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1 INTRODUCCIÓN

Planificar es básico en cualquier tarea. Esto cobra mayor importancia en el contexto
educativo cuando tenemos que transmitir unos conocimientos a unos alumnos desde las
leyes hasta el aula aplicando los distintos decretos y órdenes, nacionales y autonómicos, y
por otra parte cuando tenemos que coordinar nuestra actividad en el aula con la de otros
miembros de nuestro departamento, de otros departamentos y con la programación de
nuestro propio centro.

Además, hemos de tener en cuenta que los resultados en la tarea educativa requieren de
una planificación realista. En la temporalización, marcar los tiempos de una manera
ajustada animará a los participantes en el proceso, a pesar de la dilación en conseguir
resultados y, por otra parte, si programamos bien los procesos, será difícil que nos
desviemos de los objetivos.

En la tarea educativa la planificación del profesorado general ha de ser sobre todo
coordinada con la del resto de los miembros del claustro e integrada en el proyecto
curricular a través de la comprensión simpática del proyecto y de la cooperación y el
compromiso inteligente de los implicados.

El docente debe tener en cuenta que, aunque esta programación está estructurada de una
forma creciente e integradora, permite integrar en la unidad posterior lo estudiado en las
unidades anteriores. No puede sustraerse al entorno educativo del centro y, en ese sentido,
hemos organizado cada una de las unidades completa y cerrada para que pueda
trasladarse al momento que sea más adecuado dentro de la programación del
departamento.

1.1 ANÁLISIS DEL MÓDULO
Familia Profesional: Industrias Alimentarias
Título: Técnico en Panadería, Repostería y Confitería
Nivel: Formación Profesional de Grado Medio.
Normativa reguladora:

● REAL DECRETO 1399/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el título
de Técnico en panadería, repostería y confitería y se fijan sus enseñanzas
mínimas.

● Orden de 9 de octubre de 2008 (Título de Técnico en Panadería, Repostería y
Confitería)
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● Real Decreto 39/1997, de 17 de enero por el que se aprueba el Reglamento de
los Servicios de Prevención

● Orden de 29 de septiembre de 2010 (evaluación, certificación, etc. FP inicial)
● Orden de 18 de enero de 20218, por la que se convocan proyectos de formación

profesional dual para el curso académico 20218/2022.

Módulo Profesional: Postres en Restauración, Código: 0028

Características del Módulo Profesional:
● Asociados a unidades de competencia completas: HOT093-2 (UC0259_2,

UC0260, UC0261_2, UC0262_2) HOT0223_2 ( UC0709_2, UC0306_2,
UC0710_2,  UC0711_2)

● Asociados a unidades de competencia incompletas: INA015_2 (UC0036_2),
INA107_2 (UC0310)

Nº de horas: 147 horas
● Horas semanales: 7 horas, de las cuales 6 se imparten en el taller de pastelería y

1 en el aula de teoría.

Profesorado que lo imparte:
● Natalia Polaina Morales.

La programación se ajustará a lo aprobado en el Proyecto del Departamento de Industrias
Alimentarias, a su vez por Proyecto Educativo de Centro y al Reglamento de Ordenación y
Funcionamiento.

1.2 ANÁLISIS DEL GRUPO DE ALUMNADO

El grupo clase está formado por un total de 19 alumnos/as, de los cuales 15 son alumnas y
4  alumnos.
Las edades comprenden entre los 17 y los 38 años.
La procedencia del alumnado es muy variada, pero se sitúa sobre todo en el entorno de
Mairena del Aljarafe.
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En cuanto al nivel de estudios del grupo nos encontramos con un alumnado
heterogéneo, cuya procedencia es: Formación Profesional Básica, pruebas de
acceso, ESO, ESA, FPGM, y otros estudios.
En el grupo se detectaron alumnos/as, con Necesidades Específicas de Apoyo Educativo
(NEAE).

2   OBJETIVOS  DEL MÓDULO. COMPETENCIAS
GENERALES.

2.1 OBJETIVOS:

El módulo contribuye a alcanzar los siguientes objetivos generales:
c) Interpretar y describir fichas técnicas de fabricación, relacionándolas con las
características del producto final para su diseño o modificación.
d) Reconocer y manipular los elementos de control de los equipos, relacionándolos con las
variables del proceso para regularlos y/ o programarlos.
f) Identificar las técnicas de emplatado de postres en restauración, relacionándolas con la
composición final de producto, para elaborarlos.
g) Seleccionar y aplicar las elaboraciones complementarias y de decoración, justificando el
diseño del producto final para componer y presentar los productos acabados.
i) Organizar y clasificar los productos acabados, analizando sus requerimientos de
conservación y las necesidades de espacios para su almacenaje.
j) Identificar y medir parámetros de calidad de los productos, describiendo sus condiciones
higiénico-sanitarias, para verificar su calidad.
k) Identificar y caracterizar las necesidades de limpieza y desinfección de los equipos e
instalaciones, seleccionando los productos y aplicando las técnicas adecuadas para
garantizarsu higiene.
l) Identificar las necesidades de mantenimiento de equipos, máquinas e instalaciones,
justificando sus exigencias, para prepararlos y mantenerlos.
ñ) Analizar y aplicar la normativa de seguridad alimentaria, interpretándola y describiendo los
factores y situaciones de riesgo para garantizar la salubridad de los productos elaborados.
o) Identificar los problemas ambientales asociados a su actividad, reconociendo y aplicando
los procedimientos y operaciones de recogida selectiva de residuos para garantizar la
protección ambiental.
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p) Identificar los riesgos asociados a su actividad profesional, relacionándolos con las
medidas de protección, para cumplir las normas establecidas en los planes de prevención de
riesgos laborales.
q) Identificar las oportunidades que ofrece la realidad socio-económica de su zona,
analizando las posibilidades de éxito propias y ajenas para mantener un espíritu
emprendedor a lo largo de la vida.
s) Identificar y valorar las oportunidades de aprendizaje y su relación con el mundo laboral,
analizando las ofertas y demandas del mercado para mantener el espíritu de actualización e
innovación.
t) Reconocer las oportunidades de negocio, identificando y analizando demandas del
mercado para crear y gestionar una pequeña empresa.

