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1. INTRODUCCION

En el contexto pedagdgico, la programacion es el conjunto de acciones mediante las cuales se
transforman las intenciones educativas mas generales en propuestas didacticas concretas que
permitan alcanzar los objetivos propuestos. Definiéndolo de una manera mas clara, se podria decir
que la programacion didactica es el proceso por el cual, a partir del curticulo oficial del titulo, de las
decisiones generales del proyecto curricular de la etapa educativa y de las propias directrices del
centro, se planifica el trabajo que se va a realizar dentro del aula, y que da lugar a un conjunto de
actividades de enseflanza para un ciclo o curso determinado.

En este sentido, el objetivo del presente trabajo es la elaboracién de una programacion
didactica de un bloque del médulo profesional “Materias Primas y procesos de panaderia”, dentro
del titulo de Técnico en panaderia, reposteria y confiterfa.

El Ciclo formativo de Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiterfa, pertenece a la Familia
Profesional de Industria Alimentaria, aunque pueden tomar parte también profesores
pertenecientes a la rama de Hostelerfa y Turismo.

La programacién de los médulos se ha realizado teniendo en cuenta los aspectos del curriculo,
aunque, al mismo tiempo, se concibe como una programacién flexible y abierta a cualquier
modificacién posterior en funciéon de las propias necesidades del alumnado y las instalaciones del
centro en el que se imparte.

1.1.Denominacion del Ciclo.

¢ Denominacién del ciclo formativo: Panaderia, Reposteria y Confiteria.

e Nivel: Formacion Profesional de Grado Medio.

e Familia Profesional: Industrias Alimentarias.

e Duracién del Ciclo: 2000 horas, repartidas en dos cursos.

e Referente europeo: CINE-3 (Clasificacion Internacional Normalizada de 1la
Educacion).

e (Codigo: INAOIM

e Titulacién adquirida: Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria. Decreto
65/2008, de 28 de agosto.

1.2. Competencia General del Ciclo Formativo.

La competencia general de este titulo, consiste en elaborar y presentar productos de Panadetfa,
Reposteria y Confiterfa, conduciendo las operaciones de produccién, composicién y decoracion, en
obradores y establecimientos de restauracion, aplicando la legislacién vigente de higiene y seguridad
alimentaria, de proteccién ambiental y de prevencién de riesgos laborales.
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1.3. Competencias profesionales, personales y sociales.

La competencia profesional se define como “el conjunto de conocimientos y capacidades que
permiten el ejercicio de la actividad profesional conforme a las exigencias de la produccion y el
empleo” (Ley 5/2002 de las Cualificaciones y de la Formacién Profesional). Las competencias que
se pretenden alcanzar en el Titulo de Técnico de panaderfa, reposteria y confiterfa son 24

(denominados en el boletin de la “a” ala “w”, pero las especificas para esta programacién son:

1.- Disefiar y modificar las fichas técnicas de fabricacién de acuerdo con la demanda del
mercado.

2.-Regular los equipos y sistemas de produccién en funcién de los requerimientos del proceso
productivo.

3.- Elaborar productos de panaderia, pastelerfa, reposteria y confiterfa controlando las
operaciones segun el manual de procedimientos.

4.- Almacenar productos acabados realizando el control de existencias y verificando su
expedicion.

5.- Garantizar la trazabilidad y salubridad de los productos elaborados aplicando la normativa
de la seguridad alimentaria.

1.4. Cualificaciones y unidades de competencia del Catalogo Nacional de

Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo.

Una cualificacién se entiende como el conjunto de competencias profesionales con significado
en la vida laboral que pueden ser adquiridas mediante la formacién modular u otros tipos de
formacion, asi como a través de la expetiencia laboral (Ley 5/2002 de las Cualificaciones y de la
Formacién Profesional). El Catilogo de cualificaciones para el ciclo de panadetia, reposteria y

contfiterfa, lleva asociadas las siguientes competencias:

% Panaderia y bolletfa:

o UC0034_2: Realizar y/o dirigir operaciones de elaboracion de masas de panadetia
y bolleria.

o UC0035_2: Confeccionar y/o concluir las elaboraciones complementatias,
composicién, decoracién y envasado de los productos de bollerfa y panaderia.

o UC0036_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccién del medio
ambiente en la industria panadera.

