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1 INTRODUCCION.

1.1 ANALISIS DEL MODULO.
Familia Profesional: Hosteleria y Turismo

Titulo: Técnico en Cocina y Gastronomia.
Nivel: Formacién Profesional de Grado Medio.

Normativa reguladora:

e Real Decreto: 1396/2007 de 29 de octubre (Titulo de Técnico en Cocina y
Gastronomia, ensefianzas minimas)

e Orden de 9 de octubre de 2008 (Titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia)

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

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

Moédulo Profesional: Postres en Restauracion, Cadigo: 0028
Caracteristicas del Médulo Profesional:

e Asociados a unidades de competencia completas: UC0709_2, UCO0306_2,
UC0710 2, UC0711 2

e NO°de horas: 147 horas

e Horas semanales: 7 horas
Profesorado que lo imparte:

e Roberto Moreno Lépez

e Antonio Fernandez Ruiz

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

1.2 ANALISIS DEL GRUPO DE ALUMNADO.
El grupo clase esta formado por un total de 16 alumnos/as.
Las edades comprenden entre los 17 y los 32 afios.

La procedencia del alumnado es muy variada: Mairena del Aljarafe, San Juan de
Aznalfarache, Tomares, Santiponce, La Rinconada y Sevilla capital.

En el grupo se detectan 3 alumnos con necesidades especificas de apoyo educativo
significativas (NEAE). Se les disefiaran actividades adaptadas para trabajar los contenidos,
pero no se modificaran los Objetivos.
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Algunos alumnos/as tienen experiencia previa en el sector de la hosteleria, bien porque
estan trabajando en la actualidad y otros porque han trabajado de forma ocasional.

Actualmente estan realizando la FCT en el mes de septiembre 3 alumnos.

2 OBJETIVOS DEL MODULO.COMPETENCIAS GENERALES

2.1 OBJETIVOS:
El médulo contribuye a alcanzar los siguientes objetivos generales:

c) Interpretar y describir fichas técnicas de fabricacion, relaciondndolas 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 de producto, para elaborarlos.

g) Seleccionar y aplicar las elaboraciones complementarias y de decoracion, justificando el
disefio del producto final para componer y presentar los productos acabados.

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.

k) Identificar y caracterizar las necesidades de limpieza y desinfeccion de los equipos e
instalaciones, seleccionando los productos y aplicando las técnicas adecuadas para
garantizar su higiene.

) Identificar las necesidades de mantenimiento de equipos, maquinas e instalaciones,
justificando sus exigencias, para prepararlos y mantenerlos.

) 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.

0) Identificar los problemas ambientales asociados a su actividad, reconociendo y aplicando
los procedimientos y operaciones de recogida selectiva de residuos para garantizar la
proteccién ambiental.

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

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

s) ldentificar y valorar las oportunidades de aprendizaje y su relacién con el mundo laboral,
analizando las ofertas y demandas del mercado para mantener el espiritu de actualizacion
e innovacion.

t) Reconocer las oportunidades de negocio, identificando y analizando demandas del
mercado para crear y gestionar una pequefia empresa.
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2.2 COMPETENCIA GENERAL

La competencia general de este titulo consiste en ejecutar las actividades de
preelaboracion, preparacion, conservacion, terminacion/presentacion y servicio de todo tipo de
elaboraciones culinarias en el ambito de la produccion en cocina, siguiendo los protocolos de
calidad establecidos y actuando segun normas de higiene, prevencion de riesgos laborales y
proteccion ambiental.

3 COMPETENCIAS PROFESIONALES, SOCIALES Y
PERSONALES

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo son las que se
relacionan a continuacion:

b) Disefiar y modificar las fichas técnicas de fabricacién de acuerdo con la demanda del
mercado.

c) Regular los equipos y sistemas de produccién en funcion de los requerimientos del
proceso productivo.

e) Elaborar postres de restauracién emplatados y listos para su consumo, haciendo uso de
las técnicas culinarias.

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

g) Envasar, etiquetar y embalar los productos elaborados asegurando su integridad durante
la distribucién y comercializacion.

i) Verificar la calidad de los productos elaborados, realizando controles basicos y
registrando los resultados.

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

k) Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utilizando los procedimientos de
calidad.

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

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

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

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

r) Adaptarse a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones laborales, originados por
cambios tecnoldgicos y organizativos en los procesos productivos.

S) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas vy
procedimientos establecidos, definidos dentro del &mbito de su competencia.
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4 RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE
EVALUACION

R.A.1. Organiza las tareas para la elaboraciéon de postres de restauracion analizando
las fichas técnicas.

Criterios de evaluacion:
a) Se han interpretado los diversos documentos relacionados con la produccion.
b) Se han determinado y secuenciado las distintas fases de la produccion.

c) Se han deducido las necesidades de materias primas, asi como de equipos, Utiles,
herramientas, etc.

d) Se ha reconocido la importancia del orden y de la limpieza en la buena marcha del
trabajo.

e) Se han identificado y relacionado las necesidades de conservacion y/o regeneracion de
los productos de pasteleria y reposteria en funcién de su naturaleza.

f) Se han determinado los procesos buscando una utilizacion racional de los recursos
materiales y energéticos.

g) Se ha valorado, desde el ambito organizativo, la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion ambiental.

R.A.2. Elabora postres a base de frutas reconociendo y aplicando los diversos
procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de postres a base de frutas y relacionado con
sus posibilidades de aplicacion.

b) Se han distinguido y realizado las tareas de organizacion y secuenciacion de las diversas
fases del proceso para elaborar postres a base de frutas.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo
de los diversos procesos.

d) Se han identificado los puntos clave en el proceso de elaboracion.

e) Se han realizado los procesos de elaboracion de diversos postres a base de frutas
siguiendo los procedimientos establecidos.

f) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de su utilizacion o
regeneracion.

g) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de correccion.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

R.A.3. Elabora postres a base de lacteos identificando métodos y aplicando
procedimientos.

N—A
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Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de postres a base lacteos.

b) Se han distinguido las distintas fases del proceso de elaboracion respetando la
formulacién.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo
de los diversos procesos.

d) Se han identificado los puntos clave en el proceso de elaboracion.

e) Se han realizado los procesos de elaboracion de diversos postres a base de lacteos
siguiendo los procedimientos establecidos.

f) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de su utilizacion o
regeneracion.

g) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de correccion.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

R.A.4. Elabora postres fritos y de sartén reconociendo y aplicandolos diversos
procedimientos.

Criterios de evaluacion:
a) Se han caracterizado los diferentes tipos de postres fritos y de sartén.
b) Se han distinguido las distintas fases del proceso de elaboracion.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo
de los diversos procesos.

d) Se han identificado los puntos clave en el proceso de elaboracion.

e) Se han realizado los procesos de elaboracién de diversos postres fritos y de sartén
siguiendo los procedimientos establecidos.

f) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de su utilizacion o
regeneracion.

g) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de correccion.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

R.A.5. Elabora helados y sorbetes, identificando y secuenciando las fases y
aplicando métodos y técnicas.

Criterios de evaluacién:
a) Se han caracterizado los diferentes tipos de helados y sorbetes.

b) Se han identificado las materias primas especificas de helados y sorbetes y verificado
su disponibilidad.

c) Se han reconocido utiles, herramientas y equipos necesarios para la elaboracion de
helados y sorbetes.

d) Se han distinguido las distintas fases y puntos clave en los procesos de elaboracién.



e) Se han realizado los procesos de elaboracion de helados y sorbetes siguiendo los
procedimientos establecidos.

f) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de su utilizacion o
regeneracion.

g) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de correccion.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.

R.A.6. Elabora semifrios reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.
Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de semifrios.

b) Se han distinguido las distintas fases y puntos clave en los procesos de elaboracion.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo
de los diversos procesos.

d) Se han realizado los procesos de elaboracion de semifrios siguiendo los procedimientos
establecidos.

e) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de su utilizacion o
regeneracion.

f) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de correccion.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

R.A.7. Presenta postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria y
reposteria justificando la estética del producto final.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha identificado el proceso de utilizacion o regeneracion de productos que lo precisen.

b) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo
de los diversos procesos.

c) Se han realizado las diversas técnicas de presentacién y decoracién en funcién de las
caracteristicas del producto final y sus aplicaciones.

d) Se han identificado y relacionado los principales elementos de decoracion en pasteleria
y reposteria, asi como sus alternativas de uso.

e) Se han dispuestos los diferentes elementos de la elaboracion siguiendo criterios estéticos
y/o preestablecidos.

f) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de su consumo.
g) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de correccion.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

=7 4
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5 CONTENIDOS BASICOS.

Los contenidos basicos son:
1. Organizacién de las tareas para las elaboraciones de postres en restauracion:
- Postres en restauracion. Descripcion, caracterizacion, clasificaciones y aplicaciones.

- Documentacion asociada a los procesos productivos de postres. Descripcion e
interpretacion.

- Fases y caracterizacion de la produccion de postres y del servicio de los mismos en
restauracion.

- Conservacion y/o regeneracion de los productos de pasteleria y reposteria.
- Identificacion de necesidades en funcion de su naturaleza hasta su uso o consumo.
2. Elaboracion de postres a base de frutas:

- Postres a base de frutas. Descripcion, andlisis, tipos, caracteristicas, aplicaciones y
conservacion.

- Procedimientos de ejecucion de postres a base de frutas. Formulaciones. Puntos clave en
los diversos procedimientos. Control y valoracion de resultados. Medidas correctoras.

3. Elaboracion de postres a base de lacteos:

- Postres a base de lacteos. Descripcion, analisis, caracteristicas, aplicaciones y
conservacion.