2.2 COMPETENCIA GENERAL
La competencia general de este título consiste en ejecutar las actividades de preelaboración,
preparación, conservación, terminación/presentación y servicio de todo tipo de elaboraciones
culinarias en el ámbito de la producción en cocina, siguiendo los protocolos de calidad
establecidos y actuando según normas de higiene, prevención de riesgos laborales y protección
ambiental.

3   COMPETENCIAS PROFESIONALES, SOCIALES Y
PERSONALES

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

b) Diseñar y modificar las fichas técnicas de fabricación de acuerdo con la demanda del
mercado.
c) Regular los equipos y sistemas de producción en función de los requerimientos del
proceso productivo.
e) Elaborar postres de restauración 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 distribución y comercialización.
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i) Verificar la calidad de los productos elaborados, realizando controles básicos 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.
ñ) Cumplir las normas establecidas en los planes de prevención de riesgos laborales, de
acuerdo con lo establecido en el proceso de elaboración del producto.
o) Actuar con responsabilidad y autonomía en el ámbito de su competencia manteniendo
relaciones fluidas con los miembros de su equipo de trabajo, teniendo en cuenta su posición
dentro de la organización de la empresa.
p) Mantener una actitud profesional de innovación en la creación de nuevos productos y
mejora de procesos y técnicas de comercialización.
q) Cumplir con los objetivos de la producción, 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 tecnológicos y organizativos en los procesos productivos.
s) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y
procedimientos establecidos, definidos dentro del ámbito de su competencia.

4  UNIDADES DE TRABAJO.

U.T.1. Organización de las tareas para las elaboraciones de postres en restauración.
U.T.2. Elaboración de postres a base de frutas.
U.T.3. Elaboración de postres a base de lácteos.
U.T.4. Elaboración de postres fritos y de sartén.
U.T.5. Elaboración de helados y sorbetes.
U.T.6. Elaboración de semifríos.
U.T.7. Presentación de postres emplatados a partir de elaboraciones de pastelería y
repostería.
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DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

POSRE
0028: U.T. 1 1.- Organización de las tareas para las elaboraciones de postres en restauración.

Competencias P.P.S. a las que contribuye:

a,c,i,k

Objetivos generales
del ciclo a los que
contribuye:

a,d,i,j,k

Temporalización: 1ª, 2ª

Sesiones previstas:7

Horas previstas:14

RESULTADOS DE APRENDIZAJES:

RA1: Organiza las tareas para la elaboración de postres de restauración analizando las fichas
técnicas.

CRITERIOS DE EVALUACIÓN: CONTENIDOS:
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a) Se han interpretado los diversos documentos relacionados
con la producción.
b) Se han determinado y secuenciado las distintas fases de la
producción.
c) Se han deducido las necesidades de materias primas, así
como de equipos, útiles, 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
conservación y/o regeneración de los productos de
pastelería y repostería en función de su naturaleza.
f) Se han determinado los procesos buscando una utilización
racional de los recursos materiales y energéticos.
g) Se ha valorado, desde el ámbito organizativo, la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección
ambiental.

Organización de las tareas para las
elaboraciones de postres en
restauración:
- Postres en restauración.
Descripción, caracterización,
clasificaciones y aplicaciones.
- Documentación asociada a los
procesos productivos de postres.
Descripción e interpretación.
- Fases y caracterización de la
producción de postres y del servicio
de los mismos en restauración.
- Conservación y/o regeneración de
los productos de pastelería y
repostería.
- Identificación de necesidades en
función de su naturaleza hasta su
uso o consumo.

ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA Y APRENDIZAJE: Criterio Ev R.A.

1. Planificación de tareas y procesos. Documentación a, b, c, d, e, f, g, 1

Introducción y motivación (aula-taller): presentación de la unidad de trabajo mediante mapa
conceptual y de forma paralela se lanzarán preguntas al grupo sobre los contenidos presentados
para evaluar al alumnado de forma inicial.

Actividades de desarrollo (aula-taller): exposición y demostración de la materia y prácticas dirigidas.
Elaboración de diferentes productos de repostería.

Actividades de síntesis y transferencia: Recordatorio de lo aprendido en cada sesión. Elaboración de
las fichas técnicas.

ACTIVIDADES DE AMPLIACIÓN Y REFUERZO. ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD: se harán actividades
desarrollando más los conocimientos expuestos mediante. Para el alumnado que lo precise, se
reforzarán y repetirán actividades para que alcancen los objetivos marcados y así dar respuesta a la
diversidad.

METODOLOGÍA. Principios rectores: Aprendizaje significativo – Actividad – Creatividad.
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● Técnicas expositivas y demostrativas.
● Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, la investigación y

el trabajo creativo (individual, grupal).
● Estrategias activas – participativas – cooperativas. Monitorización en NEAE.
● Configuración de espacios y tiempos de manera flexible. Específica en NEAE.
● Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE.

EVALUACIÓN: Estrategias e instrumentos

● Prueba sobre teoría.
● Fichas técnicas de las recetas elaboradas en el taller.
● Observación diaria.
● Prueba práctica: realización de un tipo de elaboración y decoración posterior.

