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Grupo Departamento MÓDULO CURSO 

S2D HOSTELERÍA Y 
TURISMO ELABORACIONES DE PASTELERÍA Y REPOSTERÍA EN COCINA 19/20 

 
OBJETIVOS Y COMPETENCIAS ESENCIALES 
 

La competencia general de este título consiste en dirigir y organizar la producción y el servicio en cocina, determinando ofertas 
y recursos, controlando las actividades propias del aprovisionamiento, producción y servicio, cumpliendo los objetivos 
económicos, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando según normas de higiene, prevención de riesgos 
laborales y protección ambiental. 
 
a) Interpretar  el  proyecto  estratégico  empresarial,  identificando  y  analizando  los componentes del mismo, para definir los 
productos que ofrece la empresa. 
b) Identificar los productos que ofrece la empresa, reconociendo sus características, para diseñar los procesos de producción. 
c) Reconocer los procesos de producción, analizando sus características y sus fases, para determinar la estructura organizativa 
y los recursos necesarios. 
d) Identificar los componentes de la oferta gastronómica, analizando y caracterizando sus variables, para determinar la oferta 
de productos culinarios. 
e) Identificar  las  necesidades  de  producción,  caracterizando  y  secuenciando  las tareas, para programar actividades y 
organizar recursos. 
f) Reconocer  materias  primas,  caracterizando  sus  propiedades  y  condiciones idóneas de conservación, para 
recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas. 
g) Analizar   espacios,   maquinaria,   útiles   y   herramientas,   reconociendo  sus características,  aplicaciones  y  principios  
de  funcionamiento,  para  controlar  la  puesta  a punto del lugar de trabajo. 
h) Identificar las necesidades de manipulaciones previas de las materias primas en cocina,  analizando  sus  características  y  
aplicaciones,  para  verificar  los  procesos  de preelaboración y/o regeneración. 
i) Reconocer las diferentes técnicas, fases y procedimientos culinarios, identificando sus  características  y  secuenciación,  
para  organizar  la  realización  de  las  elaboraciones culinarias. 
j) Emplear elementos y técnicas decorativas, relacionándolas con las características del producto final, para supervisar la 
decoración/terminación de las elaboraciones. 
k) Seleccionar  métodos  y  equipos  de  envasado  y  conservación,  relacionando  las  necesidades con las características de 
los géneros o de las elaboraciones culinarias, para  verificar los procesos de envasado y/o conservación. 
l) Organizar los recursos, analizando y relacionando las necesidades con el ámbito de la ejecución, para controlar el desarrollo 
de los servicios en cocina. 
m) Controlar  los  datos  originados  por  la  producción  en  cocina,  reconociendo  su  naturaleza, para cumplimentar la 
documentación administrativa relacionada. 
n) Analizar  los  protocolos  de  actuación  ante  posibles  demandas  de  los  clientes,  identificando las características de cada 
caso, para dar respuesta a posibles solicitudes,  sugerencias o reclamaciones, utilizando el inglés en su caso. 
ñ) Analizar y utilizar los recursos y oportunidades de aprendizaje relacionadas con la  evolución científica, tecnológica y 
organizativa del sector y las tecnologías de la información y  la  comunicación,  para  mantener  el  espíritu  de  actualización  y  
adaptarse  a  nuevas  situaciones laborales y personales. 
o) Desarrollar la creatividad y el espíritu de innovación para responder a los retos que  se presentan en los procesos y 
organización de trabajo y de la vida personal. 
p) Tomar  decisiones  de  forma  fundamentada  analizando  las  variables  implicadas, integrando  saberes  de  distinto  ámbito  
y  aceptando  los  riesgos  y  la  posibilidad  de  
equivocación  en  las  mismas,  para  afrontar  y  resolver  distintas  situaciones,  problemas  o contingencias. 
q) Desarrollar  técnicas  de  liderazgo,  motivación,  supervisión  y  comunicación  en contextos de trabajo en grupo para facilitar 
la organización y coordinación de equipos de trabajo. 
r) Aplicar estrategias y técnicas de comunicación adaptándose a los contenidos que se van a transmitir, la finalidad y a las 
características de los receptores, para asegurar la eficacia en los procesos de comunicación. 
s) Evaluar situaciones de prevención de riesgos laborales y de protección ambiental, proponiendo y aplicando medidas de  
prevención  personal  y  colectiva,  de  acuerdo  a  la  normativa aplicable en los procesos del trabajo, para garantizar entornos 
seguros. 
t) Identificar y proponer las acciones profesionales necesarias para dar respuesta a la accesibilidad universal y al diseño para 
todos 
u) Identificar y aplicar parámetros de calidad en los trabajos y actividades realizados en el proceso de aprendizaje para valorar 
la cultura de la evaluación y de la calidad y ser capaces de supervisar y mejorar procedimientos de gestión de calidad. 
v) Utilizar procedimientos relacionados con la cultura emprendedora, empresarial y de iniciativa profesional, para realizar la 
gestión  básica de una pequeña empresa o emprender un trabajo. 
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CONTENIDOS ESENCIALES 
 