- Procedimientos de ejecucion de postres a base de lacteos. Formulaciones. Puntos clave
en los diversos procedimientos. Control y valoracion de resultados. Medidas correctoras.

4. Elaboracion de postres fritos y de sartén:

- Postres fritos o de sartén. Descripcion, andlisis, tipos, caracteristicas, aplicaciones y
conservacion.

- Procedimientos de ejecucion de postres fritos o de sartén. Formulaciones. Puntos clave
en los diversos procedimientos. Control y valoracion de resultados. Medidas correctoras.

5. Elaboracion de helados y sorbetes:

- Helados y sorbetes. Descripcién, caracterizacion, tipos, clasificaciones, aplicaciones. y
conservacion.

- Funciones de las materias primas que intervienen en los diversos procesos de
elaboraciones de helados y sorbetes.

- Utiles y herramientas especificas. Descripcion, clasificacion, ubicaciéon y procedimientos
de uso y mantenimiento.

- Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencion de helados y sorbetes.
- Procedimientos de ejecucion para la obtencién de helados y sorbetes.

- Formulaciones. Puntos clave en los diversos procedimientos. Control y valoracion de
resultados. Medidas correctoras.

6. Elaboracion de semifrios:
- Semifrios. Descripcién, caracteristicas, tipos, aplicaciones y conservacion.
- Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencion de semifrios.

=7 4
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- Procedimientos de ejecucion para la obtencién de semifrios.

- Formulaciones. Puntos clave en los diversos procedimientos. Control y valoracion de
resultados. Medidas correctoras.

7. Presentacion de postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria y
reposteria:

- Decoracion y presentacion de postres emplatados. Normas y evaluacion de
combinaciones bésicas.

- Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones.

- Procedimientos de ejecucion de las decoraciones y acabados de productos de postres
emplatados. Puntos clave en los diversos procedimientos. Control y valoraciéon de
resultados. Medidas correctoras.

- Criterios de conservacion.

6 UNIDADES DE TRABAJO.

La relacion de unidades de trabajo que se desarrollaran durante el curso sera:

U.T.1. Organizacion de las tareas para las elaboraciones de postres en restauracion.
U.T.2. Elaboracion de postres a base de frutas.

U.T.3. Elaboracién de postres a base de lacteos.

U.T.4. Elaboracion de postres fritos y de sartén.

U.T.5. Elaboracién de helados y sorbetes.

U.T.6. Elaboracion de semifrios.

U.T.7. Presentacién de postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria y
reposteria.

10
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6.1 DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.

6.1.1 Unidad de trabajo 1°

POSRE 0028: U.T. 1 en restauracion.

1.- Organizacion de las tareas para las elaboraciones de postres

Competencias P.P.S. a las que | Objetivos generales del | Temporalizacion: 12, 22
contribuye: CIC|O_ a. los que | sesiones previstas:7
ac ik contribuye: Ny < as14
Ty . r revi ;

ad. i k oras previstas

RESULTADOS DE APRENDIZAJES:

RA1: Organiza las tareas para la elaboracion de postres de restauracion analizando las fichas

técnicas.

CRITERIOS DE EVALUACION:

CONTENIDOS:

a) Se han interpretado los diversos documentos
relacionados con la produccion.

b) Se han determinado y secuenciado las distintas
fases de la produccion.

c) Se han deducido las necesidades de materias
primas, asi como de equipos, Utiles, herramientas,
etc.

d) Se ha reconocido la importancia del orden y de la
limpieza en la buena marcha del trabajo.

e) Se han identificado y relacionado las
necesidades de conservacion y/o regeneracion de
los productos de pasteleria y reposteria en funcion
de su naturaleza.

f) Se han determinado los procesos buscando una
utilizacion racional de los recursos materiales y
energeéticos.

g) Se ha valorado, desde el &mbito organizativo, la
normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y
de proteccién ambiental.

Organizacion de las tareas para las
elaboraciones de postres en
restauracion:

- Postres en restauracion.
Descripcion, caracterizacion,
clasificaciones y aplicaciones.

- Documentacion asociada a los
procesos productivos de postres.
Descripcion e interpretacion.

- Fases y caracterizacion de la
produccion de postres ydel servicio
de los mismos en restauracion.

- Conservacion y/o regeneracion de
los productos de pasteleria 'y
reposteria.

- Identificacion de necesidades en
funcion de su naturaleza hasta su uso
0 consumo.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA Y | Criterio Ev R.A.
APRENDIZAJE:
1. Planificacion de tareas y procesos. |a,b,c,d, e f,qg, 1
Documentacion

Introduccion y motivacién (aula-taller): presentacion de la unidad de trabajo mediante mapa
conceptual y de forma paralela se lanzaran preguntas al grupo sobre los contenidos
presentados para evaluar al alumnado de forma inicial.

Actividades de desarrollo (aula-taller): exposicion y demostracion de la materia y practicas
dirigidas. Elaboracion de los diferentes productos de reposteria.

Actividades de sintesis y transferencia: Recordatorio de lo aprendido en cada sesion.

Elaboracion de las fichas técnicas.

11
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ACTIVIDADES DE AMPLIACION Y REFUERZO. ATENCION A LA DIVERSIDAD: se haran
actividades desarrollando mas los conocimientos expuestos mediante. Para el alumnado que
lo precise, se reforzaran y repetirdn actividades para que alcancen los objetivos marcados y
asi dar respuesta a la diversidad.

METODOLOGIA. Principios rectores: Aprendizaje significativo — Actividad — Creatividad.

e Técnicas expositivas y demostrativas.

e Construccion del conocimiento a partir de la experimentacion dirigida, la investigacion
y el trabajo creativo (individual, grupal).

e Estrategias activas — participativas — cooperativas. Monitorizacion en NEAE.

e Configuracion de espacios y tiempos de manera flexible. Especifica en NEAE.

e Agrupamientos y Recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE.

EVALUACION: Estrategias e instrumentos

Prueba sobre teoria.

Fichas técnicas de las recetas elaboradas en el taller.

Observacion diaria.

Prueba préctica: realizacion de un tipo de elaboracion y decoracién posterior.

Se realizara una evaluacion inicial, continua y final. La informacion para calificar se recogera
sisteméticamente a través de cuestionarios de observacion, cuadernos y fichas del alumno,
pruebas tedrico-practicas, trabajos de investigacion, etc

Criterios de calificaciéon: a través de rubricas, observacion directa, ejercicios escritos y
trabajos.

OBSERVACIONES:
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Programacion del Médulo de Postres en Restauracion.

6.1.2 Unidad de trabajo 2

X
A

Chenee

POSRE 0028: U.T. 2

2.-Elaboracion de postres a base de frutas.

Competencias P.P.S. a las | Objetivos  generales | Temporalizacion: 12 22 EV
gue contribuye: del ciclo a los que Sesiones previstas: 3
a,c,d g hik contribuye: | :

a, d, e h,iijk Horas previstas: 20 H.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:

2.-Elabora postres a base de frutas reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.

CRITERIOS DE EVALUACION:

CONTENIDOS:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de
postres a base de frutas y relacionado con sus
posibilidades de aplicacion.

b) Se han distinguido y realizado las tareas de
organizacion y secuenciacion de las diversas fases
del proceso para elaborar postres a base de frutas.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios para el desarrollo de los
diversos procesos.

d) Se han identificado los puntos clave en el proceso
de elaboracion.

e) Se han realizado los procesos de elaboracion de
diversos postres a base de frutas siguiendo los
procedimientos establecidos.

f) Se han deducido las necesidades de conservacion
hasta el momento de su utilizacién o regeneracion.

g) Se han valorado los resultados finales e
identificado las posibles medidas de correccion.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo
en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccién ambiental.

Elaboracién de postres a base de frutas:

- Postres a base de frutas. Descripcion,
analisis, tipos, caracteristicas,
aplicaciones y conservacion.

- Procedimientos de ejecucion de
postres a base de frutas.

Formulaciones. Puntos clave en los
diversos procedimientos.

Control y valoracion de resultados.
Medidas correctoras

13
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VJ

ACTIVIDADES DE ENSENANZA Y | Criterios de evaluacién R.A.
APRENDIZAJE:

1. Clasificacion de las frutas a) 2

2. Elaboracién de postres a base de fruta b,c,d, e f Q)

3. Normativa higiénico-sanitaria, de seguridad h)

laboral y de proteccion ambiental.

Introduccion y motivacion (aula-taller): presentacion de la unidad de trabajo mediante mapa
conceptual y de forma paralela se lanzaran preguntas al grupo sobre los contenidos presentados
para evaluar al alumnado de forma inicial.

Actividades de desarrollo (aula-taller): exposicion y demostracion de la materia y practicas
dirigidas. Elaboracién de los diferentes productos de reposteria.

Actividades de sintesis y transferencia: Recordatorio de lo aprendido en cada sesion.
Elaboracioén de las fichas técnicas.

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

METODOLOGIA. Principios rectores: Aprendizaje significativo — Actividad — Creatividad.

e Técnicas expositivas y demostrativas.

e Construccion del conocimiento a partir de la experimentacion dirigida, la investigacion y
el trabajo creativo (individual, grupal).

e Estrategias activas — participativas — cooperativas. Monitorizacion en NEAE.

e Configuracion de espacios y tiempos de manera flexible. Especifica en NEAE.

e Agrupamientos y Recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE.

EVALUACION: Estrategias e instrumentos

Prueba sobre teoria.

Fichas técnicas de las recetas elaboradas en el taller.

Observacion diaria.

Prueba préctica: realizacion de un tipo de elaboracién y decoracién posterior.

Se realizara una evaluacion inicial, continua y final. La informacion para calificar se recogera
sisteméticamente a través de cuestionarios de observacion, cuadernos y fichas del alumno,
pruebas tedrico-practicas, trabajos de investigacion, etc.