Se realizará una evaluación inicial, continua y final. La información para calificar se recogerá
sistemáticamente a través de cuestionarios de observación, cuadernos y fichas del alumno, pruebas
teórico-prácticas, trabajos de investigación, etc.

Criterios de calificación: a través de rúbricas, observación directa, ejercicios escritos y trabajos.

OBSERVACIONES:

POSRE
0028: U.T.
2

2.-Elaboración de postres a base de frutas.

Competencias P.P.S. a las que contribuye:

a,c,d,g,h,i,k

Objetivos generales
del ciclo a los que
contribuye:

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

Temporalización: 1ª, 2ª
EV

Sesiones previstas: 3

Horas previstas: 20
H.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:

2.-Elabora postres a base de frutas reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.
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CRITERIOS DE EVALUACIÓN: CONTENIDOS:

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

b) Se han distinguido y realizado las tareas de organización
y secuenciación 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
elaboración.

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

f) Se han deducido las necesidades de conservación hasta
el momento de su utilización o regeneración.

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

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

Elaboración de postres a base de
frutas:

- Postres a base de frutas. Descripción,
análisis, tipos, características,
aplicaciones y conservación.

- Procedimientos de ejecución de
postres a base de frutas.

Formulaciones. Puntos clave en los
diversos procedimientos.

Control y valoración de resultados.
Medidas correctoras

ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA Y APRENDIZAJE:: Criterios de evaluación R.A.
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1. Clasificación de las frutas

2. Elaboración de postres a base de fruta

3. Normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de
protección ambiental.

a)

b, c, d, e, f, g)

h)

2

Introducción y motivación (aula-taller): presentación de la unidad de trabajo mediante mapa
conceptual y de forma paralela se lanzarán preguntas al grupo sobre los contenidos presentados
para evaluar al alumnado de forma inicial.

Actividades de desarrollo (aula-taller): exposición y demostración de la materia y prácticas dirigidas.
Elaboración de diferentes productos de repostería.

Actividades de síntesis y transferencia: Recordatorio de lo aprendido en cada sesión. Elaboración de
las fichas técnicas.

ACTIVIDADES DE AMPLIACIÓN Y REFUERZO. ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD: se harán actividades
desarrollando más los conocimientos expuestos mediante. Para el alumnado que lo precise, se
reforzarán y repetirán actividades para que alcancen los objetivos marcados y así dar respuesta a la
diversidad.

METODOLOGÍA. Principios rectores: Aprendizaje significativo – Actividad – Creatividad.

● Técnicas expositivas y demostrativas.
● Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, la investigación y

el trabajo creativo (individual, grupal).
● Estrategias activas – participativas – cooperativas. Monitorización en NEAE.
● Configuración de espacios y tiempos de manera flexible. Específica en NEAE.
● Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE.

EVALUACIÓN: Estrategias e instrumentos
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● Prueba sobre teoría.
● Fichas técnicas de las recetas elaboradas en el taller.
● Observación diaria.
● Prueba práctica: realización de un tipo de elaboración y decoración posterior.

Se realizará una evaluación inicial, continua y final. La información para calificar se recogerá
sistemáticamente a través de cuestionarios de observación, cuadernos y fichas del alumno, pruebas
teórico-prácticas, trabajos de investigación, etc

Criterios de calificación: a través de rúbricas, observación directa, ejercicios escritos y trabajos.

OBSERVACIONES:

POSRE
0028: U.T. 3 3. Elaboración de postres a base de lácteos.

Competencias P.P.S. a las que contribuye:

a, c,d,g,h,i,k

Objetivos generales
del ciclo a los que
contribuye:

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

Temporalización: 1ª, 2ª
EV

Sesiones previstas: 3

Horas previstas: 22
H.

RESULTADOS DE APRENDIZAJES:

3.-Elabora postres a base de lácteos identificando métodos y aplicando procedimientos.

CRITERIOS DE EVALUACIÓN: CONTENIDOS:
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a) Se han caracterizado los diferentes tipos de postres a
base lácteos.
b) Se han distinguido las distintas fases del proceso de
elaboración respetando la formulación.
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
elaboración.
e) Se han realizado los procesos de elaboración de diversos
postres a base de lácteos siguiendo los procedimientos
establecidos.
f) Se han deducido las necesidades de conservación hasta
el momento de su utilización o regeneración.
g) Se han valorado los resultados finales e identificado las
posibles medidas de corrección.
h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de protección ambiental.

- Postres a base de lácteos.

Descripción, análisis, características,

aplicaciones y conservación.

- Procedimientos de ejecución de

postres a base de lácteos.

Formulaciones. Puntos clave en los

diversos procedimientos.

Control y valoración de resultados.
Medidas correctoras

ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA Y APRENDIZAJE: Criterios de evaluación R.A.

1. Clasificación de los postres a base de lácteos.

2. Elaboración de postres a base de lácteos.

3. Normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de
protección ambiental.

a)

b, c, d, e, f, g)

h)

3

Introducción y motivación (aula-taller): presentación de la unidad de trabajo mediante mapa
conceptual y de forma paralela se lanzarán preguntas al grupo sobre los contenidos presentados
para evaluar al alumnado de forma inicial.

Actividades de desarrollo (aula-taller): exposición y demostración de la materia y prácticas dirigidas.
Elaboración de diferentes productos de repostería.

Actividades de síntesis y transferencia: Recordatorio de lo aprendido en cada sesión. Elaboración de
las fichas técnicas.
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ACTIVIDADES DE AMPLIACIÓN Y REFUERZO. ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD: se harán actividades
desarrollando más los conocimientos expuestos mediante. Para el alumnado que lo precise, se
reforzarán y repetirán actividades para que alcancen los objetivos marcados y así dar respuesta a la
diversidad.

