en que vivimos, 

conocer las medidas que se pueden tomar en los establecimientos de restauración, reciclaje 
y reutilización de materiales, tomar plena conciencia del significado de la palabra 
“Naturaleza” y la necesidad de su respeto y conservación e impacto ambiental de nuestro 
desempeño profesional. 

 

● Educación para la salud: adquirir hábitos de vida saludable, apreciar la importancia de la 
buena alimentación y ejercicio físico para el bienestar, importancia de la adopción de 
medidas de higiene y de prevención de riesgos, etc. 

 
● Formación en el uso de las tecnologías de la información y de la comunicación: importancia 

de las tecnologías de la información y de la comunicación (TIC), uso de internet y las TIC de 
manera crítica y nuevas tecnologías en el ámbito profesional. 

 
● Animación y fomento de la lectura: la lectura como fuente de información y formación, usos 

y necesidades de la lectura en el trabajo. 
 

● Coeducación: desarrollar todas las potencialidades individuales y una real igualdad de 
oportunidades educativas de alumnos y alumnas, atender a todos los clientes por igual, 
igualdad e integración laboral, establecer medidas de acción positivas tendentes a 
compensar desigualdades de género.



 

 

 

Todos estos contenidos son esenciales para el desarrollo integral del alumnado y para el 
desarrollo de la actividad profesional, que en un futuro tendrán que desarrollar en el sector 
productivo para el cual se está formando. 

 
 
 

11. ORIENTACIONES PEDAGÓGICAS Y LÍNEAS DE 
ACTUACIÓN EN EL PROCESO DE ENSEÑANZA-APRENDIZAJE 

 

Este módulo profesional contiene la formación necesaria para desempeñar las funciones de 
calidad, cata y maridaje de los productos obtenidos. En estas funciones, se seleccionará los 
productos aptos para su consumo o venta, se determinarán las propiedades y características 
organolépticas de los productos obtenidos de panificación y bollería artesanal realizados en el 
análisis sensorial a través de los sentidos, se realizarán el maridaje de platos, elaboraciones 
culinarias o productos más adecuados con los distintos panes que les puedan acompañar y 
complementar. 
La cata y maridaje de productos de panadería y bollería artesanales incluye aspectos de: 
– Preparación de la sala de cata equipos, materiales e instalaciones. 
– Preparación de la documentación para el análisis sensorial. 
– Preparación y selección de los catadores. 

– Selección de muestras de los productos para la cata. 

– Realizar comparaciones de los productos según tipo de cereal. 
– Maridar panes con elaboraciones culinarias, productos o grupos de alimentos. 
– Seleccionar los productos aptos para la venta o consumo. 
Dichas funciones, desarrolladas en los procesos productivos de la empresa y encaminadas a 
obtener un producto final o prestar un servicio, sirven de pauta para orientar la programación 
de este módulo profesional. 
La formación del módulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), c), d), e), g), n), ñ), 
o), p), q), r), s), t), u), v) y las competencias profesionales a), b), c), d), e), g), n), ñ) o), p), q), r), 
s), t), u) de este curso de especialización. 
El presente módulo profesional da respuesta a una serie de funciones del perfil profesional del 
curso de especialización, correspondientes a controlar los procesos de elaboración y garantizar 
la homogeneidad de los productos artesanales que se ofrecen a los clientes en función de los 
objetivos deseados. 
Por consiguiente, al estructurar la programación deben incorporarse a los contenidos educativos 
(procedimentales, conceptuales y actitudinales) de las unidades de trabajo y su posterior 
evaluación. 
Debido a la importancia de alcanzar los resultados de aprendizaje establecidos, para su 
impartición es conveniente que las actividades de enseñanza/aprendizaje se dediquen a la 
adquisición de las competencias citadas anteriormente, en coordinación con los módulos 
profesionales de este curso de especialización: tecnología del frío aplicado a la panadería 
artesanal, elaboración de masas madre de cultivo y prefermentos, panes artesanales de cereales 
tradicionales, especiales y pseudocereales, bollería artesanal y hojaldres. Las enseñanzas que 
den respuesta a las competencias, resultados de aprendizaje y contenidos educativos de este 
módulo profesional, desarrollarán las siguientes líneas de actuación: 
– Preparación de la sala de cata equipos, materiales e instalaciones. 
– Preparación de la documentación para el análisis sensorial. 
– Elaboración de fichas de cata por producto. 
– Elaboración de diagramas de proceso de la cata y secuenciación de las distintas fases.