Criterios de calificacién: a través de rabricas, observacion directa, ejercicios escritos y
trabajos.

OBSERVACIONES:
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I.LE.S. ATENEA. Departamento de Hosteleria. 4{3“)
Programacion del Médulo de Postres en Restauracion. e/’e/,a

6.1.3 Unidad de trabajo 3°

POSRE 0028: U.T. 3 3. Elaboracién de postres a base de lacteos.

Competencias P.P.S. a las | Objetivos generales | Temporalizacion: 12 22 EV

gue contribuye: del ciclo a los que Sesiones previstas: 3

a,cd g h,ik contribuye: '

S . H [ ; 22 H.
a d e hijk oras previstas

RESULTADOS DE APRENDIZAJES:
3.-Elabora postres a base de lacteos identificando métodos y aplicando procedimientos.

CRITERIOS DE EVALUACION: CONTENIDOS:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de
postres a base lacteos.

b) Se han distinguido las distintas fases del proceso
de elaboracién respetando la formulacion.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los - Procedimientos de ejecucién de postres
elementos necesarios para el desarrollo de los a base de lacteos.

diversos procesos.

d) Se han identificado los puntos clave en el
proceso de elaboracion.

e) Se han realizado los procesos de elaboracién de | Control 'y valoracion de resultados.
diversos postres a base de lacteos siguiendo los Medidas correctoras

procedimientos establecidos.

f) Se han deducido las necesidades de
conservacion hasta el momento de su utilizacién o
regeneracion.

g) Se han valorado los resultados finales e
identificado las posibles medidas de correccion.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo
en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccién ambiental.

- Postres a base de lacteos. Descripcion,
andlisis, caracteristicas, aplicaciones y
conservacion.

Formulaciones. Puntos clave en los
diversos procedimientos.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA Y | Criterios de evaluacion R.A.
APRENDIZAJE:

1. Clasificacion de los postres a base de lacteos. a) 3
2. Elaboracién de postres a base de lacteos. b,c,d, e f Q)
3. Normativa higiénico-sanitaria, de seguridad h)

laboral y de proteccién ambiental.

Introduccion y motivacién (aula-taller): presentacion de la unidad de trabajo mediante mapa
conceptual y de forma paralela se lanzaran preguntas al grupo sobre los contenidos
presentados para evaluar al alumnado de forma inicial.

Actividades de desarrollo (aula-taller): exposicion y demostracion de la materia y practicas
dirigidas. Elaboracion de los diferentes productos de reposteria.

Actividades de sintesis y transferencia: Recordatorio de lo aprendido en cada sesion.
Elaboracion de las fichas técnicas.
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ACTIVIDADES DE AMPLIACION Y REFUERZO. ATENCION A LA DIVERSIDAD: se haran
actividades desarrollando mas los conocimientos expuestos mediante. Para el alumnado que
lo precise, se reforzaran y repetiran actividades para que alcancen los objetivos marcados y
asi dar respuesta a la diversidad.

METODOLOGIA. Principios rectores: Aprendizaje significativo — Actividad — Creatividad.

e Técnicas expositivas y demostrativas.

e Construccion del conocimiento a partir de la experimentacién dirigida, la investigacion
y el trabajo creativo (individual, grupal).

e Estrategias activas — participativas — cooperativas. Monitorizacion en NEAE.

e Configuracién de espacios y tiempos de manera flexible. Especifica en NEAE.

e Agrupamientos y Recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE.

EVALUACION: Estrategias e instrumentos

Prueba sobre teoria.

Fichas técnicas de las recetas elaboradas en el taller.

Observacion diaria.

Prueba préctica: realizacion de un tipo de elaboracién y decoracion posterior.

Se realizara una evaluacion inicial, continua y final. La informacion para calificar se recogera
sisteméticamente a través de cuestionarios de observacion, cuadernos y fichas del alumno,
pruebas tedrico-practicas, trabajos de investigacion, etc.

Criterios de calificaciéon: a través de rubricas, observacion directa, ejercicios escritos y
trabajos.

OBSERVACIONES:
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I.LE.S. ATENEA. Departamento de Hosteleria. 4{3“)
Programacion del Médulo de Postres en Restauracion. e/’e/,a

6.1.4 Unidad de trabajo 4

4.Elaboracion de postres fritos y de sartén.

POSRE 0028: U.T. 4

Competencias P.P.S. a las | Objetivos generales | Temporalizacién: 12 22 EV

que contribuye: del ciclo a los que Sesiones previstas: 3

a,c,d,g,h,i,k contribuye: | ;
a,d,e,h,ijk Horas previstas: 20 H.

RESULTADOS DE APRENDIZAJES:
4.-Elabora postres fritos y de sartén reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.

CRITERIOS DE EVALUACION: CONTENIDOS:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de | - Postres fritos o de sartén. Descripcion,
postres fritos y de sartén. analisis, tipos, caracteristicas,

b) Se han distinguido las distintas fases del aplicaciones y conservacion.

proceso de elaboracion.
c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los | - Procedimientos de ejecucion de postres
elementos necesarios para el desarrollo de los | fritos o de sartén.

diversos procesos.

d) Se han identificado los puntos clave en el Formulaciones. Puntos clave en los
proceso de elaboracion. diversos procedimientos.

e) Se han realizado los procesos de

elaboracién de diversos postres fritos y de Control y valoracion de resultados.
sartén siguiendo los procedimientos Medidas correctoras.

establecidos.

f) Se han deducido las necesidades de
conservacion hasta el momento de su
utilizacion o regeneracion.

g) Se han valorado los resultados finales e
identificado las posibles medidas de correccion.
h) Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion

ambiental.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA Y | Criterios de evaluacioén R.A.
APRENDIZAJE:

1. Tipos de postres fritos y de sartén. a) 4

2. Elaboraciones de postres fritos y de sartén. b, c, d e f g

3. Normativa higiénico-sanitaria, de seguridad h)
laboral y de proteccién ambiental.

Introduccion y motivacion (aula-taller): presentacion de la unidad de trabajo mediante mapa
conceptual y de forma paralela se lanzaran preguntas al grupo sobre los contenidos
presentados para evaluar al alumnado de forma inicial.

Actividades de desarrollo (aula-taller): exposicion y demostracion de la materia y practicas
dirigidas. Elaboracion de los diferentes productos de reposteria.
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Actividades de sintesis y transferencia: Recordatorio de lo aprendido en cada sesion.
Elaboracion de las fichas técnicas.

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

METODOLOGIA. Principios rectores: Aprendizaje significativo — Actividad — Creatividad.

e Técnicas expositivas y demostrativas.

e Construccién del conocimiento a partir de la experimentacién dirigida, la investigacion
y el trabajo creativo (individual, grupal).

e Estrategias activas — participativas — cooperativas. Monitorizacion en NEAE.

e Configuraciéon de espacios y tiempos de manera flexible. Especifica en NEAE.

e Agrupamientos y Recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE.

EVALUACION: Estrategias e instrumentos

Prueba sobre teoria.

Fichas técnicas de las recetas elaboradas en el taller.

Observacion diaria.

Prueba préctica: realizacion de un tipo de elaboracion y decoracién posterior.

Se realizara una evaluacion inicial, continua y final. La informacion para calificar se recogera
sisteméticamente a través de cuestionarios de observacion, cuadernos y fichas del alumno,
pruebas tedérico-practicas, trabajos de investigacion, etc

Criterios de calificacion: a través de rubricas, observacion directa, ejercicios escritos y
trabajos.

OBSERVACIONES:
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I.E.S. ATENEA. Departamento de Hosteleria.
Programacion del Médulo de Postres en Restauracion.

6.1.5 Unidad de trabajo 5

Cliepec

) ©)

POSRE 0028: U.T. 5

5. Elaboracién de helados y sorbetes.

Competencias P.P.S. a las | Objetivos generales del
gue contribuye: ciclo a los
a cdgh, I,k contribuye:

a, d,e,h,i,j, k

Temporalizacion: 13, 22V

qU€ | sesiones previstas: 3

Horas previstas: 20 H.

RESULTADOS DE APRENDIZAJES:

4.-Elabora helados y sorbetes, identificando y secuenciando las fases y aplicando métodos y

técnicas.

CRITERIOS DE EVALUACION:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de
helados y sorbetes.

b) Se han identificado las materias primas
especificas de helados y sorbetes y verificado su
disponibilidad.

c) Se han reconocido utiles, herramientas y equipos
necesarios para la elaboracion de helados y
sorbetes.

d) Se han distinguido las distintas fases y puntos
clave en los procesos de elaboracion.

e) Se han realizado los procesos de elaboracion de
helados y sorbetes siguiendo los procedimientos
establecidos.

f) Se han deducido Ilas necesidades de
conservacion hasta el momento de su utilizacion o
regeneracion.

g) Se han valorado los resultados finales e
identificado las posibles medidas de correccion.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo
en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion ambiental

CONTENIDOS:

- Helados y sorbetes. Descripcion,
caracterizacion, tipos,

clasificaciones, aplicaciones. y

conservacion.

- Funciones de las materias primas que
intervienen en los diversos procesos de
elaboraciones de helados y sorbetes.

- Utiles y herramientasespecificas.
Descripcién, clasificacion, ubicacion y
procedimientos de uso y
mantenimiento.

- Organizacion y secuenciacion de
fases para la obtencion de helados y
sorbetes.

- Procedimientos de ejecucion para la
obtencién de helados y sorbetes.

- Formulaciones. Puntos clave en los
diversos procedimientos.

Control y valoracién de resultados.