1ª EVALUACION 
            
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
2ª EVALUACION 
 

 
3ª EVALUACION (Plan de Recuperación) 
 
Contenidos básicos: 
 
Supervisión de la preparación de las zonas de producción de postres: 
– Instalaciones, equipos y maquinaria, de uso específico en pastelería y repostería. Aplicaciones. Procedimientos de uso, limpieza y 
mantenimiento.  
– Batería, útiles y herramientas de uso específico en pastelería y repostería. Aplicaciones. Procedimientos de uso y mantenimiento.  
– Aprovisionamiento interno de materias primas de pastelería y repostería. 
 
Realización de masas, pastas y otras elaboraciones básicas: 
– Vocabulario técnico asociado a la pastelería y a la repostería. 
– Transformaciones físico-químicas en las técnicas básicas de pastelería y repostería: batir, mezclar, amasar, incorporar, tamizar, 
entre otros. Descripciones, caracterizaciones, métodos y aplicaciones comunes.  
– Masas, pastas y otras elaboraciones básicas. 
– Funciones de las materias primas que intervienen en los diversos procesos de elaboraciones de masas, pastas y otras 
elaboraciones básicas.  
– Organización y secuenciación de fases para la obtención de las diversas masas, pastas y otras elaboraciones básicas.  
– Conservación de productos de pastelería y repostería. 
 
Elaboración de postres: 
– Postres. Descripción, caracterización, análisis, tipos, clasificaciones y aplicaciones. 
– Formulaciones. Adaptación de las mismas a personas con necesidades alimenticias específicas. Productos sustitutivos.  
– Organización y secuenciación de fases para la obtención de postres. 
– Procedimientos de ejecución de postres.  
– Conservación y regeneración. 
 
Presentación de postres: 
– Decoración y presentación de postres en restauración. Normas y combinaciones básicas.  
– Ensayo y valoración de técnicas y combinaciones. Nuevas tendencias.  
– Procedimientos de ejecución de las decoraciones y acabados de postres.  
– Identificación de necesidades básicas de conservación según el momento de uso o consumo y la naturaleza de la elaboración. 
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ADAPTACIONES METODOLÓGICAS 

 
Desde el 16 de marzo y tras la entrada en vigor del Real Decreto 463/2020, de 14 de marzo, por el que se decreta el Estado de 
Alarma y entre cuyas medidas se adopta la suspensión de las clases presenciales, la metodología seguida ha consistido en la 
realización de actividades de repaso, de consolidación y aprendizaje, enviando dichas actividades al correo. 
Al ser alumnos que tienen que recuperar dicho módulo ya tenían un plan de recuperación establecido, por lo que hemos seguido 
con actividades a realizar desde su domicilio. 

 
 
ADAPTACIÓN DE LOS CRITERIOS DE EVALUACIÓN Y CALIFICACIÓN 

 
Los criterios de evaluación serán los mismos que nos habíamos fijado en la programación del curso porque vamos a tratar de 
actualizar los contenidos para que la recuperación sea positiva. 
Por lo tanto, mantendré una prueba de evaluación que se determinará cómo puede realizarse a medida que vayamos 
conociendo las noticias y los acontecimientos, ya que se trata de cinco de alumnos, y podría ofrecerles la posibilidad de realizar 
una prueba práctica y otra teórica por los medios que sean lo más asequibles y convenientes, manteniendo las medidas de 
seguridad e higiene pertinentes. 
Así pues, mantengo los criterios de calificación de la programación para la recuperación de dicho módulo. 
En el caso de que volvieran las clases presenciales volveríamos a la forma de evaluar estándar. 

 
 
 
Este es un RESUMEN de las adaptaciones a programaciones didácticas dirigido a los/as alumnos/as. 
Las programaciones completas están a disposición de los interesados para su consulta en la Jefatura 
de Estudios del Centro. 
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