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1.- INTRODUCCION

Denominacion del ciclo: Técnico en Panaderia, Reposteriay Confiteria

Nivel: Grado Medio

Duraciéon del modulo: 384 horas

ORDEN: Orden de 24 de julio de 2008, de la Consejeria de Educacion, Cultura y Deporte, por
la que se establece el curriculo del titulo de Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria en
la Comunidad Autonoma de Aragén (BOA del 19/08/2008)

2.- OBJETIVOS DEL MODULO.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales c), d), ), h), i), j), m),
0), p) Y q) del ciclo formativo

¢) Interpretar y describir fichas técnicas de fabricacion, relacionandolas con las caracteristicas
del producto final para su disefio o modificacion.

d) Reconocer y manipular los elementos de control de los equipos, relacionandolos con las
variables del proceso para regularlos y/ o programarlos.

f) Identificar las técnicas de emplatado de postres en restauracion, relacionandolas con la
composicion final del producto, para elaborarlos.

h) Analizar las técnicas de envasado y embalado, reconociendo sus caracteristicas
especificas para envasar y embalar productos elaborados.

i) Organizar y clasificar los productos acabados, analizando sus requerimientos de
conservacion y las necesidades de espacios para su almacenaje.

j) Identificar y medir pardmetros de calidad de los productos, describiendo sus condiciones
higiénico-sanitarias para verificar su calidad.

m) Analizar la documentacion asociada a los procesos, relacionandola con la actividad
productiva y comercial para su cumplimentacion.

0) Analizar y aplicar la normativa de seguridad alimentaria, interpretdndola y describiendo los

factores y situaciones de riesgo para garantizar la salubridad de los productos elaborados.
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p) Identificar los problemas ambientales asociados a su actividad, reconociendo y
aplicandolosprocedimientosyoperacionesderecogidaselectivaderesiduosparagarantizarla
proteccion ambiental.

q) Identificar los riesgos asociados a su actividad profesional, relaciondndolos con las medidas
de proteccion, para cumplir las normas establecidas en los planes de prevencion de riesgos

laborales.

y las competencias c) d), f), j), ), m), n), 0), q), r), s), 1), V), w) y x)del titulo.

¢) Regular los equipos y sistemas de produccion en funcion de los requerimientos del proceso
productivo.

d) Elaborar productos de panaderia, pasteleria, reposteria y confiteria, controlando las
operaciones segun el manual de procedimientos.

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

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

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

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

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

0) Cumplir las normas establecidas en los planes de prevencion de riesgos laborales, de
acuerdo con lo establecido en el proceso de elaboracion del producto.

g) Mantener una actitud profesional de innovacion en la creacion de nuevos productos y
mejora de procesos y técnicas de comercializacion

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

s) Adaptarse a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones laborales, originados por

cambios tecnoldgicos y organizativos en los procesos productivos.
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t) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos
establecidos, definidos dentro del &mbito de su competencia.

v) Gestionar su carrera profesional analizando las oportunidades de empleo, autoempleo y de
aprendizaje.

w) Crear y gestionar una pequefia empresa, realizando un estudio de viabilidad de productos,
de planificacién de la produccién y de comercializacién.

x) Participar de forma activa en la vida econdémica, social y cultural, con una actitud critica y

responsable.

3.- RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

1. Pone a punto los equipos e instalaciones, reconociendo los dispositivos y funciona-
miento de los mismos.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha identificado el funcionamiento, la constitucion y los dispositivos de seguridad de la
maquinaria y equipos.
b) Se han realizado las operaciones de limpieza empleando los productos necesarios
¢) Se han ejecutado las operaciones de mantenimiento de primer nivel de acuerdo con las
instrucciones o0 manuales correspondientes.
d) Se ha identificado la secuencia de operaciones de arranque-parada de las maquinas y
equipos.
e) Se han adecuado los servicios auxiliares a los requerimientos del proceso.
f) Se han regulado y/o programado los equipos de elaboracién en funcién de los
requerimientos del proceso.
g) Se han descrito las principales anomalias de los equipos, asi como las medidas correctoras.
h) Se ha descrito el procedimiento de eliminacion de residuos empleados en el mantenimiento
y limpieza de los equipos e instalaciones.

2. Obtiene masas fermentables de productos de panaderia-bolleria, justificando su

composicion.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha reconocido la documentacion asociada al proceso.

b) Se han descrito y caracterizado formulas de masas de panaderia y bolleria.
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¢) Se han relacionado los diferentes tipos de masas con los productos a obtener.
d) Se ha calculado la cantidad necesaria de cada uno de los ingredientes de la masa.
e) Se han realizado las operaciones previas para la elaboracion de masas fermentables.
f) Se han pesado y/ o dosificado los ingredientes.
g) Se ha controlado el proceso de amasado y refinado cuando proceda, para obtener la masa.
h) Se han relacionado los parametros del amasado con la calidad y caracteristicas fisicas de
las masas.
i) Se han aplicado medidas de higiene y seguridad alimentaria para asegurar la salubridad de
los productos obtenidos.
j) Se han contrastado las caracteristicas de la masa con las especificaciones requeridas. k)
Se han aplicado las medidas correctoras adecuadas ante desviaciones.

3. Forma piezas, relacionando las operaciones con el producto a obtener.
Criterios de evaluacion:
a) Se ha aplicado reposo a las masas en las condiciones de temperatura y humedad
requeridas.
b) Se ha dividido manual o mecanicamente las masas asegurando el tamafio de las piezas.
¢) Se han hefido o boleado las porciones de masa obtenidas y aplicado el reposo.
d) Se han laminado las piezas de bolleria hojaldrada, aplicando el tipo, nimero de vueltas y
reposos adecuado a cada elaboracion.
e) Se ha dado forma a las piezas en funcién del producto a elaborar.
f) Se han detectado y corregido las posibles desviaciones en las formas, pesos o volumenes
de las piezas elaboradas.
g) Se han colocado las unidades segun su tamafio y forma para su fermentacion.
h) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimentaria y de prevencién de riesgos
laborales durante la manipulacion de la masa.

4. Controla el proceso de fermentacion, describiendo sus fundamentos y las técnicas

asociadas.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha descrito el fundamento microbiol6gico del proceso de fermentacion.
b) Se ha descrito la influencia de la temperatura y humedad en el proceso de fermentacion.
c) Se han seleccionado las camaras de fermentacion y los parametros de control

(temperaturas, humedad y tiempos).

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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d) Se ha analizado la adaptacion de la formulacion de la masa en caso de aplicaciéon de frio
industrial.
e) Se ha descrito el proceso de regeneracibn de masas ultracongeladas previo a la
fermentacion.
f) Se han contrastado las caracteristicas de las piezas obtenidas con sus especificaciones.
g) Se han aplicado medidas correctoras ante desviaciones, adoptando medidas para evitar
NUevos sucesos.
h) Se han adoptado medidas de higiene, seguridad alimentaria y prevencion de riesgos
laborales.

5. Cuecel/frie las piezas, seleccionando el tratamiento térmico en funciéon de las

caracteristicas del producto final.

Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado los equipos de tratamiento térmico (hornos/freidoras).
b) Se han analizado los parametros de control del proceso de horneado/fritura y su influencia
sobre el producto final.
c) Se ha seleccionado el horno/freidora y los parametros de control en funcion del tipo de
producto.
d) Se ha cargado o alimentado, el horno/freidora, controlandose la coccion/fritura.
e) Se han contrastado las caracteristicas del producto cocido/frito con sus especificaciones.
f) Se ha asegurado que el producto obtenido se enfria en el menor tiempo posible.
g) Se han identificado y aplicado las medidas correctoras ante desviaciones.
h) Se han aplicado las medidas especificas de higiene, seguridad y prevencion de riesgos
laborales durante los tratamientos.

6. Elabora cremas, rellenos y cubiertas, caracterizando y aplicando las diferentes

técnicas de elaboracion.

Criterios de evaluacion:
a) Se han descrito los diversos tipos de cremas, rellenos y cubiertas.
b) Se han enumerado los ingredientes necesarios para cada tipo de crema, bafio o relleno.
c) Se ha explicado el proceso de elaboracion de cremas, rellenos y cubiertas.
d) Se han seleccionado y pesado los ingredientes en funcién del producto a obtener.

e) Se ha aplicado la secuencia de operaciones de elaboracion.
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f) Se ha identificado el punto 6ptimo de montado o consistencia de cada una de las
elaboraciones.
g) Se han contrastado las caracteristicas de la crema, relleno y cubierta con sus
especificaciones.
h) Se han aplicado los tratamientos de conservacion a las cremas, rellenos y cubiertas.
i) Se han aplicado las normas de seguridad e higiene alimentaria y de prevencion de riesgos
laborales.

7. Compone productos finales, justificando su presentacion.
Criterios de evaluacion:
a) Se han descrito los procedimientos, técnicas y equipos para la composicion de productos.
b) Se han preparado las cremas, rellenos y cubiertas.
¢) Se ha aplicado la crema, relleno y cubierta en la proporcién adecuada.
d) Se ha asegurado que la composicion final de producto cumple con las especificaciones
e) Se han fijado las condiciones de conservacion del producto garantizando la seguridad
alimentaria.
f) Se han identificado y aplicado las medidas correctoras ante desviaciones.
g) Se han aplicado medidas de seguridad e higiene en la manipulacién de los productos.

4.- CONTENIDOS, DISTRIBUCION, TEMPORALIZACION Y MINIMOS EXIGIBLES.

4.1.- CONTENIDOS Y CONTENIDOS MINIMOS EXIGIBLES.

1 Puesta a punto de equipos e instalaciones de panaderia, y bolleria:

—Ildentificacion y reconocimiento de utillaje, maquinaria y equipos. Dispositivos de
seguridad.