Medidas correctoras.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA Y | Criterios de ev. R.A.
APRENDIZAJE:
1. Tipos de helados. a) 5

2. Elaboracion de helados y sorbetes.

b,c,d, e, f Q)

19

Qe



QO

I.E.S. ATENEA. Departamento de Hosteleria.
Programacion del Médulo de Postres en Restauracion. e/’e

3. Normativa higiénico-sanitaria, de seguridad | h)
laboral y de proteccién ambiental.

Introduccion y motivacion (aula-taller): presentacion de la unidad de trabajo mediante mapa
conceptual y de forma paralela se lanzaran preguntas al grupo sobre los contenidos
presentados para evaluar al alumnado de forma inicial.

Actividades de desarrollo (aula-taller): exposicion y demostracion de la materia y practicas
dirigidas. Elaboracién de los diferentes productos de reposteria.

Actividades de sintesis y transferencia: Recordatorio de lo aprendido en cada sesion.
Elaboracion de las fichas técnicas.

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

METODOLOGIA. Principios rectores: Aprendizaje significativo — Actividad — Creatividad.

e Técnicas expositivas y demostrativas.

e Construccién del conocimiento a partir de la experimentacién dirigida, la investigacion
y el trabajo creativo (individual, grupal).

e Estrategias activas — participativas — cooperativas. Monitorizacion en NEAE.

e Configuraciéon de espacios y tiempos de manera flexible. Especifica en NEAE.

e Agrupamientos y Recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE.

EVALUACION: Estrategias e instrumentos

Prueba sobre teoria.

Fichas técnicas de las recetas elaboradas en el taller.

Observacion diaria.

Prueba préctica: realizacion de un tipo de elaboracion y decoracion posterior.

Se realizara una evaluacion inicial, continua y final. La informacién para calificar se recogera
sisteméticamente a través de cuestionarios de observacion, cuadernos y fichas del alumno,
pruebas tedrico-practicas, trabajos de investigacion, etc

Criterios de calificacion: a través de rubricas, observacion directa, ejercicios escritos y
trabajos.

OBSERVACIONES:
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I.E.S. ATENEA. Departamento de Hosteleria.
Programacion del Médulo de Postres en Restauracion.

6.1.6 Unidad de trabajo 6°

Clhenca

POSRE 0028: U.T. 6

6.-Elaboracion de semifrios.

Competencias P.P.S. a las | Objetivos  generales | Temporalizacion: 12 22 EV

gue contribuye: del ciclo a los que Sesiones previstas: 3

a,cd g hl K contribuye: '

1 ’ ) 1 1 .. H r r i 2 H
ade.h.ijk oras previstas 5

RESULTADOS DE APRENDIZAJES:

6.-Elabora semifrios reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.

CRITERIOS DE EVALUACION:

CONTENIDOS:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de
semifrios.

b) Se han distinguido las distintas fases y
puntos clave en los procesos de elaboracion.
c) Se ha verificado la disponibilidad de todos
los elementos necesarios para el desarrollo de
los diversos procesos.

d) Se han realizado los procesos de
elaboracion de semifrios siguiendo los
procedimientos establecidos.

e) Se han deducido las necesidades de
conservacion hasta el momento de su
utilizacién o regeneracion.

f) Se han valorado los resultados finales e
identificado las posibles medidas de
correccion.

g) Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién
ambiental.

Semifrios. Descripcion, caracteristicas,
tipos, aplicaciones y conservacion.

- Organizacion y secuenciacion de fases
para la obtencion de semifrios.

- Procedimientos de ejecucién para la
obtencion de semifrios.

- Formulaciones. Puntos clave en los
diversos procedimientos.

Control y valoracion de resultados.
Medidas correctoras

Presentacion de postres emplatados a
partir de elaboraciones de pasteleria 'y
reposteria:

- Decoracion y presentacion de postres
emplatados. Normas

y evaluacion de combinaciones basicas.
- Experimentacion y evaluacién de
posibles combinaciones.

- Procedimientos de ejecucion de las
decoraciones y acabados

de productos de postres emplatados.
Puntos clave en los diversos
procedimientos. Control y valoracion de
resultados.

Medidas correctoras.

- Criterios de conservacion.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA Y APRENDIZAJE: Criterios de | RA.
evaluacion:

1. Tipos de semifrios y aplicaciones. a) 6

2. Elaboraciéon de semifrios. b,c,d,e,f)

3. Normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de 0)

proteccion ambiental.
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Introduccion y motivacion (aula-taller): presentacion de la unidad de trabajo mediante mapa
conceptual y de forma paralela se lanzaran preguntas al grupo sobre los contenidos
presentados para evaluar al alumnado de forma inicial.

Actividades de desarrollo (aula-taller): exposicion y demostracion de la materia y practicas
dirigidas. Elaboracién de los diferentes productos de reposteria.

Actividades de sintesis y transferencia: Recordatorio de lo aprendido en cada sesion.
Elaboracion de las fichas técnicas.

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

METODOLOGIA. Principios rectores: Aprendizaje significativo — Actividad — Creatividad.

e Técnicas expositivas y demostrativas.

e Construccién del conocimiento a partir de la experimentacién dirigida, la investigacion
y el trabajo creativo (individual, grupal).

e Estrategias activas — participativas — cooperativas. Monitorizacion en NEAE.

e Configuraciéon de espacios y tiempos de manera flexible. Especifica en NEAE.

e Agrupamientos y Recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE.

EVALUACION: Estrategias e instrumentos

Prueba sobre teoria.

Fichas técnicas de las recetas elaboradas en el taller.

Observacion diaria.

Prueba préctica: realizacion de un tipo de elaboracion y decoracién posterior.

Se realizara una evaluacion inicial, continua y final. La informacién para calificar se recogera
sisteméticamente a través de cuestionarios de observacion, cuadernos y fichas del alumno,
pruebas tedrico-practicas, trabajos de investigacion, etc

Criterios de calificacién: a través de rubricas, observacion directa, ejercicios escritos y
trabajos.

OBSERVACIONES:
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6.1.7 UNIDAD DE TRABAJO 7

Clhenea

ST

POSRE 0028: U.T. 7 | pasteleria y reposteria.

7.-Presentacion de postres emplatados a partir de elaboraciones de

Competencias P.P.S. a las | Objetivos  generales | Temporalizacion: 12y 22 EV
que contribuye: del ciclo a los que| gegiones previstas: 4
. contribuye: '
a, c,d,f,g,h, ik . Y Horas previstas: 26 H.
a,fij.k

RESULTADOS DE APRENDIZAJES:

7.-Presenta postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria y reposteria

justificando la estética del producto final.

CRITERIOS DE EVALUACION:

CONTENIDOS:

a) Se ha identificado el proceso de utilizacion o
regeneracion de productos que lo precisen.

b) Se ha verificado la disponibilidad de todos
los elementos necesarios para el desarrollo de
los diversos procesos.

c) Se han realizado las diversas técnicas de
presentacion y decoracion en funcion de las
caracteristicas del producto final y sus
aplicaciones.

d) Se han identificado y relacionado los
principales elementos de decoracién en
pasteleria y reposteria, asi como sus
alternativas de uso.

e) Se han dispuestos los diferentes elementos
de la elaboracién siguiendo criterios estéticos
y/o preestablecidos.

f) Se han deducido las necesidades de
conservacion hasta el momento de su
consumo.

g) Se han valorado los resultados finales e
identificado las posibles medidas de
correccion.

h) Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion
ambiental.

- Decoracion y presentacion de postres
emplatados. Normas y evaluacién de
combinaciones basicas.

- Experimentacién y evaluacion de
posibles combinaciones.

- Procedimientos de ejecucion de las
decoraciones y acabados de productos de
postres emplatados. Puntos clave en los
diversos procedimientos. Control y
valoracion de resultados.

Medidas correctoras.

- Criterios de conservacion.

ACTIVIDADES DE ENSENANZA Y APRENDIZAJE:

Criterios de | R.A.

evaluacion:

1. Presentacion de postres de comedor.

2. Normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de | h

proteccion ambiental.

a, b,cdefqg, 7

INTRODUCCION Y MOTIVACION (aula-taller): presentacion de la unidad de trabajo
mediante mapa conceptual y de forma paralela se lanzaran preguntas al grupo sobre los
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contenidos presentados para evaluar al alumnado de forma inicial. Ej. Exposicion del tema,
secuencia de operaciones.

ACTIVIDADES DE DESARROLLO (aula-taller): exposicion y demostracion de la materia y
practicas dirigidas. Ej. Explicacidon de las férmulas mediante diagramas de flujo y elaboracion
de los diferentes productos de pasteleria y reposteria.

ACTIVIDADES DE SINTESIS Y TRANSFERENCIA: Trabajos individuales para sintetizar la
informacion recogida. (casa) Ej: elaboracion de las fichas técnicas.

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

METODOLOGIA. Principios rectores: Aprendizaje significativo — Actividad — Creatividad.

e Teécnicas expositivas y demostrativas.

e Construccion del conocimiento a partir de la experimentacion dirigida, la investigacion
y el trabajo creativo (individual, grupal).

e Estrategias activas — participativas — cooperativas. Monitorizacion en NEAE.

e Configuraciéon de espacios y tiempos de manera flexible. Especifica en NEAE.

e Agrupamientos y Recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE.

EVALUACION: Estrategias e instrumentos

1. Prueba sobre teoria mensual tipo test.

2. Fichas técnicas de las recetas elaboradas en el taller.

3. Trabajo investigacion personal.

4. Observacion diaria.

5. Prueba practica: realizacién de un tipo de elaboracion y decoracion posterior.

Se realizara una evaluacion inicial, continua y final. La informacion para calificar se recogera
sistematicamente a través de cuestionarios de observacion, cuadernos y fichas del alumno,
pruebas tedérico-practicas, trabajos de investigacion...