% Pasteleria y confiteria:

o UC0305_2: Controlar el aprovisionamiento, el almacenamiento y la expedicién de
las materias primas y auxiliares y de los productos terminados y preparar los
equipos y el utillaje a utilizar en los procesos de elaboracién.

o UC0306_2: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracion de masas, pastas

y productos basicos de multiples aplicaciones para pasteleria-repostetia.
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o UC0307_2: Realizar y/o controlar las opetraciones de elaboracién de productos de
confiterfa, chocolateria, galleteria y otras elaboraciones.

o UC0308_2: Realizar el acabado y decoracién de los productos de pasteleria y
confiterfa.

o UC0309_2: Realizar el envasado y la presentacion de los productos de pasteleria y
confitetfa.

o UC0310_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccién del medio
ambiente en la industria alimentaria.

¢

Reposteria:

o UC0709_2: Definir ofertas sencillas de repostetia, realizar el aprovisionamiento
interno y controlar consumos.

o UC0306_2: Realizar y/o controlar las operaciones de elaboracion de masas, pastas
y productos basicos de multiples aplicaciones para pasteleria-repostetia.

o UC0710_2: Elaborar y presentar productos hechos a base de masas y pastas,
postres de cocina y helados.

o UC0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccién del medio
ambiente en hostelerfa.

1.5. Niveles de Concrecion del Curriculo.

El disefio curricular, es la metodologia que explica como elaborar la concepcién curricular,
constituye un proceso de elaboraciéon y en ella queda plasmada la documentacién curricular, su
forma de ponerla en practica y la forma en la que se evalaa.

El disefio curricular debe diagnosticar los problemas y las necesidades de los alumnos, modelar
y estructurar el curriculo, organizar los objetivos, contenidos y criterios de evaluacién para su puesta
en practica, ademas de autoevaluarse para poder conocer sus propias carencias. Por ello, se puede

decir que el disefio curricular, sigue el esquema de mejora continua que se plantea en la ISO 9000.

Actua_r (R) Planear (P)

Corregir y inar los Objetivos v las metas

Revisar a retroalimentacion y Diagnstico: rewsar las practicas
hacer corecciones. actuales

Estandarizar, hacer, verificar y Definir responsabilidades: Por qué,
actuar. qué v coma.

Verificar (C) Hacer (D)

Evaluar yvalidar Instrur e implemerkar

* Evaluar el Esgusma del Plan * Organizar Talleres yin
de Accidn Cursog de capacitacion
*Implemertar las mejoras
sugeridas para el drea

*erificar que los objetivas y
metas hayan sido logrados.
Retroali i

irmi reconacer
el aporte de ofras personas

Figura 1: Ciclo de mejora continua PDCA segtin ISO 9000.

Por lo tanto, necesitamos programar el QUE, CUANDO y COMO ensefiar y evaluar para
poder anticiparse a las necesidades y evitar la improvisacién en la medida de lo posible. Con el
tiempo y la experiencia, podremos innovar y ajustar los tiempos, su éxito o fracaso vendra
basicamente al tener en cuenta las grandes cuestiones QUE, COMO y CUANDO.
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<

Podemos definir la programacién didactica como “conjunto de decisiones adoptadas por el
profesorado de una especialidad en un centro educativo, al respecto de una materia o area de
conocimiento y del nivel en que se imparte”. De esta definicién, emana la especializacién, es decir,

cada centro es diferente, cada grupo es diferente y cada alumno es diferente.

La normativa basica por la que se rige la ordenacion del Sistema Educativo Espafiol, comienza
por la normativa Estatal y termina en la legislacion que establece el curriculo en la comunidad
auténoma en la que nos encontremos, en nuestro caso, Castilla y Ledn.

Los niveles de concrecién curricular quedan definidos en la siguiente figura:

NIVEL1 NIVEL3
ADM.EDUCATIVAS CENTROEDUCATIVO AULA
(GOB, CC.AA) (CENTRO EDUCATIVO) (DOCENTE)
«LOE. *Proyecto Educativo del *Programaciones didacticas.
Centro (FEC).
*RD de Ensefianzas *Unidades Didacticas.
Minimas (MEC). *Proyecto Curricular (PC),
que se suele incluir en el * ACIS (Adaptaciones

* Decretos de Curriculo PEC.

CC.AA.

curriculares individuales).

°Programacién General

Anual (PGA).

* Otras normas de desarrollo

del MEC y CC.AA.

Figura 2: Niveles de concrecién del curriculo.

Como conclusion, el disefio curricular es una planificaciéon didactica para un curso escolar que
incluye la programacién didactica de la materia para el alumnado del centro y la correspondiente
programacién del aula y actividades fuera del aula para el grupo. Dentro de la programacién del
aula, es donde incluimos el disefio de las Unidades Tematicas de los mdodulos de la formacion
profesional.