—Limpieza de areas de trabajo, equipos y utillaje.

—Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.

—Procedimientos de puesta en marcha, regulacion, manejo y parada de los equipos:
fundamentos y caracteristicas.

—Manuales de funcionamiento de equipos, maquinaria e instalaciones.

—Servicios auxiliares. Tipos y caracteristicas.

—Incidencias tipo en la manipulacién de los equipos y sus posibles soluciones.

—Eliminacién de residuos de limpieza y de mantenimiento

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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2 Obtencion de masas fermentables:

—Formulacién. Calculo de ingredientes segun la proporcion establecida en la receta
base.

—Documentacién del proceso.

—Caracterizacién de los tipos de masa y productos a obtener.

—NMasas con alta, moderada o baja hidratacion.

—NMasas enriquecidas: con azucar, mantequilla, fibra, otros cereales, etc.

—NMasas especiales: masas sin gluten y masas sin sal.

—Masas de bolleria: bolleria simple, bolleria hojaldrada

—Operaciones previas de acondicionamiento de las materias primas (Temperatura del
agua, disolucion de la sal, rehidratacion de la levadura y otras).

—Pesaje y dosificaciéon de ingredientes.

—Uso de la masa madre:

—Preparacion de la masa madre: formulario, elaboracion, pardmetros de control,
conservacion y utilizacion.

—Operaciones de elaboracién de masas fermentables. (formulacién, operaciones
preliminares: célculos de temperaturas; seleccion, dosificacién y pesado de materias primas,
calculos, eleccion de utensilios. Fresado: control de consistencia y temperaturas al inicio de
la elaboracion. Amasado, refinado en masas con baja hidratacion: caracteristicas de masas,
secuencia de ejecucion, parametros de control. Variables a controlar: tipo de amasadora,
temperatura de la masa y tiempo de amasado.

—Formulacién de las masas segun los diferentes procesos de panificacién. Principales
cambios en las materias primas en las férmulas y en el proceso de amasado.

—Descripcion de las caracteristicas organolépticas, fisicas, quimicas y reoldgicas (fuerza,
tenacidad y extensibilidad) de las masas fermentables y su control.

—TFactores que influyen en las caracteristicas reoldgicas de la masa. Harina, amasado, sal,
mejorantes, masa madre (pH), temperatura final de la masa, tiempo de reposo, grado de
mecanizacion.

—Analisis de las anomalias y defectos en las masas fermentables y descripcion de las
medidas correctoras. Causas y posibles correcciones.

—Tipos de masa fermentables.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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—Acondicionamiento de la levadura panaria.
—Operaciones de elaboracién de masas fermentables. Aplicacion de normas de seguridad e
higiene.

3 Formado de piezas:

—Operaciones de formado de piezas: (division, hefiido, boleado) caracteristicas,
secuencia de ejecucién, pardmetros de control y normas de seguridad e higiene.
—Reposo en masa o en bloque. Efectos sobre las caracteristicas de las masas.
—Proceso de hojaldrado manual o mecéanico. Secuencia de ejecucién, parametros de
control.

—Descripcion de las posibles anomalias y defectos de las piezas durante las
operaciones anteriores y aplicacién de medidas correctoras.

—Ubicacién y control de las piezas formadas: entablado manual y mecanico

—Piezas ultracongeladas. Equipos. Cambios en los procesos de division, reposo y entablado.
Regulacion y control. Influencia de la temperatura en el producto. Defectos, causas y posibles
correcciones.

—Repercusion del empleo de operaciones manuales 0 mecanizadas en las caracteristicas de

las masas fermentables.

4 Control del proceso de fermentacion:

—Proceso de fermentacion: Equipos, fundamentos, tipos, parametros de control
(temperatura, humedad y tiempo), anomalias y medidas correctoras.

—Adaptacion de las férmulas de masas fermentables con aplicacion de frio industrial:
fundamentos, ingredientes alternativos, reajuste de férmulas. Pardmetros de control.
Defectos, causas y posibles correcciones.

—Regeneracion de masas ultracongeladas.

—Aplicacién de normas de seguridad e higiene.

5 Coccion/ fritura de piezas fermentadas:
—Acondicionamiento previo de las piezas (enharinado, volteado, grefiado, pintado y
otros). Secuencia de ejecucion, equipos y utillaje.

—Equipos de tratamiento térmico. Hornos y Freidoras. Tipos y caracteristicas.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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—Tratamientos térmicos de aplicacion y su influencia sobre el producto final. Variables
a controlar: temperatura, tiempo, humedad relativa de la cAmara de coccion y tiraje.
—Reacciones fisico-quimicas que tienen lugar en la masa durante el tratamiento térmico
—Proceso de carga, manual o mecanica, del horno. Utiles y equipos.

—Proceso de deshornado y enfriado de las piezas. Condiciones. Influencia en el
producto final y conservacion.

—Principales diferencias tecnoldgicas en los productos precocidos: Temperatura y tiempo de
coccion.

—Caracteristicas organolépticas, fisicas y quimicas de los productos cocidos y fritos:
descripcion y controles basicos.

—Andlisis de las anomalias y defectos mas frecuentes y descripcion de las medidas
correctoras.

—Normas de seguridad e higiene y prevencién de riesgos laborales.

6 Elaboraciéon de cremas, rellenos y cubiertas:

—Seleccién de cremas, rellenos y cubiertas en base al tipo de producto a obtener.
—Elaboracion y conservacion de cremas (con huevo, batidas y ligeras): ingredientes,
formulaciéon, secuencia de operaciones, punto Optimo de montado o consistencia,
enfriamiento, conservacion y normas de higiene.

—Elaboracion y conservacion de rellenos salados (cremas base, bechamel y otras):
ingredientes, formulacion, secuencia de operaciones, consistencia, conservacioén y normas de
higiene.

—Elaboracion y conservacion de cubiertas (fondant, pralinés, bafos glaseados, glaseados,
pasta de almendra, chocolate, brillos): ingredientes, formulacién, secuencia de operaciones,
enfriamiento, consistencia, conservacién y normas de higiene.

—Analisis de las anomalias y defectos mas frecuentes y descripcion de las medidas

correctoras.

7 Composicion de productos finales:
—Selecciéon del equipo y utillaje en funcion de la crema, relleno o cubierta y del

producto a obtener
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—Procedimientos y técnicas de relleno: descripcién y caracteristicas. Posibilidades de
acabado y decoracion

—Caracteristicas de los productos finales

—Conservacion de los productos finales.

—Analisis de las anomalias y defectos mas frecuentes y descripcion de las medidas
correctoras.

—Principales tipos de panes espafioles e internacionales. Formatos y caracteristicas.
—Principales productos de bolleria, ordinaria, rellena o guarnecida y hojaldrada.

Formatos y caracteristicas.
—Aplicacién de medidas de seguridad e higiene adecuadas durante el proceso de

elaboracion.

Relacién de unidades de trabajo a impartir y los contenidos comprendidos en cada una de ellas

4.2.- DESARROLLO TEMPORAL DE LAS UNIDADES DIDACTICAS.

El caracter “integral” de una elaboracion de panaderia-bolleria hace imposible tratar
separadamente el amasado del formado o la coccién. No tiene sentido dedicar una semana a
amasar, la siguiente a formar, empezar tres semanas mas tarde con el horneado, etc. Por
ello, todos los contenidos relacionados en el punto anterior se empiezan a trabajar casi desde
la primera semana de trabajo graduando, eso si, el nivel de complejidad o destrezas
necesarias.

Los contenidos relacionados con las medidas de seguridad e higiene alimentaria o con la
seguridad laboral seran los primeros que se impartan, como prerrequisito inexcusable para
una correcta practica profesional.

La distribucién temporal es meramente orientativa, ya que es muy dificil cuantificar las horas

dedicadas a cada una de las elaboraciones.
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Unida Horas
d Titulo programa
das
1 PRL. HIGIENE y LIMPIEZA 5
2 Herramientas y maquinas 5
3 Elaboracion de masas fermentadas por método directo
Teoria 20
Masas basicas 20
a
Evalt aci6 Masas saladas 15
n Masas dulces sin relleno 16
Masa dulces con relleno 15
4 Elaboraciéon de masa madre natural 20
Horas destinadas a realizacion de pruebas de 14
evaluacion
Total 12 Evaluacion: 130
5 Masas dulces fritas
Teoria 5
Practica 20
23
Evaluacio 6 Elaboracion de masas fermentadas con prefermentos
n
Teoria 15
Poolish 20
Otros 18
4B Elaboraciones de masas fermentadas con masa madre 20
natural
7 a | Masas fermentadas hojaldradas (I). Teoria 5
Horas destinadas a realizacién de pruebas de 12
evaluacion
Total 22 Evaluacion: 115
F-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar Pagina 12 de 61
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7 B | Masas fermentadas hojaldradas (I1). Practica 30

8 Masa danesa

Teoria 5

Practica 15

9 Masas fermentadas: Brioche

Teoria 5
38
Evaluacié Con relleno 25
n Sin relleno 19
10 Masas con harinas integrales 15
11 Otras masas fermentadas 10
Horas destinadas a realizacion de pruebas de 15
evaluacion
Examenes oficiales y repasos 48
Total 32 Evaluacion: 187
Total curso: 432

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar

F-PD-GD-03 obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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F-SE-PR-02

m PROGRAMACION DIDACTICA

ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

5.- INTERRELACION ENTRE ELEMENTOS CURRICULARES.

5.1 OBJETIVOS Y COMPETENCIAS TRANSVERSALES

Objetivos y Competencias transversales a todas las Unidades Didacticas:

j) Identificar y medir pardmetros de calidad de los productos, describiendo sus condiciones higiénico-sanitarias para verificar su calidad.

m) Analizar la documentacion asociada a los procesos, relacionandola con la actividad productiva y comercial para su cumplimentacion.