OBSERVACIONES:
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6.2 TEMPORALIZACION DE LAS ACTIVIDADES Y UNIDADES DE TRABAJO

SEM Temporalizacién de las actividades

12 EVALUACION

S-01 | Presentacion. Introduccién al médulo. Contacto con la profesion.

Organizacion y puesta a punto del taller de pasteleria.

S-02 | UT 1. Organizacion de las tareas para las elaboraciones de postres en restauracion.
S-03 | UT 2. Elaboracion de postres a base de frutas

S-04 | UT 2. Elaboracion de postres a base de frutas. Actividad apertura de comedor. UT 7
S-05 | UT 3. Elaboracion de postres a base de lacteos. Actividad apertura de comedor. UT 7
S-06 | UT 3. Elaboracion de postres a base de lacteos. UT 7.

S-07 | UT 4. Elaboracion de postres fritos y de sartén. UT 7.

S-08 | UT 4. Elaboracion de postres fritos y de sartén. Actividad apertura de comedor. UT 7
S-09 | UT 6. Elaboracién de semifrios. UT 7.

S-10 | UT 6. Elaboracion de semifrios. UT 7.

S-11 | UT 6. Elaboracion de semifrios. UT 7.

S-12 | Elaboraciones navidefas. UT 4. UT 7.

S-13 | 12 EVALUACION.

S-14 | Elaboraciones navidefias. Cierre instalaciones. UT 7

NAVIDAD

S-15 | Limpieza y puesta a punto de los talleres. UT 7

S-16 | UT 5. Elaboracion de helados y sorbetes. Actividad apertura de comedor. UT 7
S-17 | UT 5. Elaboracion de helados y sorbetes. Actividad apertura de comedor. UT 7.
S-18 | UT 5. Elaboracién de helados y sorbetes. Actividad apertura de comedor. UT 7.
S-19 | UT 7. Presentacion de postres emplatados. Actividad apertura de comedor.

S-20 | UT 7. Presentacion de postres emplatados. Actividad apertura de comedor.

S-21 | UT 7. Presentacién de postres emplatados. Actividad apertura de comedor.
s-22 | Evaluar los resultados del periodo de alternancia. Semana de Andalucia. Repaso de las
Unidades de Trabajo.

S-23 | Repaso de las Unidades de Trabajo.

S-24 | Examenes

S-25 | 22 EVALUACION Presentacion del alumnado a FCT
S-26 | Periodo de recuperacion. Inicio FCT y Periodo de recuperaciéon
S-27 | FCT y Periodo de recuperacion

S-28 | FCT y Periodo de recuperacion

S-29 | FCT y Periodo de recuperaciéon

S-30 | FCT y Periodo de recuperacion

S-31 | FCT y Periodo de recuperacion

S-32 | FCT y Periodo de recuperacion

S-33 | FCT y Periodo de recuperaciéon

S-34 | FCT y Periodo de recuperacion

S-35 | FCT y Periodo de recuperacion

S-36 | FCT y Periodo de recuperaciéon

S-37 | EVALUACION FINAL
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7 TABLA RELACIONADA.

Tabla general relacionando: los objetivos generales (OG), competencias profesionales
(CPPS), resultados de aprendizajes (RA), unidades de trabajo (UT), Temporalizacion
(Trimestres), numero de horas y porcentaje calificable (%).

Cliene

a

OG | CPPS RA uTt TRIMES N° %
TRES | Horas
a,c, | a,d,i,j | RAL: Organiza las tareas | UT1 10y 20 10 10%
K K para la elaboracion de | Organizacion de (6+4)
postres de restauracion | las tareas para
analizando las fichas | las elaboraciones
técnicas de postres en
restauracion
a,c, |ad,e | RA 2: Elabora postres a | UT2. Elaboraciéon | 1°y 2° 14 10%
d,g, | h,i,j,k | base de frutas reconociendo | de postres a base (12+2)
h,ik y aplicandolos diversos | de frutas
procedimientos
a,c, a, RA 3: Elabora postres a | UT3. Elaboracion | 1°y 2° 14 10%
d,g, | d,eh, | base de lacteos | de postres a base (12+2)
h,i,k | ij,k |identificando métodos de lacteos.
y aplicando procedimientos.
a,c, | a,d,e, | RA 4: Elabora postres fritos | UT4. Elaboracion | 1°y 2° 14 10%
d,g, | h,i,j,k | y de sartén reconociendo y | de postres fritos y (12+2)
h,i,k aplicando de sartén.
los diversos procedimientos.
a,c, |ad,e, | RA 5: Elabora helados y | UT5. Elaboracién | 1°y 2° 32 15%
d,g, | h,ij, | sorbetes, identificando vy |de helados Y| wsdulo (30+2)
h,i, K secuenciandolas fases Yy | sorbetes.
K aplicando métodos y
técnicas
a, |ad,e, | RA6: Elabora semifrios | UT6. Elaboracion | 1°y 2° 33 20%
c,d, | h,i,j,k | reconociendo y aplicando | de semifrios. (30+3)
g.h, los diversosprocedimientos.
i1
k
a,c, | af,ij, | RA7: Presenta postres | UT7: 1°y 2° 30 25%
d,f, k emplatados a partir de | Presentacion de
g,h, elaboracionesde pasteleriay | postres
i K emplatados a
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OG | CPPS RA uT TRIMES N° %
TRES | Horas
reposteria justificando la | partir de
estética del producto final. elaboraciones

de pasteleria y
reposteria

TOTAL 147 100%

8 METODOLOGIA.

Este mdédulo contiene la formacién necesaria para desempefiarla funcion de produccion de
postres en restauracion.

La funcion de produccion de postres en restauracion incluye aspectos como:
- Preparacion y acondicionado de las materias primas y auxiliares.

- Elaboracién, decoracion y conservacion de productos tales como helados, sorbetes,
semifrios, postres a base fruta, postres lacteos y otros.

- Disefio de postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria y reposteria.

Las actividades profesionales asociadas a esta funcién se aplican en:
- La elaboracion de postres emplatados en restauracion.
- La presentacion y decoracion de los postres en restauracion.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del médulo versaran sobre:

- Elaboraciéon de diagramas de organizacion y secuenciacion de las diversas fases
productivas.

- Elaboracion de postres a base de frutas, lacteos vy fritos.
- Elaboracion de helados, sorbetes y semifrios.

- Decoracién y presentacién de postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria
y reposteria.

9 LA EVALUACION.

Da respuesta a la pregunta ¢ Qué, ¢cémo y cuando evaluar?

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

QUE EVALUARE.

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

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

La respuesta al ¢qué evaluar? en nuestros alumnos: los objetivos didacticos propuestos
como puntos de referencia del modelo de habilidades que se han de alcanzar, los
contenidos y las actividades disefiadas para su desarrollo, a través de los criterios de
evaluacion.

COMO EVALUARE. TECNICAS E INSTRUMENTOS DE EVALUACION.

Como profesores hemos de reflexionar sobre los procedimientos, instrumentos y
situaciones de evaluacion que se estimen mas adecuados a las distintas capacidades y
tipos de contenido que se deben evaluar en el proceso de aprendizaje.

a) Técnicas para evaluar.

El contacto continuado con el mismo grupo de alumnos hace que la «observacion directa»
de éstos dentro y fuera del aula y la «observacién indirecta» llevada a cabo a través del
andlisis de los trabajos individuales y de grupo, sea la técnica mas idonea para garantizar
una mayor objetividad en la evaluacion.

La observacion se complementara con «cuestionarios» para estudiar el grado de
asimilacion y relacion que los alumnos han establecido entre determinados aprendizajes.
Seran variados, quedando implicitos, no sélo conceptos, sino también procedimientos y
actitudes (interés, esfuerzo, orden, limpieza, entre otros).

Simultaneamente a la recogida de datos, se comentara lo observado en ella con los propios
alumnos mediante la técnica de «la entrevista», para que cumpla su funcion formativa.

b) Instrumentos de registro de datos para la evaluacion.
Estos instrumentos van a permitir :

e Valorar las diferentes competencias propuestas en los objetivos.

e Valorar los conocimientos conceptuales de los alumnos no sélo desde el punto de
vista cuantitativo (qué y cuantas cosas conocen), sino también desde el punto de
vista cualitativo (cOmo estdn organizados esos conocimientos, qué relaciones
existen entre ellos, si los han comprendido y son capaces de explicarlos, ...).

e Valorar el conocimiento procedimental, incluyendo tanto los procedimientos
(habilidades, destrezas, automatismos) que domina el alumno, asi como el grado en
gue lo hace y la variedad de los contenidos sobre los que realmente los aplica, etc.

e Valorar las actitudes y habitos incluidos en la programacién de cada unidad.

e Valorar el propio disefio y desarrollo de la programacion y cada unidad.
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Entre otros se utilizaran los siguientes instrumentos:

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

- Cuaderno del alumnado, documento para su valoracion

- Fichas informatizadas. Se crea un documento para su valoracion

- Porfolio

- Listas de control de objetivos.

- Rubricas. Documento para ajustar las valoraciones

- Pruebas tedricas y practicas.

Toda esta informacion se plasmara en un documento que nos dara la nota final
trimestral.

c) Agentes evaluadores.
Considero que la evaluacion ha de ser un proceso que implique a todos los participantes
del proceso ensefianza-aprendizaje, por ello se realizara:

- Heteroevaluacion: se evaluaran los aprendizajes de los alumnos a través de
actividades planificadas.

- Autoevaluacion: se estableceran mecanismos para que el alumno evalle su propio
trabajo sobre todo mediante cuestionarios y rubricas.