1.6. Contextualizacion del centro.

Se entiende por contexto, el entorno social, histérico, econdémico y geografico en el que se
realiza la labor docente. Todos los elementos del entorno no son iguales, contextualizar es,
entonces, adaptar el proceso de enseflanza-aprendizaje a las diferentes coyunturas geograficas,
histéricas, econémicas y sociales del entorno en el que desarrollaremos el proceso de ensefianza-
aprendizaje. De entre los elementos que podemos incluir, destacan:
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OTROS
ELEMENTOS
QUE (Catastrofes
naturales,
motnentos
histdricos,
politicos, ...}

ANALISISDEL
ENTORNO

ANALISISDEL SOCIOECONOMICO
ATUMNADO (edad,
(Sector alque pertenecen

. i L
Nl g e ] CONTEX'TO las empresas de la zona,

geografica, nivel de ‘
estudios, gardo de Felaciones entre el
motivacion, .. centro y las empresas de

lazeona,
infraestructuras,...)

ANALISISDEL
CENTRO (situacion
geografica, tamafio,
recursos con los que
cuenta, estudios que se
ofertan, programas
educativos que
desarrolla, ..}

Figura 3: Factores que influyen en la contextualizacion.

El LE.S. Diego de Praves, esta situado en el noreste de la ciudad de Valladolid, en el barrio de
los Pajarillos (Pajarillos altos) muy cerca del rio Esgueva y frente a las construcciones del nuevo

plan parcial Los Santos-Pilarica.

El barrio tradicional de casas molineras y asentamientos pluriformes ha sido sustituido por
nuevas edificaciones, fundamentalmente bloques de viviendas, que pretenden transformar una zona
antafio degradada y hoy habilitada por familias trabajadoras de nivel econémico similar al del resto
de los barrios de la ciudad.

Principalmente el instituto ha de atender las necesidades educativas de tres tipos de alumnos:
aquellos que habitan en los pueblos del valle del Esgueva y tienen transporte escolar hasta el centro,
los de la zona de ubicacién del instituto, con poblacién inmigrante no muy numerosa y minotias
étnicas, y los alumnos de ciclos formativos, de tipologia no clasificable al ser las enseflanzas de
formacién profesional unicas en la provincia de Valladolid, por lo que la afluencia a estos ciclos es
de todo tipo.

Al ser un centro de adscripcion unica para los alumnos del C.R.A. La Esgueva, de Esguevillas
de Esgueva, y del C.E.LP. Marfa Montessori, de Renedo de Esgueva, que son usuarios de
transporte escolar, muchas actividades del mismo estan condicionadas por este hecho.

La poblacién de Pajarillos ha envejecido y el nimero de alumnos disminuye paulatinamente.
Las urbanizaciones de la periferia de la ciudad, especialmente las situadas en Renedo de Esgueva,
son fuente de nuevos alumnos y en un futuro se espera que la finalizaciéon de muchos bloques de
viviendas del plan parcial Los Santos-Pilarica, aporte numerosos alumnos al instituto,
principalmente en la ensefianza secundaria obligatoria.

En el centro nos podemos encontrar alumnos de todo tipo, gente del barrio tanto de etnia
gitana como no, hemos de matizar que debido a la cultura de esta etnia, solo los encontramos en los
niveles de la E.S.O., es dificil encontrarlos en bachillerato o en ciclos formativos, gente del ambito
rural dado que el centro tiene adscritas varias localidades de la provincia, y tiene personas de otros
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barrios, que llegan a este centro por los ciclos formativos, sobre todo los de cocina y el de

panaderia, confiteria y repostetia, que es el Gnico centro de la ciudad que los imparte, lo que motiva

el desplazamiento de los alumnos.

1.7. Distribucion horaria en Castilla y Ledn.

La distribucién de los médulos comunes, es igual en todos los centros de todo el territorio

nacional en el que se imparte este titulo. La variacion que existe, es que en Castilla y Leén se

introduce un moédulo nuevo denominado “Especialidades saladas”, que se crea por el arraigo que

tiene en la tierra este tipo de producto (hornazos, empanadas, hojaldres salados, etc.). Las horas de

este modulo, salen de reducir algunas horas en el resto de los médulos del titulo, segiin lo permitido

por la legislacion vigente.

Tabla 1: Distribucidon horaria de los mdédulos del titulo.