0) Analizar y aplicar la normativa de seguridad alimentaria, interpretandola y describiendo los factores y situaciones de riesgo para garantizar la
salubridad de los productos elaborados.

p) Identificar los problemas ambientales asociados a su actividad, reconociendo y
aplicandolosprocedimientosyoperacionesderecogidaselectivaderesiduosparagarantizarla proteccién ambiental.

q) ldentificar los riesgos asociados a su actividad profesional, relacionandolos con las medidas de proteccién, para cumplir las normas establecidas en

los planes de prevencion de riesgos laborales.

Competencias transversales

¢) Regular los equipos y sistemas de produccion en funcién de los requerimientos del proceso productivo.

d) Elaborar productos de panaderia, pasteleria, reposteria y confiteria, controlando las operaciones segun el manual de procedimientos.

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

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

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

Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar

F-PD-GD-03 obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia. g 1@ 6l
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m PROGRAMACION DIDACTICA

ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

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

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

o) Cumplir las normas establecidas en los planes de prevencién de riesgos laborales, de acuerdo con lo establecido en el proceso de elaboracién del
producto.

g) Mantener una actitud profesional de innovacion en la creacion de nuevos productos y mejora de procesos y técnicas de comercializacion

r) Cumplir con los objetivos de la produccién, colaborando con el equipo de trabajo y actuando conforme a los principios de responsabilidad y tolerancia.
s) Adaptarse a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones laborales, originados por cambios tecnolégicos y organizativos en los procesos
productivos.

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

v) Gestionar su carrera profesional analizando las oportunidades de empleo, autoempleo y de aprendizaje.

w) Crear y gestionar una pequefia empresa, realizando un estudio de viabilidad de productos, de planificacién de la produccion y de comercializacion.

x) Participar de forma activa en la vida econdmica, social y cultural, con una actitud critica y responsable.

5.2 INTERRELACION POR UNIDADES DIDACTICAS

Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar

obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia. g 15 @ @l
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PROGRAMACION DIDACTICA

ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

U.D.1 PRL, HIGIENE Y LIMPIEZA

En esta unidad se pueden incluir todos los criterios transversales a todas las unidades.

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluaciéon

Concrecioén del criterio de

7 CONTENIDOS
evaluacion

Instrumentos de
evaluacion

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar

obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia. g 15 @ @l




PROGRAMACION DIDACTICA

F-SE-PR-02

ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

RA n°1.-

Pone a punto
los equipos e
instalaciones,
reconociendo
los dispositivos
y funciona-
miento de los
mismos.

b) Se han realizado Ilas
operaciones de limpieza
empleando los productos

necesarios

c) Se han ejecutado las
operaciones de mantenimiento de
primer nivel de acuerdo con las
instrucciones o} manuales
correspondientes.

g) Se han descrito las principales
anomalias de los equipos asi
como las medidas correctoras.

h) Se ha descrito el procedimiento
de eliminacion de residuos
empleados en el mantenimiento y
limpieza de los equipos e

instalaciones.

TEORIA

—Limpiezade areas de trabajo, equipos
y utillaje.

—Mantenimiento de primer nivel de
equipos e instalaciones.
—Procedimientos de puestaen marcha,
regulaciéon, manejo y parada de los
equipos: fundamentos y
caracteristicas.

—Manuales de funcionamiento de
equipos, maquinaria e instalaciones.
—Servicios auxiliares. Tipos y
caracteristicas.

—Incidencias tipo en la manipulacién de
los equipos y sus posibles soluciones.
—Eliminacioén de residuos de limpieza y de

mantenimiento

Trabajo diario
en el obrador

Examenes
practicos de
todas las
evaluaciones

F-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

PROGRAMACION DIDACTICA

F-SE-PR-02

U.D.2MAQUINARIA Y EQUIPOS

Objetivo:

d) Reconocer y manipular los elementos de control de los equipos, relacionandolos con las variables del proceso para regularlos y/ o

programarlos.

Competencia profesional:

Todas las competencias profesionales son transversales

Resultado de N p Concrecién del criterio de Instrumentos de
o Criterio de evaluacion iy CONTENIDOS -,
aprendizaje evaluacion evaluacion
E-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar

obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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PROGRAMACION DIDACTICA

F-SE-PR-02

ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

RA n°1.-

Pone a punto
los equipos e
instalaciones,
reconociendo
los dispositivos
y funciona-
miento de los
mismos.

a) Se ha identificado el
funcionamiento, la constitucion
y los dispositivos de seguridad

de la maquinariay equipos.

d Se ha

secuencia de operaciones de

identificado la

arranque-parada de las
maguinas y equipos.
f) Se han

programado

regulado y/o
los equipos de
elaboracién en funcidon de los
requerimientos del proceso.

g) Se han descrito las principales
anomalias de los equipos asi

como las medidas correctoras.

1.9.1 Sabe describir las anomalias en
los equipos

TEORIA

1 Puesta a punto de equipos e
instalaciones de panaderia, y bolleria:
—Ildentificacion y reconocimiento de
utillaje, maquinaria 'y  equipos.
Dispositivos de seguridad.
—Procedimientos de puestaen marcha,
regulaciéon, manejo y parada de los
equipos: fundamentos y
caracteristicas.
—Manuales de funcionamiento de
equipos, maquinaria e instalaciones.
—Servicios auxiliares. Tipos y
caracteristicas.

—Incidencias tipo en la manipulacién de
los equipos y sus posibles soluciones.
—Eliminacién de residuos de limpieza 'y de

mantenimiento

PRACTICAS

Trabajo diario
en el obrador

Examenes
tedricos de
todas las
evaluaciones

Examenes
practicos de
todas las
evaluaciones

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

PROGRAMACION DIDACTICA

F-SE-PR-02

A lo largo de todo el curso, en cada
proceso de elaboracién

U D 3 ELABORACION DE MASAS FERMENTADAS POR METODO DIRECTO

Objetivo:

¢) Interpretar y describir fichas técnicas de fabricacion, relacionandolas con las caracteristicas del producto final para su disefio o modificacion.
h) Analizar las técnicas de envasado y embalado, reconociendo sus caracteristicas especificas para envasar y embalar productos elaborados.
i) Organizar y clasificar los productos acabados, analizando sus requerimientos de conservacion y las necesidades de espacios para su

almacenaje.

Competencia profesional:
Todas las competencias profesionales son transversales

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluacion

Concrecion del criterio de
evaluacion

CONTENIDOS

Instrumentos de
evaluacion

F-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar

obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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PROGRAMACION DIDACTICA

F-SE-PR-02

ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

RA n° 2- Obtiene
masas
fermentables de
productos de
panaderia-
bolleria,
justificando su
compaosicion.

2.

a) Se ha reconocido la documentacion
asociada al proceso.

b) Se han descrito y caracterizado
formulas de masas de panaderia y
bolleria.

¢) Se han relacionado los diferentes
tipos de masas con los productos a
obtener.

d) Se ha calculado la cantidad
necesaria de cada uno de los
ingredientes de la masa.

e) Se han realizado las operaciones
previas para la elaboracion de
masas fermentables.

f) Se han pesado y/ o dosificado los
ingredientes.

g) Se ha controlado el proceso de
amasado Y refinado cuando proceda,
para obtener la masa.

h) Se han relacionado los parametros
del amasado con la calidad vy

caracteristicas fisicas de las masas.

2.a.1 ldentifica las fichas técnicas de
los productos.

2.a.2. Sabe utilizar las fichas técnicas
de los productos.

2.c.1 Conoce distintos tipos de masa

2.9.1 Conoce los distintos tipos de
amasado

2.9.2. Controla los distintos tipos de
amasado

TEORIA

1.0btencion de masas fermentables:
—Formulacién. Calculo de ingredientes
segun la proporcion establecida en la
receta base.

—Documentacion del proceso.
—Caracterizacion de los tipos de masa
y productos a obtener.

—Operaciones previas de
acondicionamiento de las materias

primas (Temperatura del agua,
disolucién de la sal, rehidratacién de la
levaduray otras).
—Pesaje y dosificacion de

ingredientes.

TRABAJO
DIARIO EN
EL
OBRADOR

EXAMEN
TEORICO 12
EVALUACIO
N

EXAMEN
PRACTICO
1a
EVALUACIO
N

CUADERNO
DE
PRACTICAS

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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PROGRAMACION DIDACTICA

F-SE-PR-02

ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

RA n° 3- Forma
piezas,
relacionando las
operaciones con
el producto a
obtener

RA n° 4-
Controlael
proceso de
fermentacion,
describiendo
sus
fundamentos y

las técnicas

3.
a) Se ha aplicado reposo alas masas en
las condiciones de temperatura y
humedad requeridas.

b) Se ha dividido

mecanicamente las masas asegurando

manual o

el tamafo de las piezas.

c) Se han hefiildo o boleado las
porciones de masa obtenidas y aplicado
el reposo.

e) Se ha dado forma a las piezas en
funcién del producto a elaborar.

4,
a) Se ha descrito el fundamento
microbiolégico del proceso de

fermentacion.
b) Se ha descrito la influencia de la
temperatura y humedad en el proceso de
fermentacion.

¢) Se han seleccionado las camaras de

4.a.1 Conoce los fundamentos del
proceso de fermentacion

4.b.1 Conoce como influye a
temperatura y la humedad en la
fermentacion.

TEORIA

2. Formado de piezas:

—Operaciones de formado de piezas: (division,
hefiido, boleado) caracteristicas, secuencia de
ejecucion, parametros de control y normas de
seguridad e higiene.