- Coevaluacion: se provocara la reflexién conjunta sobre aquellos aspectos de interés
conjunto sobre la evaluacion, fundamentalmente en relacibn con el trabajo
cooperativo, en grupo.

CUANDO EVALUARE.

El proceso de evaluacion es un proceso continto ligado intimamente al proceso de
ensefianza y aprendizaje. En consecuencia, debe estar presente en el inicio del proceso
de aprendizaje, durante el proceso mismo y al término de dicho proceso de aprendizaje:

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

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

B) Evaluacion final o sumativa. Se efectuara al final de cada proceso de ensefianza-
aprendizaje realizando un trabajo de analisis y sintesis del grado de consecucion de
cada alumno respecto a los objetivos propuestos en el proceso educativo, de las
actividades realizadas por los alumnos y de los datos registrados a través de la
evaluacion procesual. Se compararan los resultados detectados en la evaluacion
inicial y se extraerdn conclusiones de un gran valor para nuestro trabajo de
planificacion y desarrollo de programaciones didacticas en el futuro.
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9.1 CRITERIOS DE CALIFICACION.
Evaluaciones parciales:

Para obtener la calificacion de las evaluaciones parciales, procederemos ponderando
cada resultado de aprendizaje en funcién de su mayor o menor contribucion a alcanzar,
tanto en el taller como en el aula, de forma que para cada evaluacién parcial el total de
ponderacion sume el maximo a calificar, esto es el 100% y posteriormente calculamos la
calificacién multiplicando la nota obtenida a través de cada instrumento por la ponderacion
del resultado de aprendizaje. Para informar de la calificacién parcial pasamos la suma de
los resultados de aprendizaje utilizados a base 10.

El instrumento que recoge todas las calificaciones son las fichas individuales de los
alumnos que componen el cuaderno del profesor, y una hoja de célculo Excel donde
aparecen reflejadas todas las variables a evaluar y su correspondiente calificacion.

También se tendran en consideracion las faltas de ortografia en las pruebas escritas.

No obstante y a modo practico quedan fijados de la siguiente forma:
e Contenidos Practicos 70%. De los cuales Diario de Taller es el 50%, Actividades y pruebas
Individuales 20% y Examen practico el 30%.
e Contenidos Teobricos 30%. De los cuales Actividades y Trabajos 20%, Resumenes 20% y
Examenes 60%

Ponderaciones de los criterios de evaluacion, resultados de aprendizajes e instrumentos de
evaluacion:

Ponderacion Instrumentos de

Resultado de Aprendizaje y Criterios de Evaluacién

% Evaluacion

1. Organizalas tareas paralaelaboracion de postres de | RA 1: 10%
restauracion analizando las fichas técnicas.
Criterios de evaluacion:
a) Se han interpretado los diversos documentos | cg:
relacionados con la produccién. a) POSRE.R.A.1.

] _ o 30% Ejercicio 2.
b) Se han determinado y secuenciado las distintas (Recopilacion de
fases de la produccion. documentacion
c) Se han deducido las necesidades de materias técnica)
primas, asi como de equipos, utiles, herramientas,
etc.
d) Se ha reconocido la importancia del orden y de la
limpieza en la buena marcha del trabajo. b,c,d, e f g) | POSRE.RA.L

e) Se han identificado y relacionado las necesidades
de conservacion y/o regeneracion de los productos
de pasteleria y reposteria en funcion de su naturaleza.
f) Se han determinado los procesos buscando una
utilizacion racional de los recursos materiales y
energeéticos.

g) Se ha valorado, desde el &mbito organizativo, la
normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral
y de proteccién ambiental.

70%

Prueba escrita 1
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Resultado de Aprendizaje y Criterios de Evaluacién

Ponderacion
%

Instrumentos de
Evaluacion

R.A.2. Elabora postres a base de frutas reconociendo y
aplicando los diversos procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de
postres a base de frutas y relacionado con sus
posibilidades de aplicacion.

b) Se han distinguido y realizado las tareas de
organizacion y secuenciacion de las diversas fases
del proceso para elaborar postres a base de frutas.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios para el desarrollo de los
diversos procesos.

d) Se han identificado los puntos clave en el proceso
de elaboracion.

e) Se han realizado los procesos de elaboracion de
diversos postres a base de frutas siguiendo los
procedimientos establecidos.

f) Se han deducido las necesidades de conservacién
hasta el momento de su utilizacion o regeneracion.
g) Se han valorado los resultados finales e
identificado las posibles medidas de correccion.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccién ambiental.

RA 2: 10%

CE:

a)
20%

b,c,d,ef,g)
70%

h)
10%

POSRE.R.A.2.
Prueba escrita 2

POSRE.R.A.2.
Ruabrica 1.
Elaboracion de
productos

POSRE.R.A.2.
Rubrica 2.
Cumplimiento de
normativas.

R.A.3. Elabora postres a base de lacteos identificando
métodos y aplicando procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de
postres a base lacteos.

b) Se han distinguido las distintas fases del proceso
de elaboracién respetando la formulacion.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios para el desarrollo de los
diversos procesos.

d) Se han identificado los puntos clave en el proceso
de elaboracion.

e) Se han realizado los procesos de elaboracion de
diversos postres a base de lacteos siguiendo los
procedimientos establecidos.

f) Se han deducido las necesidades de conservacion
hasta el momento de su utilizacion o regeneracion.
g) Se han valorado los resultados finales e
identificado las posibles medidas de correccion.

RA 3: 10%

CE:

15%

b,c,d,e)

f, 9)
70%

POSRE.R.A.S.
Prueba escrita 2

POSRE.R.A.3.
Rabrica 1.
Elaboracion de
productos
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Resultado de Aprendizaje y Criterios de Evaluacién

Ponderacion

Instrumentos de

% Evaluacion
POSRE.R.A.3.
h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en Rubrica 2.
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de h) Cumplimiento de
seguridad laboral y de proteccién ambiental. 15% normativas.
R.A.4. Elabora postres fritos y de sartén reconociendo
y aplicando los diversos procedimientos. RA 4: 10%
Criterios de evaluacion: -
a) Se han caracterizado los diferentes tipos de | .
postres fritos y de sartén. - a) POSRE.RA.4.
L . 15% Prueba escrita 2
b) Se han distinguido las distintas fases del proceso
de elaboracion.
c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios para el desarrollo de los
diversos procesos.
d) Se han identificado los puntos clave en el proceso b,c,d, e f,g) | POSRE.RA.4.
de elaboracion. 70% Rubrica 1.
e) Se han realizado los procesos de elaboracion de Elaboracién  de
diversos postres fritos y de sartén siguiendo los productos
procedimientos establecidos.
f) Se han deducido las necesidades de conservacién
hasta el momento de su utilizacion o regeneracion.
g) Se han valorado los resultados finales e
identificado las posibles medidas de correccién.
h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en POSRE.RA.4.
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad Rlbrica 2.
laboral y de proteccién ambiental. h) Cumplimiento de
15% normativas.
R.A.5. Elabora helados y sorbetes, identificando y
secuenciando las fases y aplicando métodos y | RA 5 15%
técnicas. -
Criterios de evaluacion:
a) Se han caracterizado los diferentes tipos de | ¢g.
helados y sorbetes. -
b) Se han identificado las materias primas a, b, c) POSRE.RA.5.
especificas de helados y sorbetes y verificado su 20% Prueba escrita 3

disponibilidad.
c) Se han reconocido Utiles, herramientas y equipos
necesarios para la elaboracion de helados y sorbetes.

d) Se han distinguido las distintas fases y puntos
clave en los procesos de elaboracion.

POSRE.R.A 5.
Rubrica 1.
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Resultado de Aprendizaje y Criterios de Evaluacién

Ponderacion

Instrumentos de

% Evaluacion
e) Se han realizado los procesos de elaboracion de Elaboracion de
helados y sorbetes siguiendo los procedimientos productos.

establecidos.

Conservacion y

f) Se han deducido las necesidades de conservacién d, e f, Q) regeneracion.
hasta el momento de su utilizacion o regeneracion. 70%
g) Se han valorado los resultados finales e
identificado las posibles medidas de correccién.
h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en POSRE.R.A.5.
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de Rubrica 2.
seguridad laboral y de proteccion ambiental. h) Cumplimiento de
10% normativas.
R.A.6. Elabora semifrios reconociendo y aplicando los
diversos procedimientos. RA 6: 20%
Criterios de evaluacion:
a) Se han caracterizado los diferentes tipos de | cg:
semifrios. a) POSRE.R.A.6.
o - 20% Prueba escrita 3
b) Se han distinguido las distintas fases y puntos
clave en los procesos de elaboracién.
c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios para el desarrollo de los
diversos procesos.
d) Se han realizado los procesos de elaboracién de | p ¢ d)e, f) POSRE.R.A.6.
semifrios siguiendo los procedimientos establecidos. 70% Rabrica 1.
e) Se han deducido las necesidades de conservacion Elaboracion  de
hasta el momento de su utilizacion o regeneracion. productos
f) Se han valorado los resultados finales e identificado
las posibles medidas de correccién.
g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en POSRE.R.A.6.
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de 9) Rlbrica 2.
seguridad laboral y de proteccion ambiental. 10% Cumplimiento de
normativas.
R.A.7. Presenta postres emplatados a partir de POSRE.R.A.7.
elaboraciones de pasteleriay reposteria justificando la | RA 5: 25% Trabajo 1
estética del producto final. (Elaboracién de
Criterios de evaluacion: CE: un postre nivel
a) Se ha identificado el proceso de utilizacion o | — inicial)
regeneracion de productos que lo precisen. a, b, c) POSRE.RA.7.
b) Se ha verificado la disponibilidad de todos los 20% Trabajo 2

elementos necesarios para el desarrollo de los
diversos procesos.