Centro Educativo Centro. de
Duracién trabajo
Médulos Profesionales d,d Lo 2
curriculo Curso 1° ) 30
(horas) horas/semanales | 1 Y2’ trimestre | .
horas/semanales
horas
0024. Materias primas y procesos en
. . ) 132 4
panadetia, pastelerfa y reposteria
0025. /Elaboraclones de panaderia- 330 10
bolleria
0026. Procesos basicos de pasteleria y 165 5
reposteria
0027. Elaboraciones de confiterfa y
- 189 9
otras especialidades.
0028. Postres en restauracion. 105 5
0029. Productos de obrador. 210 10
0030. Operaciones y control de
, . C . 66 2
almacén en la industria alimentatia.
0031. Seguridad e higiene en la
. - ‘ 66 2
manipulacién de alimentos.
0032. Presentacion y venta de
. . 63 3
productos de panaderfa y pastelerfa.
0033. Formacién y orientacion
99 3
laboral.
0034. Empresa e iniciativa
63 3
emprendedora.
CLO1. Especialidades saladas. 132 4
0035.' Formacion en centros de 380 380
trabajo.
TOTAL 2000 30 30 380
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1.8. Normativa aplicada al Titulo.

La normativa que se ha tenido en cuenta para la elaboracién de esta programacion es la siguiente:

» Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las cualificaciones y de la Formacion Profesional.

» RD 295/2004, de 20 de febrero, por el que se establecen determinadas cualificaciones
profesionales que se incluyen en el Catalogo nacional de cualificaciones profesionales, asi
como sus correspondientes médulos formativos que se incorporan al catfialogo modular
de formacién profesional, cuyo anexo incluye dentro de la Familia Profesional de
Industrias Alimentarias la cualificaciéon de Panaderia y bolleria Codigo: INA015_2 y
el suplemento del BOE 5 de Octubre del 2005 cuyo anexo incluye la cualificacién
profesional: Pasteleria y confiteria Cédigo: INA 107_2.

» Ley Organica de Educaciéon 2/2006 de 3 de mayo, que es el marco juridico de dénde
emana el actual curriculo de la Formacién Profesional.

» RD 1147/2011 de 29 de julio, por el que se establece la ordenaciéon general de la
Formacién Profesional dentro del sistema educativo.

» RD1399/2007 de 29 de octubte, por el que se establece el titulo de Técnico en panadetia,
reposteria y confiterfa y se fijan sus ensefianzas minimas.

» Decreto 65/2008, de 28 de agosto, por el que se establece el curticulo correspondiente al
titulo de Técnico en panaderia, reposteria y confiterfa en la comunidad de Castilla y Le6n.

» Orden EDU/2169/2008, de 15 de diciembre, por la que se regula el proceso de evaluacion
y la acreditacién académica de los alumnos que cursen enseflanzas de formacion

profesional inicial en Castilla y Leén.

2. PROGRAMACION DIDACTICA DEL MODULO DE MATERIAS PRIMAS Y
PROCESOS EN PANADERIA, REPOSTERIA Y CONFITERIA.

2.1. Objetivos.

2.1.1. Objetivos generales.
La formacién del Médulo de Materias Primas y procesos en panaderia, pasteletia y repostetia,
contribuye a alcanzar los objetivos generales segun el Decreto 68/2008, de 28 de agosto, que son
los que se describen a continuacion:

v OG_1: Identificar y seleccionar materias ptimas y auxiliares, describiendo sus caractetisticas
y propiedades para su aprovisionamiento.

v' OG_2: Verificar y clasificar materias primas y auxiliares, analizando la documentaciéon
asociada para su almacenamiento.

v' OG_3: Interpretar y describir fichas técnicas de fabricacién, relacioniandolas con las
caracteristicas del producto final para su disefio o modificacién.

v" OG_4: Identificar las necesidades de mantenimiento de equipos, maquinas e instalaciones,
justificando sus exigencias, para prepararlos y mantenetlos.

v" OG_5: Analizar la documentacién asociada a los procesos, relacionandola con la actividad

productiva y comercial para su cumplimentacion.
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2.1.2. Obijetivos de aprendizaje.

En la Formaciéon Profesional, se establecen unos objetivos de aprendizaje que son los

conocimientos y destrezas que debe adquirir el alumno para poder pasar con éxito el moédulo. Los

objetivos de aprendizaje son los que se describen a continuacion:

v

OAP_1: Identificar y caracterizar las materias primas y auxiliares utilizadas en los procesos
de elaboracién de productos de panaderia, reposterfa y confiteria.

OAP_2: Conocer los distintos procesos y productos elaborados en el sector de panaderia,
reposteria y confiterfa.

OAP_3: Tomar muestreas y realizar controles basicos de materias primas y auxiliares.
OAP_4: Caracterizar los equipos e instalaciones utilizados para la elaboracién de los
productos de panaderfa, reposterfa y confiterfa.