—Reposo en masa o en bloque. Efectos sobre las

caracteristicas de las masas.

3. Control del proceso de fermentacion:

—Proceso de fermentacion: Equipos,
fundamentos, tipos, parédmetros de control
(temperatura, humedad y tiempo), anomalias y

medidas correctoras.

TRABAJO
DIARIO EN
EL
OBRADOR

EXAMEN
TEORICO 12
EVALUACIO
N

EXAMEN
PRACTICO
1a
EVALUACIO
N

CUADERNO
DE
PRACTICAS

asociadas.
fermentacion y los parametros de
control (temperaturas, humedad vy
tiempos).
E-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar Pagina 22 de 61
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PROGRAMACION DIDACTICA

ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

F-SE-PR-02

d) Se ha analizado la adaptacion de la

formulacién de la masa en caso de

aplicacion de frio industrial.

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar

obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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PROGRAMACION DIDACTICA

F-SE-PR-02

ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

RA n° 5-
Cuecef/frie las
piezas,
seleccionando
el tratamiento
térmico en
funcion de las
caracteristicas
del producto
final.

5.

a) Se han identificado los equipos
de tratamiento térmico (hornos).

b) Se han analizado los parametros de
control del proceso de horneado y su
influencia sobre el producto final.

c) Se ha seleccionado el horno y los
parametros de control en funcién
del tipo de producto.

d) Se ha cargado o alimentado, el
horno, controlandose la coccién.

e) Se han contrastado las
caracteristicas del producto
cocidof/frito con sus especificaciones.
f) Se ha asegurado que el producto
obtenido se enfria en el menor

tiempo posible.

5.b.1 Conoce los parametros de
control aplicables a cada producto y
los aplica

5.e.1 Controla las caracteristicas
finales de los productos cocidos

4. Coccion/ fritura de piezas fermentadas:

—Acondicionamiento previo de las piezas
(enharinado, volteado, grefiado, pintado y otros).
Secuencia de ejecucion, equipos y utillaje.
—Equipos de tratamiento térmico. Hornos y
Freidoras. Tipos y caracteristicas.

—Tratamientos térmicos de aplicacion y su
influencia sobre el producto final. Variables a
controlar: temperatura, tiempo, humedad relativa
de la camara de coccion y tiraje.

—Proceso de carga, manual o mecénica, del
horno. Utiles y equipos.

EJERCICIOS

Problemas sistema matematico del panadero

Calculo temperatura del agua en el amasado
PRACTICAS

Elaboracion de masas fermentadas tanto dulces,
saladas

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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PROGRAMACION DIDACTICA

ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

F-SE-PR-02

U.D.4 ELABORACIONES CON MASA MADRE NATURAL

Objetivo:

¢) Interpretar y describir fichas técnicas de fabricacion, relacionandolas con las caracteristicas del producto final para su disefio o modificacion

Competencia profesional:
Todas las competencias profesionales son transversales

Resultado de L ., Concrecioén del criterio de Instrumentos de
S Criterio de evaluacioén 2 CONTENIDOS .
aprendizaje evaluacion evaluacion
Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar Pagina 25 de 61
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RA n° 2- Obtiene
masas fermentables
de productos de
panaderia-bolleria,
justificando su
composicion.

2.

a) Se ha reconocido la documentacion

asociada al proceso.

b) Se han descrito y caracterizado
s.de Smasas de panaderia y

PROGRAM

¢) Se han relacionado los diferentes

tipos de masas cori-log PORAaEs| @]

obtener.

d) Se ha calculado la cantidad

necesaria de cada uno de los

ingredientes de la masa.

e) Se han realizado las operaciones

previas para la elaboracién de

masas fermentables.

f) Se han pesado y/ o dosificado los

ingredientes.

g) Se ha controlado el proceso de

amasado Yy refinado cuando proceda,

para obtener la masa.

h) Se han relacionado los parametros

del

caracteristicas fisicas de las masas.

amasado con la calidad vy

2.a.1 ldentifica las fichas técnicas de
los productos.

2.a.2. Sabe utilizar las fichas técnicas
de los productos.

ACION DIDACTICA

2.c.1 Conoce distintos tipos de masa |
NES DE PANADERIA Y REPOSTERI

2.9.1 Conoce los distintos tipos de
amasado

2.9.2. Controla los distintos tipos de
amasado

TEORIA
1.0Obtencién de masas fermentables:

—Formulacién. Calculo de ingredientes
segun FaSprBBdi&ion establecida en la
receta base.

—Documentacion del proceso.
A—Caracterizacic')n de los tipos de masa

y productos a obtener.

—Operaciones previas de
acondicionamiento de las materias
primas (Temperatura del agua,

disolucion de la sal, rehidrataciéon de la
levaduray otras).
de

—Pesaje y dosificacion

ingredientes.

TRABAJO
DIARIO EN
EL
OBRADOR

EXAMEN
TEORICO 12
EVALUACION

EXAMEN
PRACTICO 12
EVALUACION

CUADERNO
DE
PRACTICAS

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar

obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

RA n° 3-
Forma piezas,
relacionando
las
operaciones
con el
producto a
obtener

RA n° 4-
Controlael
proceso de
fermentacion,
describiendo
sus
fundamentos

y las técnicas

3.
a) Se ha aplicado reposo a las masas en
las condiciones de temperatura y
humedad requeridas.

b) Se ha dividido

mecanicamente las masas asegurando

manual o

el tamafio de las piezas.

c) Se han hefiido o boleado las
porciones de masa obtenidas y aplicado
el reposo.

e) Se ha dado forma a las piezas en

funcién del producto a elaborar.

4.
a) Se

microbiologico del

ha descrito el fundamento
proceso de
fermentacion.

b) Se ha descrito la influencia de la
temperatura y humedad en el proceso de
fermentacion.

c) Se han seleccionado las camaras de

fermentacion y los parametros de

4.a.1 Conoce los fundamentos del
proceso de fermentacion

4.b.1 Conoce como influye a
temperatura y la humedad en la
fermentacion.

TEORIA

2. Formado de piezas:

—Uso de la masa madre:

—Preparacién de la masa madre:

formulario, elaboracion, parametros de

control, conservacién y utilizacion.

3. Control del proceso de fermentacion:

—Proceso de fermentacion: Equipos,
fundamentos, tipos, parédmetros de control
(temperatura, humedad y tiempo), anomalias y

medidas correctoras.

TRABAJO
DIARIO EN
EL
OBRADOR

EXAMEN
TEORICO 22
EVALUACION

EXAMEN
PRACTICO 22
EVALUACION

CUADERNO
DE
PRACTICAS

asociadas. control (temperaturas, humedad vy
tiempos).
F-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar Pagina 27 de 61
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PROGRAMACION DIDACTICA

ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

d) Se ha analizado la adaptacion de la

formulacién de la masa en caso de

aplicacioén de frio industrial.

Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar

F-PD-GD-03 obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.

Pagina 28 de 61




PROGRAMACION DIDACTICA
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ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

RA n° 5-
Cuece/frie las
piezas,
seleccionando
el tratamiento
térmico en
funcion de las
caracteristicas
del producto
final.

5.

a) Se han identificado los equipos
de tratamiento térmico (hornos).

b) Se han analizado los parametros de
control del proceso de horneadof/fritura
y su influencia sobre el producto final.
c) Se haseleccionado el hornoy los
parametros de control en funcién
del tipo de producto.

d) Se ha cargado o alimentado, el
horno, controlandose la coccién

e) Se han contrastado las
caracteristicas del producto
cocidof/frito con sus especificaciones.

f) Se ha asegurado que el producto
obtenido se enfria en el menor

tiempo posible.

5.b.1 Conoce los parametros de

control aplicables a cada producto y

los aplica

5.e.1 Controla las caracteristicas
finales de los productos cocidos

5. Coccion/ fritura de piezas fermentadas:

—Acondicionamiento previo de las piezas
(enharinado, volteado, grefiado, pintado y otros).
Secuencia de ejecucion, equipos y utillaje.
—Equipos de tratamiento térmico. Hornos y
Freidoras. Tipos y caracteristicas.

—Tratamientos térmicos de aplicacion y su
influencia sobre el producto final. Variables a
controlar: temperatura, tiempo, humedad relativa
de la camara de coccion y tiraje.

—Proceso de carga, manual o mecanica, del

horno. Utiles y equipos.

EJERCICIOS
Formulacion de masas madres.
Adaptacién de recetas con masa madre natural

PRACTICAS

Elaboracion de una masa madre natural de cultivo
propia

Elaboracion de recetas de productos con masa
madre natural

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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U.D.5. MASAS DULCES FRITAS

Objetivo:

c) Interpretar y describir fichas técnicas de fabricacion, relacionandolas con las caracteristicas del producto final para su disefio o modificacion.
h) Analizar las técnicas de envasado y embalado, reconociendo sus caracteristicas especificas para envasar y embalar productos elaborados.
i) Organizar y clasificar los productos acabados, analizando sus requerimientos de conservacion y las necesidades de espacios para su

almacenaje.

Competencia profesional:
Todas las competencias profesionales son transversales

Resultado de N p Concrecién del criterio de Instrumentos de
o Criterio de evaluacion iy CONTENIDOS -,
aprendizaje evaluacion evaluacion
E-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar

obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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PROGRAMACION DIDACTICA

F-SE-PR-02

ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

RA n° 2- Obtiene
masas
fermentables de
productos de
panaderia-
bolleria,
justificando su
compaosicion.

2.

a) Se ha reconocido la documentacion
asociada al proceso.

b) Se han descrito y caracterizado
formulas de masas de panaderia y
bolleria.