METODOLOGÍA. Principios rectores: Aprendizaje significativo – Actividad – Creatividad.

● Técnicas expositivas y demostrativas.
● Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, la investigación y

el trabajo creativo (individual, grupal).
● Estrategias activas – participativas – cooperativas. Monitorización en NEAE.
● Configuración de espacios y tiempos de manera flexible. Específica en NEAE.
● Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE.

EVALUACIÓN: Estrategias e instrumentos

● Prueba sobre teoría.
● Fichas técnicas de las recetas elaboradas en el taller.
● Observación diaria.
● Prueba práctica: realización de un tipo de elaboración y decoración posterior.

Se realizará una evaluación inicial, continua y final. La información para calificar se recogerá
sistemáticamente a través de cuestionarios de observación, cuadernos y fichas del alumno, pruebas
teórico-prácticas, trabajos de investigación, etc

Criterios de calificación: a través de rúbricas, observación directa, ejercicios escritos y trabajos.

OBSERVACIONES:

POSRE
0028: U.T.
4

4.Elaboración de postres fritos y de sartén.
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Competencias P.P.S. a las que contribuye:

a,c,d,g,h,i,k

Objetivos generales
del ciclo a los que
contribuye:

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

Temporalización: 1ª, 2ª
EV

Sesiones previstas: 3

Horas previstas: 20
H.

RESULTADOS DE APRENDIZAJES:

4.-Elabora postres fritos y de sartén reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.

CRITERIOS DE EVALUACIÓN: CONTENIDOS:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de postres
fritos y de sartén.
b) Se han distinguido las distintas fases del proceso de
elaboración.
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
elaboración.
e) Se han realizado los procesos de elaboración de
diversos postres fritos y de sartén siguiendo los
procedimientos establecidos.
f) Se han deducido las necesidades de conservación hasta
el momento de su utilización o regeneración.
g) Se han valorado los resultados finales e identificado las
posibles medidas de corrección.
h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de protección ambiental.

- Postres fritos o de sartén.
Descripción, análisis,
tipos,características, aplicaciones y
conservación.

- Procedimientos de ejecución de
postres fritos o de sartén.

Formulaciones. Puntos clave en los
diversos procedimientos.

Control y valoración de resultados.
Medidas correctoras.

ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA Y APRENDIZAJE: Criterios de evaluación R.A.

1. Tipos de postres fritos y de sartén.

2. Elaboraciones de postres fritos y de sartén.

3. Normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de
protección ambiental.

a)

b, c, d, e, f, g)

h)

4
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Introducción y motivación (aula-taller): presentación de la unidad de trabajo mediante mapa
conceptual y de forma paralela se lanzarán preguntas al grupo sobre los contenidos presentados
para evaluar al alumnado de forma inicial.

Actividades de desarrollo (aula-taller): exposición y demostración de la materia y prácticas dirigidas.
Elaboración de diferentes productos de repostería.

Actividades de síntesis y transferencia: Recordatorio de lo aprendido en cada sesión. Elaboración de
las fichas técnicas.

ACTIVIDADES DE AMPLIACIÓN Y REFUERZO. ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD: se harán actividades
desarrollando más los conocimientos expuestos mediante. Para el alumnado que lo precise, se
reforzarán y repetirán actividades para que alcancen los objetivos marcados y así dar respuesta a la
diversidad.

METODOLOGÍA. Principios rectores: Aprendizaje significativo – Actividad – Creatividad.

● Técnicas expositivas y demostrativas.
● Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, la investigación y

el trabajo creativo (individual, grupal).
● Estrategias activas – participativas – cooperativas. Monitorización en NEAE.
● Configuración de espacios y tiempos de manera flexible. Específica en NEAE.
● Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE.

EVALUACIÓN: Estrategias e instrumentos

● Prueba sobre teoría.
● Fichas técnicas de las recetas elaboradas en el taller.
● Observación diaria.
● Prueba práctica: realización de un tipo de elaboración y decoración posterior.

Se realizará una evaluación inicial, continua y final. La información para calificar se recogerá
sistemáticamente a través de cuestionarios de observación, cuadernos y fichas del alumno, pruebas
teórico-prácticas, trabajos de investigación, etc

Criterios de calificación: a través de rúbricas, observación directa, ejercicios escritos y trabajos.

OBSERVACIONES:
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POSRE
0028: U.T.
5

5. Elaboración de helados y sorbetes.

Competencias P.P.S. a las que contribuye:

a, c,d,g,h, I, k

Objetivos generales
del ciclo a los que
contribuye:

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

Temporalización: 1ª,
2ªEV

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 EVALUACIÓN: CONTENIDOS:
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a) Se han caracterizado los diferentes tipos de helados y

sorbetes.

b) Se han identificado las materias primas específicas de

helados y sorbetes y verificado su disponibilidad.

c) Se han reconocido útiles, herramientas y equipos

necesarios para la elaboración de helados y sorbetes.

d) Se han distinguido las distintas fases y puntos clave en

los procesos de elaboración.

e) Se han realizado los procesos de elaboración de helados

y sorbetes siguiendo los procedimientos establecidos.

f) Se han deducido las necesidades de conservación hasta

el momento de su utilización o regeneración.

g) Se han valorado los resultados finales e identificado las

posibles medidas de corrección.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en

cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad

laboral y de protección ambiental

- Helados y sorbetes. Descripción,

caracterización, tipos,

clasificaciones, aplicaciones. y

conservación.

- Funciones de las materias primas

que intervienen en los diversos

procesos de elaboraciones de helados

y sorbetes.

- Útiles y herramientas específicas.