OAP_5: Describir y aplicar los distintos métodos de conservacién de productos y materias
primas.

2.1.3. Obijetivos transversales.
OT_1: Ser capaz de analizar y sintetizar, demostrando un razonamiento critico en las
exposiciones orales y escritas, teniéndose en cuenta especialmente la adquisicién de la
capacidad de:
o Pensar y aprender de forma critica, explicando hechos, conceptos y teorfas con sus
propias palabras.
o Valorar consecuencias e impactos que pueden darse en el obrador, identificando
posibles tipos de consecuencias e impactos especialmente en el medio ambiente y
econoémicos.

o0 Reflexionar sobre el propio conocimiento y aprendizaje.

3 OT_2: Ser capaz de comunicarse de forma oral y escrita, tanto en foros especializados

como para personas no expertas en la materia, teniéndose en cuenta especialmente la
capacidad de:
o Redactar correctamente en lenguaje técnico (en especial para recetas, fichas
técnicas de producto, etc.).
o Estructurar ordenadamente distintos tipos de documentos técnicos y divulgativos.
o Utllizar un adecuado apoyo grafico y visual para comunicar datos e ideas
(utilizacion de diagramas, esquemas, diagramas de flujo, etc.).
o Emplear distintas fuentes de informacién y saber referenciarlas adecuadamente.
o Ser capaz de presentar de forma oral informaciones e ideas de manera efectiva y
cuidando la expresion oral y el lenguaje no verbal (posicién corporal, gestos, etc.).
o Realizar y emplear adecuadamente apoyos audiovisuales (videos, presentaciones
powerpoint, etc.).

@3 OT_3: Trabajar en equipo, haciendo hincapié en la adquisicién de la capacidad de:

o Colaborar y participar efectivamente, siempre sumando y no restando.

o Comunicarse en grupo de forma efectiva, nombrando un secretario quien tomara
las ideas del grupo.

o Gestionar la toma de decisiones de forma consensuada.

o Ser capaces de resolver conflictos.

o Organizar y dirigir reuniones eficientes.
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o Elaborar y desarrollar planes de trabajo.

o Ser capaz de liderar mediante la influencia y persuasién sobre los otros.

2.1.4. Obijetivos actitudinales.
En el Médulo de Materias primas, no solo se busca que los alumnos adquieran una serie de
conocimientos tedricos, sino que ademas se busca que los alumnos tomen unas posturas
actitudinales hacia el médulo, que en este caso son las siguientes:

v" OA_1: Adquirir habitos que permitan fomentar actitudes de responsabilidad y autonomia
en la dindmica del trabajo en el obrador, a través del conocimiento de los procesos de
elaboracion.

v" OA_2: Valorar las nuevas tecnologias en los procesos de elaboracién de los productos de
panaderfa, reposteria y confiterfa.

v' OA_3: Valorar la importancia de la adecuacion de los métodos de conservacién de los

productos elaborados y de sus materias primas.

2.2. Contenidos y temporalizacion.

Para elaborar los bloques de contenidos que se estructuran en unidades tematicas (UT) se han
tenido en cuenta los resultados de aprendizaje, ya que estos describen lo que el alumnado debe
saber, comprender y ser capaz de hacer con la enseflanza y aprendizaje del médulo. En este
proyecto, veremos dos unidades temdticas de la Unidad de Trabajo N°1 Caracterizacién de las
materias primas y auxiliares, y una unidad tematica de la Unidad de Trabajo N°8 Aplicacién de los

procesos de conservacion en productos de panaderia, pasteleria y reposteria.

2.2.1. Resultados de aprendizaje.
Los resultados de aprendizaje, podriamos decir, que es el resumen de lo que el alumno es capaz
de llevar a cabo una vez superado el médulo. En el médulo de materias primas y procesos en
panaderia, reposteria y pasteleria, los resultados de aprendizaje son los que se describen a

continuacién:

1.- Caracteriza materias primas y auxiliares, justificando su empleo en funcién del producto a
obtener.

2.- Reconocer los productos de panaderia, bollerfa, pastelerfa, confiterfa y reposterfa,
justificando sus caracterfsticas especificas.

3.- Analiza los procesos de elaboracién, relacionandolos con los productos a obtener.

4.- Caracteriza los equipos e instalaciones de elaboracién de productos de panaderia, pasteleria,
reposteria y confiterfa, relacionandolos con sus aplicaciones.