¢) Se han relacionado los diferentes
tipos de masas con los productos a
obtener.

d) Se ha calculado la cantidad
necesaria de cada uno de los
ingredientes de la masa.

e) Se han realizado las operaciones
previas para la elaboracion de
masas fermentables.

f) Se han pesado y/ o dosificado los
ingredientes.

g) Se ha controlado el proceso de
amasado Y refinado cuando proceda,
para obtener la masa.

h) Se han relacionado los parametros
del amasado con la calidad vy

caracteristicas fisicas de las masas.

2.a.1 ldentifica las fichas técnicas de
los productos.

2.a.2. Sabe utilizar las fichas técnicas
de los productos.

2.c.1 Conoce distintos tipos de masa

2.9.1 Conoce los distintos tipos de
amasado

2.9.2. Controla los distintos tipos de
amasado

TEORIA

7 Composicion de productos finales:
—Seleccion del equipo y utillaje en
funcion de la crema, relleno o cubierta
y del producto a obtener
—Procedimientos y técnicas de relleno:
descripcion y caracteristicas.
Posibilidades de acabado y decoracion
—Caracteristicas de los productos
finales

—Conservacién de los productos
finales.

—Analisis de las anomalias y defectos
mas frecuentes y descripcion de las

medidas correctoras.

—Principales productos de bolleria,

ordinaria, rellena o guarnecida vy

hojaldrada. Formatos y caracteristicas.

TRABAJO
DIARIO EN
EL
OBRADOR

EXAMEN
TEORICO 22
EVALUACIO
N

EXAMEN
PRACTICO
23
EVALUACIO
N

CUADERNO
DE
PRACTICAS

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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PROGRAMACION DIDACTICA

ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

F-SE-PR-02

RA n° 3- Forma
piezas,
relacionando las
operaciones con
el producto a
obtener

RA n° 4-
Controla el
proceso de
fermentacion,
describiendo
sus
fundamentos y
las técnicas

asociadas.

3.

a) Se ha aplicado reposo alas masas en
las condiciones de temperatura y
humedad requeridas.

b) Se ha dividido manual o
mecanicamente las masas asegurando
el tamafo de las piezas.

c) Se han hefiildo o boleado las
porciones de masa obtenidas y aplicado
el reposo.

e) Se ha dado forma a las piezas en
funcién del producto a elaborar.

4,

a) Se ha descrito el fundamento
microbiolégico del proceso de
fermentacion.

b) Se ha descrito la influencia de la
temperatura y humedad en el proceso de
fermentacion.

¢) Se han seleccionado las camaras de
fermentacion y los parametros de
control (temperaturas, humedad vy

tiempos).

4.a.1 Conoce los fundamentos del
proceso de fermentacion

4.b.1 Conoce como influye a
temperatura y la humedad en la
fermentacion.

TRABAJO
DIARIO EN
EL
OBRADOR

EXAMEN
TEORICO 22
EVALUACIO
N

EXAMEN
PRACTICO
2&
EVALUACIO
N

CUADERNO
DE
PRACTICAS

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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PROGRAMACION DIDACTICA

ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

F-SE-PR-02

d) Se ha analizado la adaptacion de la

formulacion de la masa en caso de

aplicacion de frio industrial.

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar

obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.

Pagina 33 de 61




PROGRAMACION DIDACTICA

F-SE-PR-02

ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

RA n° 5-
Cuecef/frie las
piezas,
seleccionando
el tratamiento
térmico en
funcion de las
caracteristicas
del producto
final.

5.
a) Se han identificado los equipos

de tratamiento térmico (freidoras).

b) Se han analizado los parametros de
control del proceso de horneado/fritura
y su influencia sobre el producto final.
c) Se ha
horno/freidora y los parametros de

seleccionado el

control en funcion del tipo de
producto.

d) Se ha cargado o alimentado, la
freidora, controlandose la fritura.

e) Se han contrastado las
caracteristicas del producto frito con
sus especificaciones.

f) Se ha asegurado que el producto
obtenido se enfria en el menor

tiempo posible.

5.b.1 Conoce los parametros de

control aplicables a cada producto y

los aplica

5.e.1 Controla las caracteristicas
finales de los productos cocidos

6. Fritura de piezas fermentadas:
—Acondicionamiento previo de las piezas
(enharinado, volteado, grefiado, pintado y otros).
Secuencia de ejecucion, equipos y utillaje.
—Equipos de tratamiento térmico. Freidoras. Tipos y
caracteristicas.

—Tratamientos térmicos de aplicacion y su
influencia sobre el producto final. Variables a

controlar: temperatura, tiempo

PRACTICAS

Elaboracion de productos de masas fermentadas
fritas

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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F-SE-PR-02

PROGRAMACION DIDACTICA

ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

U.D.6. ELABORACIONES CON MASAS FERMENTADAS

Objetivo:
¢) Interpretar y describir fichas técnicas de fabricacion, relacionandolas con las caracteristicas del producto final para su disefio o modificacion.

h) Analizar las técnicas de envasado y embalado, reconociendo sus caracteristicas especificas para envasar y embalar productos elaborados.

i) Organizar y clasificar los productos acabados, analizando sus requerimientos de conservacion y las necesidades de espacios para su
almacenaje.

Competencia profesional:
Todas las competencias profesionales son transversales

Resultado de L ., Concrecion del criterio de Instrumentos de
S Criterio de evaluacioén 2 CONTENIDOS .
aprendizaje evaluacion evaluacion
F-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar

obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia. g B @ 6l



PROGRAMACION DIDACTICA

F-SE-PR-02

ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

RA n° 2- Obtiene
masas
fermentables de
productos de
panaderia-
bolleria,
justificando su
compaosicion.

2.

a) Se ha reconocido la documentacion
asociada al proceso.

b) Se han descrito y caracterizado
formulas de masas de panaderia 'y
bolleria.

¢) Se han relacionado los diferentes
tipos de masas con los productos a
obtener.

d) Se ha calculado la cantidad
necesaria de cada uno de los
ingredientes de la masa.

e) Se han realizado las operaciones
previas para la elaboracion de
masas fermentables.

f) Se han pesado y/ o dosificado los
ingredientes.

g) Se ha controlado el proceso de
amasado Y refinado cuando proceda,
para obtener la masa.

h) Se han relacionado los parametros
del amasado con la calidad vy

caracteristicas fisicas de las masas.

2.a.1 ldentifica las fichas técnicas de
los productos.

2.a.2. Sabe utilizar las fichas técnicas
de los productos.

2.c.1 Conoce distintos tipos de masa

2.9.1 Conoce los distintos tipos de
amasado

2.9.2. Controla los distintos tipos de
amasado

TEORIA

7 Composicion de productos finales:
—Seleccion del equipo y utillaje en
funcion de la crema, relleno o cubierta
y del producto a obtener
—Procedimientos y técnicas de relleno:
descripcion y caracteristicas.
Posibilidades de acabado y decoracion
—Caracteristicas de los productos
finales

—Conservacién de los productos
finales.

—Analisis de las anomalias y defectos
mas frecuentes y descripcion de las

medidas correctoras.

—Principales productos de bolleria,

ordinaria, rellena o guarnecida vy

hojaldrada. Formatos y caracteristicas.

TRABAJO
DIARIO EN
EL
OBRADOR

EXAMEN
TEORICO 22
EVALUACIO
N

EXAMEN
PRACTICO
2&
EVALUACIO
N

CUADERNO
DE
PRACTICAS

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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PROGRAMACION DIDACTICA

ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

F-SE-PR-02

RA n° 3- Forma
piezas,
relacionando las
operaciones con
el producto a
obtener

RA n° 4-
Controla el
proceso de
fermentacion,
describiendo
sus
fundamentos y
las técnicas

asociadas.

3.

a) Se ha aplicado reposo alas masas en
las condiciones de temperatura y
humedad requeridas.

b) Se ha dividido manual o
mecanicamente las masas asegurando
el tamafo de las piezas.

c) Se han hefiildo o boleado las
porciones de masa obtenidas y aplicado
el reposo.

e) Se ha dado forma a las piezas en
funcién del producto a elaborar.

4,

a) Se ha descrito el fundamento
microbiolégico del proceso de
fermentacion.

b) Se ha descrito la influencia de la
temperatura y humedad en el proceso de
fermentacion.

¢) Se han seleccionado las camaras de
fermentacion y los parametros de
control (temperaturas, humedad vy

tiempos).

4.a.1 Conoce los fundamentos del
proceso de fermentacion

4.b.1 Conoce como influye a
temperatura y la humedad en la
fermentacion.

TRABAJO
DIARIO EN
EL
OBRADOR

EXAMEN
TEORICO 22
EVALUACIO
N

EXAMEN
PRACTICO
2&
EVALUACIO
N

CUADERNO
DE
PRACTICAS

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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PROGRAMACION DIDACTICA

ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

F-SE-PR-02

d) Se ha analizado la adaptacion de la

formulacion de la masa en caso de

aplicacion de frio industrial.

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar

obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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PROGRAMACION DIDACTICA

F-SE-PR-02

ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

RA n° 5-
Cuecef/frie las
piezas,
seleccionando
el tratamiento
térmico en
funcion de las
caracteristicas
del producto
final.

RAn°7

Compone
productos
finales,
justificando su
presentacion.

5.
a) Se han identificado los equipos de

tratamiento térmico (freidoras).

b) Se han analizado los parametros de
control del proceso de horneadof/frituray su
influencia sobre el producto final.

c) Se ha seleccionado el horno/freidora
y los parametros de control en funcién
del tipo de producto.

d) Se ha cargado o alimentado, la
freidora, controlandose la fritura.

e) Se han contrastado las caracteristicas
del producto frito con sus especificaciones.
f) Se ha asegurado que el producto
obtenido se enfria en el menor tiempo

posible.