 

 

 

– Preparación y selección de los catadores. 

– Selección de muestras de los productos para la cata. 

– Realizar comparaciones de los productos elaborados según tipo de cereal. 
– Maridar panes con elaboraciones culinarias, productos o grupos de alimentos. 
– Seleccionar los productos aptos para la venta o consumo. 

 

12. METODOLOGÍA 
 

12.1 DEL PROCESO DE ENSEÑANZA-APRENDIZAJE 

 
Se utilizará una estrategia metodología basada en una serie de principios, con el objetivo de que 
el alumnado pueda adquirir las competencias asociadas a este módulo profesional además de 
trabajar los elementos transversales. 
Estos principios son: 
● Principio de intuición. 

● Principio de actividad. 

● Principio de realismo. 
● Principio de adecuación al alumnado. 
● Principio de transferencia. 
● Principio de internalización. 

● Principio de reflexibilidad. 

● Principio de comunicación. 
● Principio de creatividad. 

 
La metodología será activa y participativa. Se alternarán todos los principios metodológicos 
partiendo de una ficha técnica y protocolo de trabajo concreto que nos servirá a lo largo de todo 
el curso. Partiendo de estas dos premisas, el alumnado deberá ejecutar los procedimientos para 
llevar a cabo lo que se proponga en cada Unidad de Trabajo. Además, se fomentará la autonomía 
y la capacidad de decisión, así como la creatividad a la hora de realizar su trabajo. 

 
 

12.2 DEL TIEMPO, EL ESPACIO Y LOS AGRUPAMIENTOS 

 
Tanto para la organización del tiempo, del espacio y de los agrupamientos deberemos ser 
flexibles, ya que cada unidad de trabajo nos marcará el tiempo necesario para llevar a cabo los 
resultados de aprendizaje que se trabajen y en cada actividad se marcarán los diferentes usos 
del espacio así como los agrupamientos que llevaremos a cabo, que podrán ser en pequeños 
grupos, gran grupo o de forma individual. 

 
 

12.3 MATERIALES Y RECURSOS DIDÁCTICOS. 

 
Los materiales serán variados dependiendo de la unidad de trabajo y las actividades que 
vayamos a realizar, como material específico en las actividades prácticas utilizaremos la 
uniformidad de cocina, toda la infraestructura, equipamiento y utillaje de las instalaciones de 
cocina, utilizando en momentos concretos y de forma planificada otras instalaciones del 
instituto como el comedor, el salón de actos para alguna actividad en gran grupo u otras 
instalaciones.



 

 

 
 

Como material didáctico utilizaremos la pizarra, apuntes de elaboración propia, manuales de 
apoyo de gran diversidad; como libros especializados en temas concretos así como diccionarios 
específicos. No utilizaremos un libro específico de uso con el alumnado. También 
aprovecharemos todas las herramientas TICs que estén a nuestro alcance dentro del instituto 
como los ordenadores y la pizarra digital, así como las TACs, que serán variadas y de uso diverso 
según las actividades que desarrollemos. Para el seguimiento de las unidades de trabajo y las 
actividades emplearemos Google Classroom y las diferentes herramientas de Google; para la 
realización de actividades y presentaciones nos apoyaremos en el uso de distintas herramientas 
como pueden ser Genially, Canva, Padlet, Redes Sociales, Blogs, …etc. 

 
 
 

13. MEDIDAS DE ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD Y 
ADAPTACIONES CURRICULARES NO SIGNIFICATIVAS PARA 
EL ALUMNADO QUE PRESENTE NECESIDADES EDUCATIVAS 
ESPECIALES 

 

En lo que se refiere a las medidas ordinarias de atención a la diversidad, el primer punto de 
referencia de información será el de la evaluación inicial que nos dará una visión global del 
alumnado y que será determinante para el desarrollo de nuestras actividades, además de si 
existe alumnado que presenta necesidades educativas especiales, para realizar las adaptaciones 
curriculares no significativas más adecuadas. 