5.- Caracteriza los procesos de conservacién, justificando sus necesidades o exigencias en
funcién del tipo de producto del que se trate y sus propiedades.
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2.2.2. Relacién secuenciada de las unidades de trabajo.

La secuenciacion de las unidades tematicas programadas se representan en la siguiente

tabla, en la que ademds se asocia a la consecuciéon de los distintos resultados de aprendizaje

descritos en el apartado anterior.

Tabla 2: Relaciéon de las unidades tematicas con los resultados de aprendizaje y las horas

correspondientes a su imparticion.

Resultados de
aprendizaje UNIDADES TEMATICAS HORAS
112 (3|4
X Caracterizacion de las materias primas y auxiliares 42
X Controles de calidad y su aplicacion 10
X Caracterizacién de los equipos e instalaciones de 20
elaboracion
X | x Caracterizacion de los productos y descripcion de 10
los procesos de panaderia y bolleria
X | X Caracterizacién de los productos y descripcién de 10
los procesos de pasteleria y reposteria
X | % Caracterizacién de los productos y descripcién de 10
los procesos de galleteria
X | X Caracterizacion de los productos y descripcion de 10
los procesos de confiterfa y otras especialidades
Aplicacién de los procesos de conservacion en 20
productos de panaderia, pasteleria y reposteria
2.2.3. Unidades Tematicas.
UNIDAD DE TRABAJO N°1

CARACTERIZACION DE LAS MATERIAS PRIMAS Y AUXILIARES.
Contenidos:

3 Clasificacion y caracterfsticas generales de las materias primas y auxiliares.

3 Descripcién de las principales materias primas y auxiliares (funcién tecnoldgica, tipos,

presentacion comercial, propiedades fisicas, quimicas y organolépticas, valor nutricional,

conservacion y defectos): harinas, levaduras, impulsores, agua, sal, azucares, huevos y

ovoproductos, grasas, leche y productos lacteos, cacao, chocolate y sucedaneos, frutas y

derivados, frutos secos y semillas, bebidas, aditivos y coadyuvantes tecnolégicos.

R & &

a obtener. Realizacion de supuestos practicos.

Actividades de ensefianza aprendizaje:

Interpretacién de la normativa de la calidad de las materias primas y auxiliares.
Materias primas distinguidas con sello de calidad y marca de garantfa en Castilla y Le6n.
Seleccion de materias primas y auxiliares (calidades y presentacion) en funcién del producto
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©e
©e

Exposicién oral y escrita por la profesora.

Manejo y elaboracién por patte de los alumnos de diferentes documentos relacionados con
los procesos productivos.

Realizacion individual de un trabajo monografico sobre el queso. Exposicion del trabajo en
clase.

Realizacion de ejercicios practicos de cilculo y asignaciéon de tiempos y recursos para
diferentes procesos productivos reales.

Visita a una harinera y al centro de interpretacion de la industria lictea de GAZA.

UNIDAD DE TRABAJO N°2

CONTROLES DE CALIDAD Y SU APLICACION.

Contenidos:

o3
3
3

o3

Procedimientos de toma e identificaciéon de las muestras: fundamentos bisicos, muestreo,
identificacién, traslado y conservacion.

Interpretacién de los resultados obtenidos.

Determinaciones organolépticas, fisicas y quimicas bdsicas de las materias primas y
auxiliares y de productos(fundamentos, protocolos, realizacién e interpretacion).

Prueba y test sensorial.

Actividades de ensefianza aprendizaje:

¢ ¢ ¢

Exposicion oral y escrita por la profesora.

Realizaciéon de diagramas de flujo como secuencia de las operaciones bésicas necesarias
para la elaboracién de cada producto.

Elaboracién de fichas de calculo de ingredientes.

Realizacién de escandallos del producto a elaborar.

Ejecucién por parte de los alumnos de diferentes elaboraciones, supervisadas por el
profesor.

UNIDAD DE TRABAJO N°3

CARACTERIZACION DE LOS EQUIPOS E INSTALACIONES DE ELABORACION.

Contenidos:

ERRR{K{KKK

Historia y evolucion tecnoldgica en la panaderia y pasteleria.

El obrador artesanal e industrial: caracteristicas y ubicacion de los equipos.
Tipos y funcionamiento de maquinas e instalaciones.

Detalles constructivos y principios de funcionamiento de los equipos.
Dispositivos de seguridad de equipos e instalaciones.

Lineas automaticas de fabricacion. Trenes de laboreo.

Nuevas tecnologias en los procesos de elaboracion.
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Actividades de ensefianza aprendizaje:

©e

©e
©e
©e
[CH

Exposicién oral y escrita de la profesora.
Analisis de la dieta personal.