7.

a) Se han descrito los procedimientos,
técnicas y equipos para la composicién de
productos.

b) Se han preparado las cremas, rellenos y
cubiertas.

c) Se ha aplicado la crema, relleno y

cubierta en la proporcion adecuada.

5.b.1 Conoce los parametros de
control aplicables a cada producto y
los aplica

5.e.1 Controla las caracteristicas
finales de los productos cocidos

7.a.1. Describe procedimientos para la
elaboracion de productos

7.c.1 Sabe rellenar y cubrir
elaboraciones

PRACTICAS

Elaboracién de productos de masas fermentadas
fritas

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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PROGRAMACION DIDACTICA

ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

F-SE-PR-02

d) Se ha asegurado que la composicién
final de producto cumple con las
especificaciones

e) Se han fijado las condiciones de
conservacion del producto garantizando la

seguridad alimentaria.

F-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar

obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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F-SE-PR-02

PROGRAMACION DIDACTICA

ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

U.D.7 MASAS FERMENTADAS HOJALDRADAS

Objetivo:
¢) Interpretar y describir fichas técnicas de fabricacion, relacionandolas con las caracteristicas del producto final para su disefio o modificacion.

h) Analizar las técnicas de envasado y embalado, reconociendo sus caracteristicas especificas para envasar y embalar productos elaborados.

i) Organizar y clasificar los productos acabados, analizando sus requerimientos de conservacion y las necesidades de espacios para su
almacenaje.

Competencia profesional:
Todas las competencias profesionales son transversales

Resultado de L ., Concrecion del criterio de Instrumentos de
S Criterio de evaluacioén 2 CONTENIDOS .
aprendizaje evaluacion evaluacion
F-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar

obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia. g 4 @2 6l



PROGRAMACION DIDACTICA

F-SE-PR-02

ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

RA n°3.-

3

d) Se han laminado las piezas de

TEORIA
2 Obtencién de masas fermentables:

. . : TRABAJO
bolleria hojaldrada, aplicando el Masas de bollerfa: bolleria simple, bolleria DIARIO EN
i . , hojaldrad
Forma piezas, tipo, nimero de vueltas y reposos ojaldrada EL
relacionando 5 OBRADOR
las adecuado a cada elaboracion. Formado de piezas:
operaciones e) Se ha dado forma a las piezas Proceso de hojaldrado manual o mecénico. )
con el en funcion del producto a elaborar Secuencia de ejecucion, parametros de EXAMEN
producto a p : TEORICO 32
obtener. control. EVALUACIO
—Descripcion de las posibles anomalias y N
defectos de las iezas durante las
5 _ P o EXAMEN
) . operaciones anteriores y aplicacion de PRACTICO
(o]
RA n° 6 a) Se han descrito los diversos medidas correctoras. 3a ,
Elabora tipos de cremas, rellenos y EVALUACIO
: N
cremas, . L.
cubiertas Elaboracién de cremas, rellenos vy
rellenos y cubiertas: SEADERNO
cubiertas, —Seleccion de cremas, rellenos vy PRACTICAS
caracterizando cubiertas en base al tipo de producto a
y aplicando las obtener.
diferentes
técnicas  de PRACTICAS
lab ., Elaboracion de productos con masa
elaboracion. fermentada hojaldrada.
E-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar Pagina 42 de 61
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ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

PROGRAMACION DIDACTICA

F-SE-PR-02

U.D.8 MASAS DANESAS

Objetivo:

¢) Interpretar y describir fichas técnicas de fabricacion, relacionandolas con las caracteristicas del producto final para su disefio o modificacion.
h) Analizar las técnicas de envasado y embalado, reconociendo sus caracteristicas especificas para envasar y embalar productos elaborados.
i) Organizar y clasificar los productos acabados, analizando sus requerimientos de conservacion y las necesidades de espacios para su

almacenaje.

Competencia profesional:
Todas las competencias profesionales son transversales

Resultado de
aprendizaje

Criterio de evaluacion

Concrecion del criterio de
evaluacion

CONTENIDOS

Instrumentos de
evaluacion

F-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar

obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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PROGRAMACION DIDACTICA

F-SE-PR-02

ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

RA n°3.-

3

d) Se han laminado las piezas de

TEORIA

) bolleria hojaldrada, aplicando el Obtencién de masas fermentables: TRABAJO
Forma piezas, ' _ _ ) DIARIO EN
relacionando las | tipo, numero de vueltas vy —Masas _lelnnggecudas: con aZ:Jcafq EL
; mantequilla, fibra, otros cereales, etc.
OPEraciones con | .o,n50s  adecuado a cada OBRADOR
el producto a
obtener. elaboracion. Formado de piezas:
e) Se hadado forma alas piezas Proceso de hojaldrado manual o mecénico. EXAMEN
. Secuencia de ejecucién, parametros de TEORICO 32
en funcion del producto a EVALUACIO
control.
elaborar. o _ N
—Descripcidn de las posibles anomalias y
RA n°6 defectos de las piezas durante las EXAMEN
Elabora cremas, A
. . L PRACTICO
rellenos y operaciones anteriores y aplicacion de 32
cubiertas, 6 medidas correctoras. EVALUACIO
caracterizando y . .
; a) Se han descrito los diversos N
aplicando las
?é”::iriigtse(sje tipos de cremas, rellenos vy Elaboracién de cremas, rellenos vy CUADERNO
elaboracion cubiertas. cubiertas: DE
—Seleccion de cremas, rellenos y cubiertas PRACTICAS
en base al tipo de producto a obtener.
PRACTICAS
Elaboracion de productos con masa
danesa
E-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar Pagina 44 de 61
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F-SE-PR-02

PROGRAMACION DIDACTICA

ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

U.D.9 MASAS FERMENTADAS ENRIQUECIDAS: BRIOCHES

Objetivo:
¢) Interpretar y describir fichas técnicas de fabricacion, relacionandolas con las caracteristicas del producto final para su disefio o modificacion.

h) Analizar las técnicas de envasado y embalado, reconociendo sus caracteristicas especificas para envasar y embalar productos elaborados.

i) Organizar y clasificar los productos acabados, analizando sus requerimientos de conservacion y las necesidades de espacios para su
almacenaje.

Competencia profesional:
Todas las competencias profesionales son transversales

Resultado de L ., Concrecioén del criterio de Instrumentos de
S Criterio de evaluacioén 2 CONTENIDOS .
aprendizaje evaluacion evaluacion
F-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar

obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia. Pagina 45 de 61



m PROGRAMACION DIDACTICA

F-SE-PR-02

ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

RA n° 2- Obtiene
masas
fermentables de
productos de
panaderia-
bolleria,
justificando su
composicioén

RA n°7

Compone
productos
finales,
justificando su
presentacion.

2.

b) Se han descrito y
caracterizado férmulas de
masas de panaderiay bolleria

7.
d) Se ha asegurado que la

composiciéon final de producto
cumple con las

especificaciones

TEORIA

Obtencién de masas fermentables:

—Masas enriguecidas: con azlcar,
mantequilla, fibra, otros cereales, etc.

Composicién de productos finales:
—Caracteristicas de los productos
finales

—Conservacién de los productos
finales.

—Analisis de las anomalias y defectos
méas frecuentes y descripcion de las
medidas correctoras.

—Principales productos de bolleria,
ordinaria, rellena o guarnecida y
hojaldrada. Formatos y caracteristicas

PRACTICAS

Elaboracion de productos con masas
enriquecidas

1.

TRABAJ
O DIARIO EN EL
OBRADOR

2. EXAMEN
TEORICO 32
EVALUACION

3. EXAMEN
PRACTICO 32
EVALUACION

4,

CUADER
NO DE
PRACTICAS

F-PD-GD-03

Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia.
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F-SE-PR-02

PROGRAMACION DIDACTICA

ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

U.D.10 MASAS FERMENTADAS CON HARINAS INTEGRALES

Objetivo:
¢) Interpretar y describir fichas técnicas de fabricacion, relacionandolas con las caracteristicas del producto final para su disefio o modificacion.

h) Analizar las técnicas de envasado y embalado, reconociendo sus caracteristicas especificas para envasar y embalar productos elaborados.

i) Organizar y clasificar los productos acabados, analizando sus requerimientos de conservacion y las necesidades de espacios para su
almacenaje.

Competencia profesional:
Todas las competencias profesionales son transversales

Resultado de L ., Concrecion del criterio de Instrumentos de
S Criterio de evaluacién 2 CONTENIDOS .
aprendizaje evaluacion evaluacion
F-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar

obsoletas; por lo tanto antes de usarlas debe verificarse su vigencia. g 47 @2 6l



m PROGRAMACION DIDACTICA

F-SE-PR-02

ELABORACIONES DE PANADERIA Y REPOSTERIA

RA n° 2- Obtiene
masas
fermentables de
productos de
panaderia-
bolleria,
justificando su
composicioén

RA n°7

Compone
productos
finales,
justificando su
presentacion.

2.

b) Se han descrito y
caracterizado férmulas de
masas de panaderiay bolleria

7.
d) Se ha asegurado que la

composiciéon final de producto
cumple con las

especificaciones

TEORIA

Obtencién de masas fermentables:

—Masas enriguecidas: con azlcar,
mantequilla, fibra, otros cereales, etc.

Composicién de productos finales:
—Caracteristicas de los productos
finales

—Conservacién de los productos
finales.

—Analisis de las anomalias y defectos
méas frecuentes y descripcion de las
medidas correctoras.

—Principales productos de bolleria,
ordinaria, rellena o guarnecida y
hojaldrada. Formatos y caracteristicas

PRACTICAS

Elaboracion de productos con harinas
integrales

1.