 
En el sentido de las medidas de atención a la diversidad, incluiremos metodologías, 
procedimientos e instrumentos de evaluación que presenten mayores posibilidades de 
adaptación a los diferentes ritmos y estilos de aprendizaje de nuestro alumnado, para ello 
utilizaremos: 

 

● Metodologías didácticas diversas y favorecedoras de la inclusión, utilizando 
aprendizajes basados en proyectos y aprendizajes cooperativos. 

● Organización de los espacios y los tiempos de manera flexible. 
● Diversificación de los procedimientos e instrumentos de evaluación: Utilizando 

métodos de evaluación alternativos y complementaros a las pruebas prácticas y 
escritas, como las rúbricas, las escalas de estimación y el portafolios (mediante Google 
Classroom y escritos diarios en el aula). Además, se adaptarán las pruebas escritas 
siempre y cuando consideremos necesario, a otras de manera oral, entrevistas, o en el 
formato de las mismas. 

 
 

14. EVALUACIÓN 
 

La evaluación supone un conjunto de actividades programadas para recoger información sobre 
la que docentes y alumnado reflexionan y toman decisiones para mejorar sus estrategias de 
enseñanza y aprendizaje, e introducir en el proceso en curso las correcciones necesarias.



 

 

 

Estamos ante un proceso sistemático de recogida de datos, incorporado al sistema general de 
actuación educativa, que permite obtener información válida y fiable para formar juicios de 
valor acerca de una situación. 

 
 

14.1 PRINCIPIOS DE EVALUACIÓN 

 
En Formación Profesional el objetivo de la evaluación del proceso de aprendizaje del alumnado 
es conocer para cada módulo profesional si ha alcanzado los resultados de aprendizaje y los 
criterios de evaluación de los que están compuestos, con la finalidad de valorar si dispone de la 
competencia profesional que acredita el Título, y este será el principio que rija la evaluación de 
las competencias adquiridas en este módulo profesional. 
Siguiendo lo indicado 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, la evaluación inicial tendrá como objetivo fundamental 
indagar sobre las características y el nivel de competencias que presenta el alumnado en relación 
con los resultados de aprendizaje y contenidos de las enseñanzas que va a cursar. Los resultados 
que de ella se deriven se concretarán según el consenso del equipo educativo. 

 
Por otro lado, en el Art. 1 de la citada Orden, se indica que “la evaluación de los aprendizajes del 
alumnado que cursa ciclos formativos será continua y se realizará por módulos profesionales.” 

 

Por último, en el apartado b del Art. 5, se indica que “Los procedimientos, instrumentos y 
criterios de calificación que se vayan a aplicar para la evaluación del alumnado, en cuya 
definición el profesorado tendrá en cuenta el grado de consecución de los resultados de 
aprendizaje de referencia, así como la adquisición de las competencias y objetivos generales del 
título.” 
Teniendo en cuenta todo lo anterior, la evaluación de este módulo seguirá tres principios 
fundamentales: inicial (art. 10.2), continua (el art. 2.) y criterial (art. 2.5.b y art. 3). 

 

● Inicial: 
Se realizará al iniciarse cada una de las fases de aprendizaje, y tiene la finalidad de proporcionar 
información sobre los conocimientos previos de los alumnos para decidir el nivel en que hay que 
desarrollar los nuevos contenidos de enseñanza y las relaciones que deben establecerse entre 
ellos. 

● Continua: 

Pretende superar la relación evaluación=examen o evaluación=calificación final del alumnado, y 
centra la atención en otros aspectos que se consideran de interés para la mejora del proceso 
educativo. Se realizará a lo largo de todo el proceso de aprendizaje del alumnado y pretende 
describir e interpretar, de tal manera que cuanta más información significativa tengamos del 
alumnado mejor conoceremos su aprendizaje. 