Elaboracién de una dieta.

Manejo de tablas de composicion de alimentos.

Visita a un obrador tradicional y a un obrador industrial.

UNIDAD DE TRABAJO N°4

CARACTERIZACION DE LOS PRODUCTOS Y DESCRIPCION DE LOS PROCESOS
DE PANADERIA Y BOLLERIA.

Contenidos:

3
3

o3

o3

Clasificacién de los productos de panaderia, pasteletia y repostetia.

Importancia del profesional. Evolucién del sector de panaderia, pasteleria y bollerfa en
Castilla y Le6n.

Productos de panaderfa-bollerfa: Caracteristicas, tipos, propiedades fisicas, quimicas y
organolépticas. Normativa y conservacioén. Tendencias de consumo.

Procesos de elaboracién de productos de panaderia bollerfa: tipos, caracteristicas, procesos
artesanales e industriales, puntos de muestreo y control. Representacién mediante
diagramas de flujo.

Documentacién asociada a los procesos de elaboracién (fichas técnicas de elaboracion,
estructura, interpretacién y manejo). Procedimientos, instrucciones de trabajo y registros.
Identificacién y seleccion del proceso de elaboracién en base al producto a obtener y del
equipamiento disponible.

Valoracién de la tarea profesional en el proceso tecnologico.

Actividades de enseflanza aprendizaje:

¢ ¢ ¢

©e

Exposicion oral y escrita por la profesora.

Realizacién de diagramas de flujo como secuencia de las operaciones bésicas necesarias
para la elaboracién de cada producto.

Realizacién de escandallos del producto a elaborar.

Elaboracién de fichas de calculo de ingredientes.

Ejecucién por parte de los alumnos de diferentes elaboraciones, supervisados por el
profesor.

Elaboracién de fichas técnicas de los productos realizados.

UNIDAD DE TRABAJO N°5

CARACTERIZACION DE LOS PRODUCTOS Y DESCRIPCION DE LOS PROCESOS
DE PASTELERIA Y REPOSTERIA.

Contenidos:
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o3

o3

«3
«3

o3

Productos de pasteleria y reposterfa: caracteristicas, tipos, propiedades fisicas, quimicas y
organolépticas.

Procesos de elaboraciéon de productos de pasteleria y reposteria: tipos, caractetisticas,
procesos artesanales e industriales, puntos de muestreo y control. Representacion mediante
diagramas de flujo.

Documentacién asociada a los procesos de elaboraciéon (fichas técnicas de elaboracion,
estructura, interpretacién y manejo). Procedimientos, instrucciones de trabajo y registros.
Manejo de las TIC en la cumplimentacion de los registros, partes e incidencias.
Identificacién y seleccion del proceso de elaboracion en base al producto a obtener y al
equipamiento disponible.

Valoracién de la tarea del profesional en el proceso tecnolégico.

Actividades de enseflanza aprendizaje:

©e
©e

Exposicion oral y escrita por el profesor.
Disefio y ejecucién de diferentes acabados y decoraciones por parte de los alumnos,
supervisados por el profesor.

UNIDAD DE TRABAJO N°6

CARACTERIZACION DE LOS PRODUCTOS Y DESCRIPCION DE LOS PROCESOS
DE GALLETERIA.

Contenidos:

«©3
«©3

3
3
3

o3

Productos galleteria: caracteristicas, tipos, propiedades fisicas, quimicas y organolépticas.
Procesos de elaboracién de productos de galleterfa: tipos, caracteristicas, procesos
artesanales e industriales, puntos de muestreo y control. Representaciéon mediante
diagramas de flujo.

Documentacién asociada a los procesos de elaboraciéon (fichas técnicas de elaboracion,
estructura, interpretacién y manejo). Procedimientos, instrucciones de trabajo y registros.
Manejo de las TIC en la cumplimentacién de los registros, partes e incidencias.
Identificacién y seleccion del proceso de elaboracién en base al producto a obtener y al
equipamiento disponible.

Valoracién de la tarea del profesional en el proceso tecnolédgico.

Actividades de ensefianza aprendizaje:

©e
©e
e

Exposicion oral y escrita por el profesor.
Selecciéon del envase y embalaje de un producto.

Descripciéon de la informacion a incluir en la etiqueta y rétulos del producto elaborado.
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UNIDAD DE TRABAJO N°7

CARACTERIZACION DE LOS PRODUCTOS Y DESCRIPCION DE L.OS PROCESOS
DE CONFITERIA Y OTRAS ESPECIALIDADES.