Descripción, clasificación, ubicación y

procedimientos de uso y

mantenimiento.

- Organización y secuenciación de

fases para la obtención de helados y

sorbetes.

- Procedimientos de ejecución para la

obtención de helados y sorbetes.

- Formulaciones. Puntos clave en los

diversos procedimientos.

Control y valoración de resultados.

Medidas correctoras.

ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA Y APRENDIZAJE: Criterios de ev. R.A.

1. Tipos de helados.

2. Elaboración de helados y sorbetes.

3. Normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de
protección ambiental.

a)

b, c, d, e, f, g)

h)

5
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Introducción y motivación (aula-taller): presentación de la unidad de trabajo mediante mapa
conceptual y de forma paralela se lanzarán preguntas al grupo sobre los contenidos presentados
para evaluar al alumnado de forma inicial.

Actividades de desarrollo (aula-taller): exposición y demostración de la materia y prácticas dirigidas.
Elaboración de diferentes productos de repostería.

Actividades de síntesis y transferencia: Recordatorio de lo aprendido en cada sesión. Elaboración de
las fichas técnicas.

ACTIVIDADES DE AMPLIACIÓN Y REFUERZO. ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD: se harán actividades
desarrollando más los conocimientos expuestos mediante. Para el alumnado que lo precise, se
reforzarán y repetirán actividades para que alcancen los objetivos marcados y así dar respuesta a la
diversidad.

METODOLOGÍA. Principios rectores: Aprendizaje significativo – Actividad – Creatividad.

● Técnicas expositivas y demostrativas.
● Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, la investigación y

el trabajo creativo (individual, grupal).
● Estrategias activas – participativas – cooperativas. Monitorización en NEAE.
● Configuración de espacios y tiempos de manera flexible. Específica en NEAE.
● Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE.

EVALUACIÓN: Estrategias e instrumentos

● Prueba sobre teoría.
● Fichas técnicas de las recetas elaboradas en el taller.
● Observación diaria.
● Prueba práctica: realización de un tipo de elaboración y decoración posterior.

Se realizará una evaluación inicial, continua y final. La información para calificar se recogerá
sistemáticamente a través de cuestionarios de observación, cuadernos y fichas del alumno, pruebas
teórico-prácticas, trabajos de investigación, etc

Criterios de calificación: a través de rúbricas, observación directa, ejercicios escritos y trabajos.

OBSERVACIONES:
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POSRE
0028:
U.T. 6 6.-Elaboración de semifríos.

Competencias P.P.S. a las que
contribuye:

a, c, d, g, h, I, k

Objetivos generales del
ciclo a los que
contribuye:

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

Temporalización: 1ª, 2ª EV

Sesiones previstas: 3

Horas previstas: 25 H.

RESULTADOS DE APRENDIZAJES:

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

CRITERIOS DE EVALUACIÓN: CONTENIDOS:
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a) Se han caracterizado los diferentes tipos de
semifríos.
b) Se han distinguido las distintas fases y puntos
clave en los procesos de elaboración.
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 elaboración
de semifríos siguiendo los procedimientos
establecidos.
e) Se han deducido las necesidades de
conservación hasta el momento de su utilización
o regeneración.
f) Se han valorado los resultados finales e
identificado las posibles medidas de corrección.
g) Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de
protección ambiental.

Semifríos. Descripción, características, tipos,

aplicaciones y conservación.

- Organización y secuenciación de fases para la

obtención de semifríos.

- Procedimientos de ejecución para la obtención

de semifríos.

- Formulaciones. Puntos clave en los diversos

procedimientos.

Control y valoración de resultados.

Medidas correctoras

Presentación de postres emplatados a partir de

elaboraciones de pastelería y repostería:

- Decoración y presentación de postres

emplatados. Normas

y evaluación de combinaciones básicas.

- Experimentación y evaluación de posibles

combinaciones.

- Procedimientos de ejecución de las

decoraciones y acabados

de productos de postres emplatados. Puntos

clave en los diversos procedimientos. Control y

valoración de resultados.

Medidas correctoras.

- Criterios de conservación.

ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA Y APRENDIZAJE: Criterio
s de
evaluac
ión:

R.
A.

1. Tipos de semifríos y aplicaciones.

2. Elaboración de semifríos.

3. Normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.

a)

b, c, d,
e, f)

g)

6
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Introducción y motivación (aula-taller): presentación de la unidad de trabajo mediante mapa
conceptual y de forma paralela se lanzarán preguntas al grupo sobre los contenidos presentados
para evaluar al alumnado de forma inicial.

Actividades de desarrollo (aula-taller): exposición y demostración de la materia y prácticas dirigidas.
Elaboración de diferentes productos de repostería.

Actividades de síntesis y transferencia: Recordatorio de lo aprendido en cada sesión. Elaboración de
las fichas técnicas.

ACTIVIDADES DE AMPLIACIÓN Y REFUERZO. ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD: se harán actividades
desarrollando más los conocimientos expuestos mediante. Para el alumnado que lo precise, se
reforzarán y repetirán actividades para que alcancen los objetivos marcados y así dar respuesta a la
diversidad.

METODOLOGÍA. Principios rectores: Aprendizaje significativo – Actividad – Creatividad.

● Técnicas expositivas y demostrativas.
● Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, la investigación y

el trabajo creativo (individual, grupal).
● Estrategias activas – participativas – cooperativas. Monitorización en NEAE.
● Configuración de espacios y tiempos de manera flexible. Específica en NEAE.
● Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE.

EVALUACIÓN: Estrategias e instrumentos

● Prueba sobre teoría.
● Fichas técnicas de las recetas elaboradas en el taller.
● Observación diaria.
● Prueba práctica: realización de un tipo de elaboración y decoración posterior.