● Criterial: 
A lo largo del proceso de aprendizaje, la evaluación criterial compara el progreso del alumno en 
relación con metas graduales establecidas previamente a partir de la situación inicial. Por tanto, 
fija la atención en el progreso personal del alumno en base a los criterios de evaluación definidos 
en la normativa. Este principio es fundamental en formación profesional, puesto que es como 
se estructura y organizan las enseñanzas.



 

 

 

 

14.2 INSTRUMENTOS 

 
Los instrumentos de evaluación utilizados para comprobar los aprendizajes serán variados y se 
elegirán y diseñarán en función de los resultados de aprendizaje y criterios de evaluación que se 
pretendan medir. Se utilizarán: 

 
● Pruebas escritas. 
● Pruebas prácticas. 

● Trabajo individual. 

● Trabajo en grupo. 
● Actividades de clase. 

 
Las directrices que se han tenido en cuenta a la hora de diseñar los instrumentos a través de los 
cuales se va a evaluar el proceso de aprendizaje son las siguientes: 
- Consideración de las características, intereses y capacidades del alumnado. 

- Los contenidos de las pruebas deben permitir medir las capacidades terminales, 
estableciéndose de forma coherente y en consonancia con los criterios de evaluación. 
- Elección de actividades que faciliten el aprendizaje por descubrimiento. 
- Utilización de métodos y recursos variados. 

 
Los instrumentos de evaluación utilizados para cada criterio de evaluación se concretarán para 
cada unidad de trabajo en la programación de aula. 
Todas las calificaciones se recogerán en el cuaderno del profesor, donde aparecerán reflejadas 
todas las variables a evaluar y su correspondiente calificación. 

 
 

14.3 PONDERACIÓN SOBRE LA NOTA DE CADA RESULTADO DE APRENDIZAJE 
 

RESULTADO APRENDIZAJE (RA) 
PORCENTAJ 

E 

1. Selecciona muestras de pan, presentándolas para su evaluación sensorial. 20% 

2. 
Valora las propiedades y características organolépticas de los panes en la cata, 
interpretando el resultado del análisis sensorial. 

20% 

 

3. 
Valora las propiedades y características organolépticas de panes 
artesanales elaborados con harina de trigo en la cata, comparándolas con 
los panes 
elaborados con otras harinas. 

 

20% 

 

4 
Identifica y describe las propiedades y características organolépticas de los 
productos de bollería artesanal y hojaldres en la cata, interpretando el resultado 
del análisis sensorial. 

 

20% 

 

5. 
Selecciona productos de panadería y bollería artesanos, maridándolos con grupos 
de alimentos y elaboraciones culinarias que les puedan acompañar y 
complementar. 

 

20% 

 
 

La ponderación de cada uno de los Criterios de Evaluación correspondientes a cada Resultado de 
Aprendizaje se establecerá en la programación de aula.



 

 

 

14.4 REQUISITOS PARA UNA CALIFICACIÓN POSITIVA DEL MÓDULO 

 
En el apartado 1 del Art. 16 de la Orden de 29 de septiembre de 2010, indica que “la evaluación 
conllevará una calificación que reflejará los resultados obtenidos por el alumno o alumna en su 
proceso de enseñanza-aprendizaje. La calificación de los módulos profesionales de formación en 
el centro educativo y del módulo profesional de proyecto se expresará en valores numéricos de 1 
a 10, sin decimales. Se considerarán positivas las iguales o superiores a 5 y negativas las 
restantes”. 

 
Para superar el módulo, el alumnado debe haber alcanzado todos los resultados de 

aprendizaje establecidos en la Orden que regula la titulación en la que se encuentra 
enmarcado el presente módulo, es decir, deberá superar cada uno de ellos de manera 
individual con una nota igual o superior a 5 sobre 10. 

 

Teniendo en cuenta esto y tal y cómo indicábamos anteriormente, los criterios de calificación se 
concretarán para cada unidad de trabajo en la programación de aula para poder realizar la 
calificación de cada instrumento de evaluación asociado a un criterio de evaluación nos 
serviremos de una rúbrica o plantilla de corrección. 