(Elaboracion de
un postre nivel
final)
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Resultado de Aprendizaje y Criterios de Evaluacién Pondtg/ramon Instrument.o/s el
() Evaluacion
c) Se han realizado las diversas técnicas de POSRE.R.A.7.
presentacion y decoracién en funcién de las Ejercicio 1.
caracteristicas del producto final y sus aplicaciones. (Cartas de
comedor y
d) Se han identificado y relacionado los principales catalogos de
elementos de decoracidn en pasteleria y reposteria, productos)
asi como sus alternativas de uso. d, e)
e) Se han dispuestos los diferentes elementos de la f, 9) POSRE.R.A.7.
elaboracion siguiendo criterios estéticos y/o 70% Rubrica.l.
preestablecidos. Elaboracion  de
f) Se han deducido las necesidades de conservacion productos
hasta el momento de su consumo.
g) Se han valorado los resultados finales e
identificado las posibles medidas de correccién. POSRE.R.A.6.
h) Rubrica 2.
10% Cumplimiento de
h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en normativas.
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccién ambiental.
Tabla de recogida de las calificaciones de las actividades.
ALUMNOV/A:
12EV 22EV 3EV-FCT | 100%
1. Organiza las tareas para la elaboracién de postres | 10% 15% 0% Final:
de restauracion analizando las fichas técnicas. a) 10%
a) Se han interpretado los diversos documentos... Actividad 1 12EV
b) Determinado y secuenciado fases produccion. b,c, d e,f) 05%
¢) Necesidades materias primas, equipos, Utiles, etc. Actividad 2
d) Se ha reconocido orden y de la limpieza en trabajo. 9) SEE/:/
e) Necesidades de conservacion y/o regeneracion. Actividad 3
f) utilizacién racional de los recursos mater. energét.
g) Norma higiénico-Sanit, Seg. laboral y Protec. Amb.
R.A.2. Elabora postres a base de frutas reconociendo | 20% 10% 0% Final:
y aplicando los diversos procedimientos. 10%
a) Diferentes tipos .de p‘o,stres a base Qe f.rEJtas... a) 1aEV
b) Tareas de organizacién y secuenciacion... Actividad 1 10%
c¢) Disponibilidad elementos necesarios... b, c d, e f
d) Puntos clave en el proceso de elaboracion. %) 23EV.
e) Realizado los procesos de elaboracion... Actividad 2 00%
f) Necesidades de conservacién, regeneracion. h)
g) Se han valorado los resultados, posible correccion. Actividad 3
h) Norma higiénico-Sanit, Seg. laboral y Protec. Amb.
R.A.3. Elabora postres a_base de lacteos | 20% 20% 0% Final:
identificando métodos y aplicando procedimientos. a) 10%
a) Diferentes tipos de postres a base lacteos. Actividad 1 18EV.
b) Fases del proceso de elaboracion, formulacion. b, c d e f 05%
c) Disponibilidad elementos necesarios... 9)
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d) Puntos clave en el proceso de elaboracion. Actividad 2 (2)23/\/
e) Realizado procesos de elaboracion postres lacteos | h) °
f) Necesidades de conservacion y/o regeneracion. Actividad 3
g) Se han valorado resultados, posible correccion.
h) Norma higiénico-Sanit, Seg. laboral y Protec. Amb
R.A.4. Elabora postres fritos y de sartén | 20% 10% 0% Final:
reconociendo y aplicando los diversos a) 10%
procedimientos. Actividad 1
. . . . 12V
a) leerente§ t.IpOS. de postres fritos y de sartén. 5 b c d e f 10%
b) Se han distinguido fases del proceso elaboracion. 9)
c¢) Disponibilidad elementos necesarios... Actividad 2 2°EV.
d) Puntos clave en el proceso de elaboracion. h) 00%
e) Realizado procesos de elaboracion P fritos y sartén. | actividad 3
) g) h) _
R.A.5. Elabora helados y sorbetes, identificando y | 0% 0% 0% Final:
secuenciando las fases y aplicando métodos vy 15%
técnicas.
a) Diferentes tipos de helados y sorbetes. 18EV
b) Se han identificado materias primas especificas... 00%
¢) Reconocido Utiles, herramientas y equipos...
d) Distinguido distintas fases y puntos clave ... i;%/v
0
e) Realizado procesos de elaboracion helados y S.
f) g) h) _
R.A.6. Elabora semifrios reconociendo y aplicando 10% 30% 0% Final:
los diversos procedimientos. a) 20%
a) Cz.arzflcter.izadg d?ferentes tipos de semifrios. Actividad 1 18EV
b) Distinguido distintas fases y puntos clave ... b, c, d, e f 05%
c) Disponibilidad elementos necesarios... 9)
d) Realizado procesos elaboracién de semifrios... Actividad 2 ?5%/\/
0
f)g) h) h)
Actividad 3
R.A.7. Presenta postres emplatados a partir de 20% 20% 0% Final:
elaboraciones de pasteleria y reposteria justificando 25%
la estética del producto final.
. e - a,b,c,def, 18EV
a) ldentificado proceso de utilizacién o regeneracion.. 9) 10%
0
b) Disponibilidad elementos necesarios... Actividad 1
c) Realizado técnicas de presentacién y decoracion... h) 22EV.
d) Identificado, relacionado elementos decoracion ... Actividad 2 15%
e) Dispuestos elementos con criterios estéticos...
f)g) h)
Cada EV. equivale el X% de los R.A. 13EV: 100% 22EV: 100% 3PEV: 0% 100%

Evaluaciéon Final:

Para la evaluacion y calificacion final del médulo se establecera lo marcado en el articulo
3, punto 3 de la Orden de 29/09/2010 “Al término del proceso de ensefianza-aprendizaje,
el alumnado obtendra una calificacion final para cada uno de los médulos profesionales en
que esté matriculado. Para establecer dicha calificacion los miembros del equipo docente
consideraran el grado y nivel de adquisicion de los resultados de aprendizajes establecidos
para cada médulo profesional, de acuerdo con sus correspondientes criterios de evaluacion
y los objetivos generales relacionados, asi como de la competencia general y las
competencias profesionales, personales y sociales del titulo, establecidas en el perfil
profesional del mismoy sus posibilidades de insercion en el sector profesional y de progreso
en los estudios posteriores a los que puede acceder’. Ademas en el departamento se ha
consensuado el método para obtener la calificacion final de los Resultados de Aprendizajes
de cada médulo profesional, acordando que “La evaluacion se realizara por Resultados de
Aprendizajes, cada uno de ellos tendrda un porcentaje sobre el 100%, para calcular la
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calificacion final del médulo se realizara la media segun el porcentaje que le corresponda a
cada uno de ellos. La calificacion de los Resultados de Aprendizajes saldra de los
porcentajes establecidos para cada uno de los criterios de evaluacion que lo conforman”.

9.2 PLAN DE RECUPERACION:

Destinado a aquel alumnado que tiene alguna dificultad en la consecucion de los resultados
de aprendizaje del médulo. Dicho plan se llevar4 a cabo mediante el seguimiento del
alumnado que no haya superado alguna de las tres evaluaciones de que consta el médulo.
Se pretende la superacion de las dificultades encontradas en el desarrollo de la materia y
lograr aquellos aprendizajes que no han sido adquiridos mediante un conjunto de
actividades y recursos de distintos niveles con distintos niveles de dificultad que se le
ofrecera al alumnado para reforzar y recuperar los contenidos no superados. Se realizara
un examen general de recuperacion de cada una de las evaluaciones.

9.3 ACTIVIDADES DE RECUPERACION:

Se establecera un calendario de al menos el 50% de horas lectivas semanales, desde la
terminacion de la ultima sesion de evaluacion continua y hasta la finalizacion del curso (22
de junio), para atender a las actividades de refuerzo destinadas a superar el modulo
profesional pendiente de evaluacion positiva.

Para el alumnado que no haya aprobado alguna evaluacién o tenga algin examen
pendiente de superar, se realizardn actividades de recuperacion tanto de contenidos
impartidos en el taller como en el aula, teniéndose en cuenta los contenidos actitudinales y
el comportamiento en periodo anterior a la recuperacion.

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

Los procedimientos de evaluacion y recuperacion del médulo se llevaran a cabo respetando
todos los acuerdos adoptados por el departamento y recogidos en el proyecto educativo de
centro.

Periodo de recuperacion de los modulos de 2° para el alumnado que no pueda cursar
el modulo de FCT. Organizacion:

3° trimestre
Periodo de recuperacion de los modulos de 2° para el alumnado que no pueda cursar el
modulo de FCT. Organizacion.

9.4 LA EVALUACION DEL PROCESO DE ENSENANZA. LA AUTOEVALUACION

Ademas de evaluar al alumnado, se evaluara la actividad docente del profesorado y el
cumplimiento del proceso de enseflanza aprendizaje marcado en las programaciones, a su
vez se verificarad si se ha adaptado a las necesidades del grupo de clase, tratando de
detectar los posibles errores para corregirlos sobre la marcha sin esperar a que haya
acabado el curso.

Para evaluar la programacion y el desarrollo de la actividad docente en el aula se utilizara:
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e Cuestionario de autoevaluacion: se entregara un cuestionario al alumnado en el
que tendrd que valorar aspectos concretos como: el nivel de dificultad que ha
encontrado, cuales han sido las causas de esa dificultad (los contenidos, las
actividades, la forma de trabajo, los recursos...) y propuestas de mejoras.

e Recogida de valoraciones globales: sobre el grupo, grado de integracion
observado en el aula, recursos, condiciones del aula y talleres que deben
potenciarse o corregirse, cambios observados en el funcionamiento del grupo,
dificultades observadas en el desarrollo de la programacion inicial, objetivos sobre
los que se ha tenido mayor incidencia a través de los contenidos trabajados,
objetivos dificiles de alcanzar, etc. Las valoraciones globales se reflejaran en la
memoria final de curso.