TRABAJ
O DIARIO EN EL
OBRADOR

2. EXAMEN
TEORICO 32
EVALUACION

3. EXAMEN
PRACTICO 32
EVALUACION

4,

CUADER
NO DE
PRACTICAS

F-PD-GD-03
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U.D.11 OTRAS ELABORACIONES

Objetivo:
c) Interpretar y describir fichas técnicas de fabricacion, relacionandolas con las caracteristicas del producto final para su disefio o modificacion.

Competencia profesional:
Todas las competencias profesionales son transversales

Resulta(_io Fje Criterio de evaluacién Concrecioén del_cfrlterlo de CONTENIDOS Instrument.qs de
aprendizaje evaluacion evaluacion

Este documento debe ser utilizado en soporte informéatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar At
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RA n° 2- Obtiene
masas
fermentables de
productos de
panaderia-
bolleria,
justificando su
composicioén

RA n°7

Compone
productos
finales,
justificando su
presentacion.

2.

b) Se han descrito y
caracterizado férmulas de
masas de panaderiay bolleria

7.
d) Se ha asegurado que la

composiciéon final de producto
cumple con las

especificaciones

TEORIA
Composicion de productos finales:

—Principales tipos de panes esparioles e
internacionales. Formatos y
caracteristicas.

PRACTICAS

Elaboracion de panes espafioles e
internacionales

1.

TRABAJ
O DIARIO EN EL
OBRADOR

2. EXAMEN
TEORICO 32
EVALUACION

3. EXAMEN
PRACTICO 32
EVALUACION

4.

CUADER
NO DE
PRACTICAS

F-PD-GD-03
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6.- METODOLOGIA DIDACTICA DE CARACTER GENERAL.

Los contenidos de este médulo son marcadamente practicos, por lo que la metodologia se
basa casi al completo en la realizacion diaria de practicas de elaboracion en el obrador de
panaderia-pasteleria del centro. Para cada elaboracién, el profesor proporciona la informaciéon
inicial que sirve para contextualizar el trabajo a desarrollar y objetivos a alcanzar.

Se intenta desarrollar la iniciativa y autonomia de los alumnos y evitar que se comporten como
meros “aplicadores de recetarios”. En esta fase inicial se proporciona una féormula base sobre
la que los alumnos tendran que calcular las materias primas a utilizar para la cantidad que se
vaya a elaborar en esa sesion. Ademas, se explica todo lo relacionado a las materias primas
a utilizar, procedimiento, resultados a obtener, maquinaria y utillaje que se va a emplear, asi
como trucos o datos de interés a la hora de realizar la practica.

Durante la elaboracion de cada uno de los productos realizados, se explica cada paso
intermedio, para una mayor comprension, asi como las posibles actuaciones alternativas para
un mayor conocimiento de las técnicas.

Al final de la sesion se hace un repaso del trabajo realizado, se anotan todos los utillajes
empleados y se completa el apartado observaciones, con los datos de interés que estime
oportuno cada alumno, se comentan los pormenores ocurridos y se aclaran cuantas dudas
surjan sobre la tarea realizada.

Finalizado el trabajo diario, se realizan, las tareas de limpieza segun las indicaciones del
profesor y las fichas de limpieza de la maquinaria/utillajes utilizados.

Antes de iniciar el trabajo en el obrador, se dedica una sesion exclusiva para explicar los
fundamentos de los riesgos asociados al trabajo en el mismo, asi como los principios basicos
de higiene de los alimentos y las normas de comportamiento en el obrador.

Los alumnos reciben por escrito la informacién basica y firmaran en un registro de asistencia
exclusivo para esta sesion. Ningun alumno puede iniciar las practicas sin haber recibido
esta formacion y cumplimentado la hoja de firmas. Para situaciones justificadas, el
profesor del médulo o la persona designada por el jefe del Departamento impartiran en horario
aparte esta formacién a los alumnos que no hayan podido hacerlo con el grupo.

Se cuenta con una clase virtual en Classroom, la cual sirve como medio de comunicacién
entre profesor - alumnos. Dicha plataforma sirve también como lugar de intercambio de tareas

y como tablén de anuncios.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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7.- PROCESO DE EVALUACION DEL ALUMNADO.

7.1 PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Los instrumentos de evaluacion que se emplean son los siguientes:

o Prueba de evaluacion inicial.

o Observacién diaria del trabajo en el obrador. Ver rubrica.

o Revision del cuaderno del alumno. Ver rabrica.

o Realizacién de pruebas escritas tedrico-practicas.

o Realizacién individual de pruebas practicas. Pueden ser parciales (una por

evaluacion) o globales (convocatorias oficiales de junio)

o Tareas de clase: problemas, ejercicios.

o Trabajos grupales: recetas

La utilizacién de cada uno de ellos y su ponderacién a la hora de calificar a los alumnos se
explica en el apartado de criterios de calificacion.

En el caso de las elaboraciones realizadas en las convocatorias oficiales, y para mejor poder
atender las posibles reclamaciones a la nota final, el/los profesores presentes en las mismas
tomaran cuantas fotografias consideren necesarias para dejar constancia del trabajo realizado
por los alumnos. Asimismo, el producto terminado se congelara y se conservara el tiempo
suficiente para cubrir los plazos de reclamaciones establecidos por la administracion
educativa.

Se incluyen rubricas para la evaluaciéon

Trabajo diario en el obrador. R1

Realizaciones individuales de pruebas practicas. R2

Cuaderno de practicas. R3

Los alumnos seran informados de los apartados que se valoran en cada una de ellas.

7.2 CRITERIOS DE CALIFICACION

7.1.1 Alumnos con derecho a evaluacion continua.
En cada sesion de evaluacion el alumno es calificado con una nota parcial de evaluacion

obtenida aplicando los siguientes criterios:

F-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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TRABAJO DIARIO EN EL OBRADOR (40%). El profesor aplica la rubrica de evaluacion que
se adjunta. De cada alumno recoge al menos 3 observaciones por trimestre.

CUADERNO DE PRACTICAS (15%). El profesor aplica la rdbrica de evaluacion que se
adjunta. Es obligatoria su entrega en cada una de las evaluaciones para poder superar
satisfactoriamente la evaluacion.

PRUEBAS ESCRITAS (20%). En cada evaluacién se realiza una prueba escrita cuyos
contenidos son de caracter teérico-practico, por ejemplo: adaptacion de formulaciones,
explicacién de factores que influyen en un proceso, diagramas de flujo, reconocimiento de
especialidades.... EI alumno debe alcanzar una calificacibn minima de 6,0 en este
apartado de los criterios de calificacion para que se le pondere con el resto. También es
requisito para poder presentarse al examen practico. En caso contrario, su calificacion en la
evaluacion sera de 3.

EXAMENES INDIVIDUALES PRACTICOS (20%): Se realiza al menos uno por evaluacion en
el supuesto de haber superado satisfactoriamente la correspondiente prueba escrita. Cada
alumno debe realizar en solitario la elaboracion del producto que le asigne el profesor. Este
producto puede ser uno de los elaborados durante las sesiones practicas o una

adaptacion/variacion de los mismos.

EJERCICIOS DE CLASE (5%): los ejercicios y tareas de clase que se mandan a través de
classroom y son de obligatoria entrega serdn evaluados en este apartado. Ya se trate de

ejercicios individuales o grupales.

Los alumnos que se encuentren en este caso tendran a final de curso 3 calificaciones
correspondientes a las respectivas evaluaciones. La calificacion final del mddulo se obtiene
aplicando la siguiente ponderacion:

12y 22 evaluacion: 30 % cada una.

32 evaluacion: 40 %

El médulo se considera aprobado siempre que el resultado de la media ponderada descrita
anteriormente sea superior a 5,0. La calificacion final se expresa de forma numérica de 1 a
10. En caso de no aprobar el médulo por medio de la evaluacion continua, el alumno debe

presentarse a la convocatoria oficial de junio/septiembre.

F-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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En el caso de encontrar a un alumno copiando o haciendo trampas durante alguna de las
pruebas individuales mencionadas anteriormente, éste es calificado con un 1 en la evaluacion

correspondiente.

7.1.2 Alumnos que deban presentarse a las convocatorias oficiales (junio)
Se encuentran en este caso aquellos alumnos que pierdan el derecho a la evaluacién continua
por faltas de asistencia o los que no han alcanzado una calificacion minima de 5,0 en el
procedimiento descrito en el apartado anterior. Los criterios de calificacién que se aplican en
este caso son:
EXAMEN INDIVIDUAL PRACTICO (50%): Cada alumno debera realizar en solitario la
elaboracion del producto/s que le asigne el profesor. Estos productos pueden ser uno de los
elaborados durante el curso o una adaptacion/variacion de los mismos. Para su calificacién,
el profesor aplicara la rabrica preparada al efecto. EI alumno deberd alcanzar una
calificacién minima de 5,0 en este apartado de los criterios de calificacién para que se
le pondere con el resto. En caso contrario la calificacion final sera de 3.
CUADERNO DE PRACTICAS (20%).De la totalidad de las elaboraciones realizadas durante
el curso. El profesor aplicara la rdbrica de evaluacion que se adjunta.
PRUEBA ESCRITA (30%). Con un disefio similar al de las evaluaciones pero con una mayor
profundidad de contenidos. El alumno debera alcanzar una calificacion minima de 5,0 en
este apartado de los criterios de calificacién para que se le pondere con el resto. En

caso contrario, su calificacidon en el médulo sera de 3.