 
 
 

15. ACTIVIDADES DE REFUERZO 
 

Se contemplarán en la programación de aula dentro del desarrollo de cada una de las unidades, 
serán de carácter individual y estarán enfocadas a ayudar al alumnado a conseguir los resultados 
de aprendizaje en nivel suficiente como para poder obtener una calificación positiva del módulo. 

 
 
 

16. ACTIVIDADES DE MEJORA DE RESULTADOS 
Y AMPLIACIÓN 

 

Para aquellos alumnos con mayor capacidad o mayor interés, la atención a la diversidad se 
concretará en: 

 
- Oferta de una adecuada diversificación y ampliación de los aspectos del saber y del 

saber hacer. 
- Mejora de alguna de las actividades realizadas por parte del alumnado, en el caso de 

querer mejorar la calificación obtenida en la última evaluación parcial. 
 

Tanto las actividades de refuerzo/recuperación como las de ampliación, están planificadas para 
ser realizadas entre la sesión de evaluación parcial del tercer trimestre y la sesión de evaluación 
final, tal y como recoge la Orden de 29 de septiembre de 2010, en su artículo 12 punto 5: “El 
alumnado de primer curso de oferta completa que tenga módulos profesionales no superados 
mediante evaluación parcial, o desee mejorar los resultados obtenidos, tendrá obligación de 
asistir a clases y continuar con las actividades lectivas hasta la fecha de finalización del régimen 
ordinario de clase que no será anterior al día 22 de junio de cada año”.



 

 

 
 

 

17. PÉRDIDA DE EVALUACIÓN CONTINUA 
 

La asistencia regular a las clases es un requisito imprescindible para la evaluación y calificación 
continuas. En esta línea, la expresión “asistencia regular” y sus efectos sobre la evaluación 
continua se pueden especificar en los siguientes términos: 

 
- El derecho a la evaluación continua, lo pierde cualquier alumno que haya tenido faltas de 

asistencia, justificadas y no justificadas, en la medida que establece el Reglamento 
Organización y Funcionamiento del Centro, a saber, si un alumno faltara el 25 % (35% en 
caso de faltas justificadas) de las horas lectivas de una asignatura a lo largo del curso 
académico, se considerará como “Abandono de la materia” y se habilitarán sistemas 
extraordinarios de evaluación distintos de los habituales, según el criterio señalado por el 
Departamento Didáctico implicado, de todo lo cual se informará por escrito al alumno y/o a 
sus padres. 

- Aquellos alumnos que pierdan el derecho a la evaluación continua, tendrán derecho a un 
sistema de evaluación especial que consistirá en un conjunto de pruebas y trabajos 
individuales, asociados a cada Criterio de Evaluación. 

 
 
 

18. PROCEDIMIENTO PARA EL SEGUIMIENTO DE 
LA PROGRAMACIÓN 

 

La programación didáctica es un instrumento de planificación flexible, por tanto, necesita de un 
seguimiento periódico para evaluar el cumplimiento de la misma, e introducir aquellas 
modificaciones que sean necesarias para corregir las posibles desviaciones detectadas. 

 
Este procedimiento pretende completar la evaluación del proceso de enseñanza-aprendizaje. 
Este procedimiento implicará un análisis particular de cómo los diferentes elementos 
curriculares que se organizan en cada Unidad de Trabajo, y que se recogerá en el apartado 
“observaciones” de cada unidad. 

 

Como elemento de seguimiento adicional, se propone una evaluación del proceso de enseñanza 
en el que el alumnado de forma anónima contestará a una serie de preguntas en las que evaluará 
las actividades y tareas y el desarrollo en general de cada una de las unidades. 

 
Las modificaciones pertinentes a la presente programación se realizarán de acorde a lo 
establecido en el Proyecto Educativo del Centro. 

 
 

19. BIBLIOGRAFÍA Y WEBGRAFÍA 
 

En clase se recomendarán diferentes manuales y libros de consulta, así como distintas páginas 
webs relacionadas con la materia. Todo el material de trabajo estará disponible en la plataforma 
Google Classroom. 
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