Se realizará una evaluación inicial, continua y final. La información para calificar se recogerá
sistemáticamente a través de cuestionarios de observación, cuadernos y fichas del alumno, pruebas
teórico-prácticas, trabajos de investigación, etc

Criterios de calificación: a través de rúbricas, observación directa, ejercicios escritos y trabajos.

OBSERVACIONES:

23



I.E.S. ATENEA. Departamento de  Industrias Alimentarias.
Programación del Módulo POSRE. Curso 2.022/2.023

POSRE
0028:
U.T. 7

7.-Presentación de postres emplatados a partir de elaboraciones de pastelería y
repostería.

Competencias P.P.S. a las que
contribuye:

a, c,d,f,g,h, i,k

Objetivos generales del
ciclo a los que
contribuye:

a,f,i,j,k

Temporalización: 1ª y 2ª EV

Sesiones previstas: 4

Horas previstas: 26 H.

RESULTADOS DE APRENDIZAJES:

7.-Presenta postres emplatados a partir de elaboraciones de pastelería y repostería justificando la
estética del producto final.

CRITERIOS DE EVALUACIÓN: CONTENIDOS:

a) Se ha identificado el proceso de utilización o
regeneración 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
presentación y decoración en función de las
características del producto final y sus
aplicaciones.
d) Se han identificado y relacionado los
principales elementos de decoración en
pastelería y repostería, así como sus alternativas
de uso.
e) Se han dispuesto los diferentes elementos de
la elaboración siguiendo criterios estéticos y/o
preestablecidos.
f) Se han deducido las necesidades de
conservación hasta el momento de su consumo.
g) Se han valorado los resultados finales e
identificado las posibles medidas de corrección.
h) Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa

- Decoración y presentación de postres
emplatados. Normas y evaluación de
combinaciones básicas.

- Experimentación y evaluación de posibles
combinaciones.

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

Medidas correctoras.

- Criterios de conservación.
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higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de
protección ambiental.

ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA Y APRENDIZAJE: Criterio
s de
evaluac
ión:

R.
A.

1. Presentación de postres de comedor.

2. Normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.

a, b, c,
d, e, f,
g,

h

7

INTRODUCCIÓN Y MOTIVACIÓN (aula-taller): presentación de la unidad de trabajo mediante mapa
conceptual y de forma paralela se lanzarán preguntas al grupo sobre los contenidos presentados
para evaluar al alumnado de forma inicial. Ej. Exposición del tema, secuencia de operaciones.

ACTIVIDADES DE DESARROLLO (aula-taller): exposición y demostración de la materia y prácticas
dirigidas. Ej. Explicación de las fórmulas mediante diagramas de flujo y elaboración de los diferentes
productos de pastelería y repostería.

ACTIVIDADES DE SÍNTESIS Y TRANSFERENCIA: Trabajos individuales para sintetizar la información
recogida. (casa) Ej: elaboración de las fichas técnicas.

ACTIVIDADES DE AMPLIACIÓN Y REFUERZO. ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD Y NEAE: se harán
actividades desarrollando más los conocimientos expuestos mediante trabajos de investigación. Ej:
Elaboración de un diagrama de flujos sobre una elaboración. Para el alumnado que lo precise, se
reforzarán y repetirán actividades para que alcancen los objetivos marcados y así dar respuesta a la
diversidad.

METODOLOGÍA. Principios rectores: Aprendizaje significativo – Actividad – Creatividad.

● Técnicas expositivas y demostrativas.
● Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, la investigación y

el trabajo creativo (individual, grupal).
● Estrategias activas – participativas – cooperativas. Monitorización en NEAE.
● Configuración de espacios y tiempos de manera flexible. Específica en NEAE.
● Agrupamientos y recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE.
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EVALUACIÓN: Estrategias e instrumentos

1. Prueba sobre teoría mensual tipo test.

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

3. Trabajo investigación personal.

4. Observación diaria.

5. Prueba práctica: realización de un tipo de elaboración y decoración posterior.

Se realizará una evaluación inicial, continua y final. La información para calificar se recogerá
sistemáticamente a través de cuestionarios de observación, cuadernos y fichas del alumno, pruebas
teórico-prácticas, trabajos de investigación, etc.

OBSERVACIONES:

5  TEMPORALIZACIÓN DE LAS ACTIVIDADES Y UNIDADES
DE TRABAJO

SEM Temporalización de las actividades

1ª EVALUACIÓN

S-01 Presentación. Introducción al módulo. Contacto con la profesión.

Organización y puesta a punto del taller de pastelería.

S-02 UT 1. Organización de las tareas para las elaboraciones de postres en restauración.

S-03 UT 2. Elaboración de postres a base de frutas

S-04 UT 2. Elaboración de postres a base de frutas.
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S-05 UT 3. Elaboración de postres a base de lácteos. UT 7.

S-06 UT 3. Elaboración de postres a base de lácteos. UT 7.

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

S-08 UT 5. Elaboración de helados y sorbetes. Actividad apertura de comedor. UT 7

S-09 UT 5. Elaboración de helados y sorbetes. Actividad
apertura de comedor. UT 7

FP Dual Alternancia

S-10 UT 5. Elaboración de helados y sorbetes. Actividad
apertura de comedor. UT 7

FP Dual Alternancia

S-11 UT 5. Elaboración de helados y sorbetes. Actividad
apertura de comedor. UT 7

FP Dual Alternancia

S-12 UT 5. Elaboración de helados y sorbetes. Actividad
apertura de comedor. UT 7

FP Dual Alternancia

S-13 UT 5. Elaboración de helados y sorbetes. Actividad
apertura de comedor. UT 7

FP Dual Alternancia

S-14 UT 5. Elaboración de helados y sorbetes. Actividad
apertura de comedor. UT 7

FP Dual Alternancia

NAVIDAD

S-15 UT 5. Elaboración de helados y sorbetes. Actividad apertura de comedor. UT 7

S-16 UT 5. Elaboración de helados y sorbetes. Actividad apertura de comedor. UT 7

S-17 UT 5. Elaboración de helados y sorbetes. Actividad
apertura de comedor. UT 7.