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

10 ATENCION A LA DIVERSIDAD.

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

AsilaLey 17 de Educacién en Andalucia (LEA) recoge en su articulo 113, los principios
de equidad, estableciendo entre otras cuestiones que “El Sistema Educativo Publico de
Andalucia garantizara el acceso y la permanencia en el sistema educativo del alumnado
con necesidad especifica de apoyo educativo”

Igualmente, el Art. 29 del Decreto 327//2010, de 13 de julio, por el que se aprueba el
Reglamento Orgénico de los Institutos de Educacion Secundaria en Andalucia establece
gue debemos de incorporar en las programaciones didacticas, las medidas de atencion a
la diversidad.

De manera especifica el Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece
la ordenacion general de la formacion profesional del sistema educativo, en su Art. 8.4, dice
que “Los centros de formacion profesional aplicaran los curriculos establecidos por la
Administracion educativa correspondiente, de acuerdo con las caracteristicas y
expectativas del alumnado, con especial atencion a las necesidades de aquellas personas
gue presenten una discapacidad.”

Asi mismo la ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluaciéon de
la formacion profesional inicial en Andalucia, establece en su Articulo 2, sobre normas
generales de ordenacion de la evaluacion, lo siguiente:

“5. El departamento de familia profesional, a través del equipo educativo de cada uno
de los ciclos formativos, desarrollara el curriculo mediante la elaboracion de las
correspondientes programaciones didacticas de los modulos profesionales. Su
elaboracion se realizara siguiendo las directrices marcadas en el proyecto educativo
del centro, prestando especial atencion a los criterios de planificacion y a las
decisiones que afecten al proceso de evaluacion, especialmente en lo referente a:
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e) La adecuacion de las actividades formativas, asi como de los criterios y los
procedimientos de evaluacién cuando el ciclo formativo vaya a ser cursado por
alumnado con algun tipo de discapacidad, garantizdndose el acceso a las pruebas
de evaluacion. Esta adaptacion en ningan caso supondra la supresion de resultados
de aprendizaje y objetivos generales del ciclo que afecten a la adquisicion de la
competencia general del titulo”.

El sistema educativo debe dar respuesta a las necesidades educativas de un colectivo de
alumnos muy heterogéneo con diversas situaciones socioculturales, capacidades (fisicas,
siquicas y sensoriales), intereses y motivaciones. Sintetizando, el profesorado sera capaz
de ofrecer ayuda en el ambito pedagdgico, intentando ajustar la intervencion educativa
individualizada con la del curriculo, para alcanzar la competencia general del titulo, viendo
la diversidad como oportunidad mas que un obstaculo, implicando al profesorado de
sensibilidad, implicacion y esfuerzo.

Los aspectos que se deberan tener en cuenta son:

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

2. Lamotivacion por aprender. Es un proceso que condiciona la capacidad para aprender.
Por ello la actuacion educativa debe incidir en este aspecto: se trata de mover a los alumnos
hacia la realizacion de ciertos aprendizajes. Los factores de los que dependen la motivacion
son: por un lado, la historia de éxitos y fracasos que haya tenido el alumno; por otro, la
significacion y la funcionalidad de los aprendizajes realizados. Esto es, aprendizajes que
tengan sentido para los alumnos y que tengan un valor practico y sirvan de base para
nuevos aprendizajes.

3. Los intereses personales. Son un factor condicionante de la motivacion por aprender.
En esta etapa se relacionan con el futuro académico y profesional.

4. Los estilos de aprendizaje. Las personas desarrollan distintos estilos de aprendizaje
mostrando diferencias respecto a:

- Modalidad sensorial preferente.
- Nivel de atencion en la tarea.

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

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

A continuacién, voy a sefalar las distintas vias de atencién a la diversidad del alumnado
que aplicaré con la intencion de ajustar la accion educativa a la realidad concreta de cada
alumno:
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a. Metodologias diversas. No existe «el método» por excelencia. Los métodos no son
mejores ni peores en términos absolutos, sino en funcién de que el tipo de ayuda que
ofrecen responda a las necesidades que en cada momento demandan los alumnos. Por
tanto, partiendo de los principios generales enumerados en el punto anterior, se
programaran diversidad de actividades que se adapten a la singularidad, estilo y ritmo de
aprendizaje del alumnado: actividades individuales, actividades de grupo monitorizadas por
los alumnos mas aventajados, actividades de recuperacion, apoyo y refuerzo para. nivel,
etc.

b. Agrupamientos flexibles y monitorizados. La organizaciéon de grupos de trabajo
flexibles en el grupo-clase hace posible que los alumnos puedan realizar al mismo tiempo
diferentes tareas segun su nivel, intereses u otros criterios. Pueden trabajarse los mismos
contenidos con distinto nivel de profundidad mediante las mencionadas actividades de
refuerzo, de apoyo, de profundizacién y ampliacion.

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

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

11 TEMAS TRANSVERSALES

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

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

e Educacion para la igualdad: respeto a la interculturalidad, a la diversidad.

e Educacion para la igualdad en ambos sexos.

e Educacion para la paz: no violencia, resolucion de conflictos, respeto y tolerancia.

e Educacion para la salud: habitos de vida saludable y deportiva.

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

e Educacion ambiental: cuidado con el medio ambiente.

e Educacion vial: seguridad y respeto a las normas.

e Educacion para el ocio: utilizacién responsable del tiempo libre y del ocio.

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

12 MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS.

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

INSTALACIONES:

El departamento cuenta con aulas-taller de cocina y pasteleria, un aula-taller
comedor y bar, aula polivalente y aulas generales del centro.

Las instalaciones de cada aula-taller son las siguientes:
a) Aula-taller de cocina:

Los talleres de cocina estan divididos en 3 aulas de cocina, un aula de pasteleria-
panaderia y un economato. Las aulas de cocina estan dotadas del material basico para el
desarrollo de la programacion, asi como de cierta maquinaria de caracter coman.

El aula de pasteleria-panaderia cuenta con lo necesario en cuanto a la instalacion
para el desarrollo de los modulos de:

Procesos basicos de Pasteleria y Reposteria.
Postres en restauracion.

Elaboraciones de panaderia y bolleria
Elaboraciones de confiteria y otras especialidades.

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

b) Aula-taller comedor y bar-cafeteria

El aula esta dividida por un lado lo que es el restaurante y por otro lado el bar donde
se imparten las ensefianzas de cafeteria y bar. También contamos con aula de cata.

c) Aula polivalente

El departamento cuenta con 2 aulas polivalente para uso preferente, donde se
imparten parte de los modulos teoricos de la familia profesional, al no ser suficiente, el
centro asigna otras aulas o espacios, aunque hay una gran deficiencia en estos espacios
ya que no cumplen las expectativas recomendables.

MATERIAL ESPECIFICO REQUERIDO AL ALUMNADO.

Al inicio del curso se le entregara al alumnado un listado con el material que debe adquirir
y material recomendado, siempre para su uso personal:

o Chagquetilla de cocinero con logo del centro.

o Pantalon de panadero

o Dos mandiles.

o Gorro pastelero

o Zapatos de cocina de proteccion.

o Libreta pequefia de bolsillo y boligrafo

o Deben traer manta para guardar la cuchilleria: cebollero, puntilla y pelador.
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o Se les recomienda traer pequefio material de pasteleria, pero debidamente
marcado: peso, espatulas, termdémetro, lengua, brocha, etc

o Candado con dos llaves, una con un llavero marcador para entregar al tutor.

13 ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Las actividades complementarias son todas aquellas actividades que tienen como
finalidad consolidar conocimientos adquiridos fuera del &mbito escolar o bien motivar al
alumno dentro de este.

Actividades complementarias y extraescolares

1°Trimestre;

Realizaran actividades complementarias

2°Trimestre:

3°Trimestre:

MODELO COVID

Atendiendo a las instrucciones de inicio de curso sobre los modelos a seguir

por cada centro adaptandonos a la situacién provocada en los procesos de

“enseflanza-aprendizaje”, este departamento ha previsto la posibilidad de

desarrollar un modelo de “Ensenanza-Alterna- Semipresencial”, por lo que

cabe resefiar la flexibilizacion de esta programacion.

De hecho el inicio del curso se aplico de forma 100% presencial y tras padecer

varios confinamientos sobrevenidas por casos positivos COVID se ha pasado

a este formato que queda resumido de la siguiente forma.

1. Se ha procedido a la division del grupo en dos agrupamientos, 1y 2.

2. Asisten de forma alterna al centro en G1 Tebricas, G2 Practicas

alternando por semanas.

3. Se disefian actividades Practicas y Tedricas para los alumnos que no

asisten al centro, mediante plataforma Moodle logrando que los no

asistente al centro queden desconectados de la actividad docente. Estas
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actividades son evaluadles y obligatorias.

4. Atendiendo a esta modalidad se procede al desarrollo de los contenidos
de forma flexible para alcanzar los Resultados de Aprendizaje minimos
e indispensables y asi alcanzar una calificacion positiva en la
Evaluacion.

5. Se procederd a wuna continua evaluacion del sistema de
semipresencialidad verificando su viabilidad.

6. El contacto con el alumnado es continuo y flexible mediante email,

plataforma Moodle e incluso por mensajeria telefonica.

14 BIBLIOGRAFIA DE DEPARTAMENTO.

El departamento cuenta con algunos libros de consulta como:

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

2. Autor: colectivo; “Manual de cocina, recetario”, Ed editores.
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