Contenidos:

3 Productos de confiterfa y otras especialidades: caracteristicas, tipos, propiedades fisicas,
quimicas y organolépticas. Normativa y conservacion. Tendencias de consumo.

3 Procesos de elaboracion de productos de confiterfa y otras especialidades: tipos,
caracteristicas, procesos artesanales e industriales, puntos de muestreo y control.
Representacion mediante diagramas de flujo.

3 Documentacién asociada a los procesos de elaboraciéon (fichas técnicas de elaboracién,
estructura, interpretacién y manejo). Procedimientos, instrucciones de trabajo y registros.

3 Manejo de las TIC en la cumplimentacion de los registros, partes e incidencias.

3 Identificacion y seleccion del proceso de elaboracién en base al producto a obtener y al

equipamiento disponible.

3 Valoracién de la tarea del profesional en el proceso tecnolégico.
Actividades de enseflanza aprendizaje:

e Hxposicién oral y escrita por el profesor.

e Seleccion de la ubicacién idénea y condiciones de conservacién de los productos
elaborados, justificando la decisién.

oo Anilisis de los posibles anomalias en el traslado y conservacién de los productos
elaborados y propuesta y aplicacién de medidas correctoras

e Flaboracion de alguna de las especialidades de confiteria, bajo supervisién del profesor.

UNIDAD DE TRABAJO N°8

APLICACION DE LOS PROCESOS DE CONSERVACION EN PRODUCTOS DE
PANADERIA, PASTELERIA Y REPOSTERIA.

Contenidos:

3 La conservacion de los alimentos. Parametros de control (temperatura, actividad del agua,
pH y otros).

3 Métodos de conservacion de los alimentos (térmicos, quimicos, reduccion de la actividad
del agua, envasado en atmosfera protectora y otros).

3 Caducidad de los productos. Orientaciones metodoldgicas.
Actividades de ensefianza aprendizaje:

©e Bxposicién oral y escrita por el profesor.

e Hijecucién de controles basicos por parte de los alumnos, supervisados por la profesora.
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2.3. Metodologia.

El Real Dectreto 1399/2007, del 29 de octubre por el que se establecen las directrices generales
sobre el titulo y las correspondientes ensefianzas minimas, establece textualmente que: ‘Yz metodologia
diddctica de la formacion profesional promoverd en el alummnado, mediante la necesaria integracion de los contenidos
cientificos, tecnoldgicos y organizativos de esta enseanza, una vision global coordinada de los procesos productives en
los que se debe intervenir”.

Se utilizara una metodologia muy activa, incentivando la participacién del alumnado y
elaborando las estrategias necesarias patra crear el ambiente adecuado para facilitar el aprendizaje.

En cada unidad didactica se evaluaran los conocimientos previos de los alumnos con una
puesta en comuin y en funcién de los conocimientos, el profesor procedera a la explicacién de los
contenidos haciendo especial hincapié en aquellos aspectos mas desconocidos para los alumnos.

Se trabajard sobre los contenidos de cada unidad de trabajo utilizando los siguientes
procedimientos:

» Planteamiento y resolucién de ejercicios y cuestiones, y puesta en comun de los
mismos.

» Lectura y comentario de articulos de divulgacion/cientificos, relacionados con la
materia que se estd impartiendo.

» Realizacion d esquemas y resumenes.

» Realizacion de pricticas, en concordancia con los contenidos del modulo. La
metodologia de las practicas fomentara la autonomia de trabajo del alumno, haciéndole
responsable de su experiencia practica, pero apoyado en todo momento por el
profesor. Las practicas se desarrollardn en funcién de los espacios disponibles en el
centro.

» Elaboracién de un cuaderno de practicas, en el que se recojan los objetivos, métodos,
incidencias, resultados y comentarios de cada practica. Este cuaderno serd objeto de
evaluacion por parte del profesor.

> Se facilitara la participacion del alumno para incrementat su interés por el médulo y su
capacidad de comunicaciéon. En la medida que el tiempo lo permita, se fomentara el
aprendizaje por descubrimiento.

En cuanto a la organizaciéon de los espacios, tanto las clases tedricas como la practica,
normalmente se desarrollaran en el aula puesto dispuesto de tal forma que favorezca la atencion del
alumno. Se hara uso del aula de informatica para la utilizacién de los programas informaticos
correspondientes y para que los alumnos puedan acceder a internet para la elaboracién de trabajos,
busquedas de informacion, legislacion etc.

También se utilizard e aula obrador de pasteleria cuando la organizaciéon del centro lo

permita para la realizacion de las practic