FP Dual Alternancia

S-18 UT 5. Elaboración de helados y sorbetes. Actividad
apertura de comedor. UT 7.

FP Dual Alternancia

S-19 UT 7.Presentación de postres emplatados. Actividad
apertura de comedor.

FP Dual Alternancia
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S-20 UT 7.Presentación de postres emplatados. Actividad
apertura de comedor.

FP Dual Alternancia

S-21 UT 7.Presentación de postres emplatados. Actividad
apertura de comedor.

FP Dual Alternancia

S-22 Evaluar los resultados del periodo de alternancia. Semana
de Andalucía. Repaso de las Unidades de Trabajo.

FP Dual Alternancia

S-23 Repaso de las Unidades de Trabajo. FP Dual Alternancia

S-24 2ª EVALUACIÓN

S-25 Presentación del alumnado a FCT y período de recuperación

S-26 Inicio FCT y período de recuperación

S-27 FCT y período de recuperación

S-28 FCT y período de recuperación

S-29 FCT y período de recuperación

S-30 FCT y período de recuperación

S-31 FCT y período de recuperación

S-32 FCT y período de recuperación

S-33 FCT y período de recuperación

S-34 FCT y período de recuperación

S-35 FCT y período de recuperación

S-36 FCT y período de recuperación

S-37 EVALUACIÓN FINAL
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El alumnado que realice su formación en la modalidad de Dual, se incorporará en las
empresas en el periodo comprendido entre la semana número 9 y la 23. Ellos dispondrán de
un Programa Formativo adaptado a las actividades que se realizan en las empresas, el cual
estará descrito en el Anexo I del Convenio de Colaboración.

6   METODOLOGÍA
Entendemos como tal, el conjunto de decisiones que se toman para orientar al desarrollo

en el aula de los procesos de enseñanza aprendizaje y contribuir así al logro de las
capacidades terminales.

Conviene contemplar, actividades que promuevan la motivación y el interés del alumno/a
por las materias del módulo, favoreciendo la identificación de la profesionalidad asociada al
rol para el cual se le capacita, asumiendo la identidad profesional que de él se deriva, y
obteniendo una visión global e integrada de lo que realizará y de lo que se le exigirá. El
desarrollo de las diferentes unidades didácticas se basará en los siguientes aspectos:

- Partirá de los conocimientos previos de los alumnos.
- Será activa y flexible, eligiendo las estrategias didácticas más adecuadas en cada

caso, para que el alumno se integre y participe en el aula.
- Se asegurará que el alumno sabe lo que hace y el por qué.
- Será modificada según los resultados obtenidos.
- Para la explicación de cada unidad se realizará una exposición teórica de los

contenidos de la unidad.
Las estrategias didácticas que utilizaremos a lo largo del curso serán las siguientes:
- Presentación de las diferentes unidades didácticas incluyendo objetivos.
- Sondeo sobre los conocimientos previos del alumnado (a través del Brain Storming,

cuestionarios previos).
- Exploración bibliográfica, y a través de nuevas tecnologías e Internet.
- Exposición oral del tema por parte del profesor apoyándose en diferentes recursos

(clase expositiva).
- Realización de trabajos prácticos.
-Realización y exposición de trabajos individuales y por grupos de actividades

relacionadas con la unidad.
- Visitas programadas.
- Participación en charlas y coloquios
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Las líneas de actuación en el proceso enseñanza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del módulo están relacionadas con:
- Cumplimentar los documentos de control de almacén para su correcta gestión, empleando
aplicaciones informáticas.
- Realizar supuestos prácticos de almacenamiento, recepción y control de existencias.
Las Presentaciones del Curso para el alumnado de 2º Panadería, Repostería y Confitería, la
semana del 13-17 de Septiembre de 2022, concretamente el día 15 . Y el inicio de las
clases, el día 16 de Septiembre de 2022.
Se trabaja con la Plataforma Educativa de la Consejería de Educación de la Junta de
Andalucía, MOODLE, desde el inicio del curso escolar, utilizando la gran mayoría de sus
herramientas: Temas, tareas, archivos, enlaces, cuestionarios, corrección de actividades,
comunicaciones con el alumnado, etc. De igual manera, se trabaja con las herramientas que
proporciona Google: Formularios, Presentaciones, Cuestionarios, etc.

.

7 LA EVALUACIÓN

Con carácter general nos atendremos a lo dispuesto en la Orden de 29 de septiembre
de 2010, por la que se regula la evaluación, certificación, acreditación y titulación académica
del alumnado que cursa enseñanzas de formación profesional inicial que forma parte del
sistema educativo en la Comunidad Autónoma de Andalucía.

Los objetivos de nuestras unidades didácticas constituirán los puntos de referencia
concretos y claros para llevar a cabo las tareas de evaluación. En su diseño buscamos el
desarrollo integral de la persona y, por ello, siguiendo su evolución comprobaremos si el
proceso se encamina en la dirección deseada: la adquisición de los resultados de
aprendizaje del módulo y por tanto el desarrollo de competencias profesionales, personales
y sociales, al final de nuestro ciclo formativo.