7.1.3 Alumnos con conciliacion laboral
Los alumnos con conciliacion laboral podran presentarse a las pruebas de cada una de las
evaluaciones.
En el caso de que su asistencia a las clases practicas sea inferior al 50 % del total de las horas
de la evaluacién no se tendré en cuenta el criterio de TRABAJO DIARIO EN EL OBRADOR y
se aplicaran los siguientes criterios de calificacion
CUADERNO DE PRACTICAS (25%).El profesor aplicara la rdbrica de evaluacion que se
adjunta.
PRUEBAS ESCRITAS (25%). En cada evaluacion se realizara una prueba escrita cuyos

contenidos seran de caracter tedrico-practico, por ejemplo: adaptacion de formulaciones,

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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explicacion de factores que influyen en un proceso, diagramas de flujo, reconocimiento de
especialidades.... El alumno debera alcanzar una calificacion minima de 6,0 en este
apartado de los criterios de calificacion para que se le pondere con el resto. También es
requisito para poder presentarse al examen practico. En caso contrario, su calificacion en la
evaluacion sera de 3.

EXAMENES INDIVIDUALES PRACTICOS (45%): Se hara al menos uno por evaluacion. Cada
alumno deber4 realizar en solitario la elaboracion del producto que le asigne el profesor. Este
producto puede ser uno de los elaborados durante las sesiones practicas o0 una
adaptacion/variacion de los mismos.

EJERCICIOS DE CLASE (5%): los ejercicios y tareas de clase que se mandan a través de

classroom y son de obligatoria entrega seran evaluados en este apartado.

FALTAS DE ASISTENCIA. RETRASOS.

La asistencia a clase se rige por lo establecido en el RRI del centro. Por lo tanto, cualquier
alumno que supere el 15% de faltas de asistencia, sean justificadas o no perdera el derecho
a la evaluacion continua.

Los retrasos, ademds de ser valorados en la rubrica correspondiente, serén recogidos por el
profesor en su cuaderno. Tres retrasos se computaran como falta de asistencia a dos sesiones

de clase.

F-PD-GD-03 Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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RUBRICA PARA LA EVALUACION DEL TRABAIO DIARIO EM EL OBRADOR DE PANADERIA-PASTELERIA

MODULO:
PROFESOR:
FECHA:
m1f-2" b Y B b S =1 f-2" "1 f-2n "2 f 2" "3 f-an
DESTREZAS
SIGUE DEMOSTRADAS, MEDIA DE LOS
MANEID UTILLAIE PARTICIPACION INSTRUCCIONES ACTITUD, TRABAJD  RESULTADO COMCEFTDS
PUNTUALIDAD UNIFORMIDAD Y MAQUINARLA EM UMPIEZA ELABORACION EM EQLUIPD OETEMIDD EVALUADDS

ALUMNO

1

2

3

4

5

[

7

a8

a

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20
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RUBRICA PARA LA EVALUACION DE ELAEORACIONES INDIVIDUALES EN PANADERIA Y BOLLERIA

F-SE-PR-02
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PLANTILLA PARA LA CALIFICACION DE CUADERMOS DE PRACTICAS: ELABORACIOMNES
IFPE MIOVERA
DEPARTAMENTO DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
CICLO FORMATIVO:
MODULD PROFESIOMAL:
PROFESOR:
EVALUACIOMN: 1

Estan las Gusi CoaT wy | Buena presentacion, Amplia con ESqUETIES,

ALLIRA MO elaboraciones sin fallos ordenada y clara dibujos, fotografias MOTA FINAL [sobre 1.5)
1 FALTAMN CALIFICACIOMES
2 FALTAMN CALIFICACIOMES
3 FALTAM CALIFICACIOMES
4 FALTAMN CALIFICACIOMES
o FALTAMN CALIFICACIOMES
L] FALTAMN CALIFICACIOMES
7 FALTAMN CALIFICACIOMES
a8 FALTAMN CALIFICACIOMES
9 FALTAMN CALIFICACIOMES
p i) FALTAMN CALIFICACIOMES
11 FALTAMN CALIFICACIOMES
12 FALTAMN CALIFICACIOMES
13 FALTAMN CALIFICACIOMES
14 FALTAMN CALIFICACIOMES
15 FALTAMN CALIFICACIOMES
16 FALTAMN CALIFICACIOMES
17 FALTAMN CALIFICACIOMNES
13 FALTAMN CALIFICACIOMES
19 FALTAMN CALIFICACIOMES
20 FALTAMN CALIFICACIOMES

0 Mo se cumple 2 S5ecumple en su mayor parte

1 S5e cumple pardal 3 Secumple
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8.- MECANISMOS DE SEGUIMIENTO Y VALORACION QUE PERMITAN POTENCIAR LOS
RESULTADOS POSITIVOS Y SUBSANAR LAS DEFICIENCIAS QUE PUDIERAN
OBSERVARSE.

Seguimiento de la programacioén y acciones a tomar en caso de desviaciones.

El seguimiento de la programacion se realizard& mensualmente, conforme a la plantilla

proporcionada por Jefatura de Estudios y estara bajo la supervision del jefe de departamento

gue convocara reuniones para determinar su grado de cumplimiento. En el caso de que haya

una desviacion significativa, se procedera a hacer las correspondientes adaptaciones con el fin

de cubrir los contenidos minimos disefiados para este médulo, dichos cambios seran

consensuados con el jefe de departamento y serdn concretados en reunién de Departamento.

F-PD-GD-03

Sequimiento de los resultados

Durante el desarrollo de las clases el profesor realizar4 preguntas de control
entre los alumnos para comprobar si se han adquirido los nuevos conceptos o
si se han entendido las explicaciones. Si las respuestas entre los alumnos son
correctas se reforzara alentando el progreso y si son negativas se volvera a
explicar utilizando las principales metodologias didacticas, dibujos, esquemas,
ejemplos metaféricos, etc.

El profesor responsable del moédulo llevara a cabo trimestralmente una sesién
de reflexion entre los alumnos para que manifiesten su opiniébn sobre los
resultados de la evaluacion, buscando las causas del fracaso o del éxito. El
profesor hard su propia valoracion y pedir4 a los alumnos que expresen su
opinion de como mejorar los resultados recogiendo las actuaciones que deben
llevar a cabo para la mejora y aplicandola en lo sucesivo.

También el profesor, en caso necesario, explicara los métodos y condiciones

habituales de estudio.

Atencién a la diversidad

A medida que se desarrollen las sucesivas unidades didacticas se irdn
modificando puntualmente las actividades adaptandolas a las necesidades de
los alumnos. Estas actividades consistirdn en actividades de refuerzo, para los
alumnos con dificultades de aprendizaje y actividades de ampliacion para los
alumnos que puedan seguir profundizando contenidos.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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- Tutoria

Los alumnos tienen a su disposicion un tutor con el que comentar aspectos relacionados con su
aprendizaje, asi como normas, comportamientos y actitudes.

9.- ACTIVIDADES DE ORIENTACION Y APOYO ENCAMINADAS A LA SUPERACION DE LOS
MODULOS PROFESIONALES PENDIENTES.
No hay alumnos de segundo curso que tengan este modulo pendiente pues se trata de un

modulo llave.

10.- MATERIALES DIDACTICOS PARA USO DE LOS ALUMNOS.
Este curso, se ha optado por tener un libro base como referencia:
o Elaboraciones de Panaderia y Bolleria. Editorial Paraninfo.

Ademas, para la imparticion del curso se cuenta con los siguientes medios:

1. Apuntes elaborados por el profesor y recetario que serdn proporcionados a los
alumnos a través de Classroom que complementaran los contenidos tedricos del libro.

2. Glosario de vocabulario y términos de panaderia y bolleria.

3. Libros de consulta a disposicion de los alumnos en el Departamento.

Teniendo en cuenta las inmensas posibilidades que ofrece la www, se animara a los alumnos

a hacer uso de este recurso, para ampliar, ilustrar, ejemplificar, ... los contenidos del médulo.

11.- ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES
1. VISITA TECNICA:

e SALON INTERNACIONAL DEL CHOCOLATE. ZARAGOZA

e Dia: 11 de noviembre de 2022

¢ Metodologia: Se hara una pequefia explicacion con lo que vamos a ver en dicha visita
y su utilizacion en panaderia y reposteria.

¢ Resultados de aprendizajes relacionados: RA n® 6 -Elabora cremas, rellenos y

cubiertas, caracterizando y aplicando las diferentes técnicas de elaboracion.

Este documento debe ser utilizado en soporte informatico. Las copias impresas no estan controladas y pueden quedar
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e Instrumentos de calificacion a aplicar: En la prueba escrita de la correspondiente

evaluacioén, el alumno tendra una pregunta correspondiente a lo visto en dicha visita.

12.- PLAN DE CONTINGENCIA.

El profesorado que sabe que se va a ausentar, y el que lo hace por causa sobrevenida, pero
puede subir trabajo para los alumnos en classroom, esta obligado a hacerlo.

El plan de contingencia solo se prepara para utilizarlo en circunstancias excepcionales en las que
la comunicacion profesor centro y alumnos sea imposible.

En el Drive de cada departamento existe una carpeta de plan de contingencia, con actividades
preparadas por médulos y evaluaciones, para atender a las posibles circunstancias

excepcionales.

El caracter eminentemente practico de este modulo hace practicamente imposible programar
un plan de contingencia que cubra realmente la ausencia del profesor. En el caso de
ausencias de corta duracion, los profesores encargados de los desdobles se haran cargo de
los alumnos en dichas horas. En las horas que no haya desdoble los alumnos pueden dedicar
las sesiones a limpiar y ordenar las instalaciones, material y utillaje, poner al dia los cuadernos
de practicas o preparar algun trabajo haciendo uso de la sala de informatico del centro. Para
ausencias prolongadas es la administracién educativa la que debe proporcionar la solucién

adecuada.

13.- INFORMACION AL ALUMNADO

La programacion didactica de mddulo sera comunicada al alumnado
Las programaciones didacticas son publicadas en la web del centro.
Se recomienda también comunicar al alumnado la PD en el classroom de médulo, para que

tengan acceso permanente.
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