La evaluación continua se materializa en el seguimiento de los objetivos de la unidad
didáctica, que permiten una flexibilidad y una adaptación personalizada a nuestros alumnos.
Las experiencias de aprendizaje determinadas para su consecución y que permiten el
tratamiento de los conceptos, actitudes y procedimientos constituirán la referencia más
específica en torno a la cual organizaremos la evaluación continua.

a) Técnicas para evaluar.
El contacto continuado con el mismo grupo de alumnos hace que la «observación directa»
de éstos dentro y fuera del aula y la «observación indirecta» llevada a cabo a través del
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análisis de los trabajos individuales y de grupo, sea la técnica más idónea para garantizar
una mayor objetividad en la evaluación.

La observación se complementará con «cuestionarios» para estudiar el grado de asimilación
y relación que los alumnos han establecido entre determinados aprendizajes. Serán
variados, quedando implícitos, no sólo conceptos, sino también procedimientos y actitudes
(interés, esfuerzo, orden, limpieza, etc. ).

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

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

● Valorar las diferentes competencias propuestas en los objetivos.
● Valorar los conocimientos conceptuales de los alumnos no sólo desde el punto de

vista cuantitativo (qué y cuántas cosas conocen), sino también desde el punto de vista
cualitativo (cómo están organizados esos conocimientos, qué relaciones existen entre
ellos, si los han comprendido y son capaces de explicarlos,...).

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

● Valorar las actitudes y hábitos incluidos en la programación de cada unidad.
● Valorar el propio diseño y desarrollo de la programación y cada unidad.

Entre otros se utilizarán los siguientes instrumentos:
- Cuaderno del profesor donde se harán anotaciones diarias y documentos varios

donde se recogerán estas anotaciones ya con nota numérica
- Cuaderno del alumnado, documento para su valoración
- Fichas informatizadas. Se crea un documento para su valoración
- Listas de control de objetivos.
- Rúbricas. Documento para ajustar las valoraciones
- Pruebas teóricas y prácticas.

Toda esta información se plasmará en un documento que nos dará la nota final
trimestral.

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

- Heteroevaluación: se evaluarán los aprendizajes de los alumnos a través de
actividades planificadas.

- Autoevaluación: se establecerán mecanismos para que el alumno evalúe su propio
trabajo sobre todo mediante cuestionarios y rúbricas.
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- Coevaluación: se provocará la reflexión conjunta sobre aquellos aspectos de interés
conjunto sobre la evaluación, fundamentalmente en relación con el trabajo
cooperativo, en grupo.

El proceso de evaluación es un proceso continuo ligado íntimamente al proceso de
enseñanza 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) Evaluación inicial. Se hará un seguimiento del desarrollo de los aprendizajes del
alumnado a través de la recogida de datos continua y sistemática. Esta evaluación
posee un carácter formativo, dado que hace posible la toma de decisiones para la
mejora permanente.

Esta evaluación permitirá llevar a cabo una enseñanza personalizada, permite detectar los
progresos, dificultades, bloqueos, etc. en el proceso de aprendizaje y su reconducción en el
momento oportuno.

B) Evaluación final o sumativa. Se efectuará al final de cada proceso de
enseñanza-aprendizaje realizando un trabajo de análisis y síntesis del grado de
consecución 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 evaluación procesual. Se compararon los resultados detectados en la
evaluación inicial y se extraerán conclusiones de un gran valor para nuestro trabajo
de planificación y desarrollo de programaciones didácticas en el futuro.

7.1 CRITERIOS DE CALIFICACIÓN
Consideraciones a tener en cuenta a la hora de determinar los criterios de calificación de
cada alumno/a:

Conocimientos teórico- prácticos (80%)

- Conocimientos procedimentales.
- Respeto y colaboración con los compañeros, diálogo, buen ambiente

laboral
Conocimientos teóricos (20%)

- Conocimientos conceptuales
- Respeto y colaboración con los compañeros, diálogo, buen ambiente

laboral

Ambos tipos de conocimientos, se trabajarán y se realizarán a través de la Moodle,
Plataforma Educativa de la Consejería de Educación de la Junta de Andalucía, utilizando por
tanto, las herramientas que ofrece dicha plataforma, además de otro tipos de herramientas
de Google como Formularios, Presentaciones, etc.

32



I.E.S. ATENEA. Departamento de  Industrias Alimentarias.
Programación del Módulo POSRE. Curso 2.022/2.023

En el caso de los conocimientos teóricos, no se podrán realizar durante la realización de las
pruebas, capturas de pantalla ni envío de las preguntas de las que constan dichas pruebas.

En el caso de los conocimientos teórico-prácticos, deberán ser realizados a través de
búsqueda principalmente en el libro de texto recomendado, aunque también se podrán usar
otros recursos (wikipedia, artículos, revistas, etc.). El alumno/a debe comprender, resumir y
plasmar por escrito esos conocimientos teórico-prácticos. En ningún caso, serán válidos los
denominados “copiar y pegar”, que no aportan ningún procesamiento interno de los
conocimientos que debe adquirir el alumnado. Igualmente, no serán válidos los
conocimientos teórico-prácticos que hayan sido copiados entre el alumnado.

También se tendrán en cuenta las faltas de ortografía en las pruebas escritas, que restará
de la nota final. La regulación de repetición de exámenes o controles al alumnado que lo
solicite, debe ser mediante presentación de justificación de su falta de asistencia. Se deben
realizar al final del trimestre, antes de las evaluaciones, con solicitud por escrito y no en
cualquier momento del curso. Seguir un protocolo con petición formal por parte de las
familias, adjuntando documentación oficial de las faltas de asistencia.

Plan de recuperación destinado a aquel alumnado que tiene alguna dificultad en la
consecución de los resultados de aprendizaje del módulo: Dicho plan se llevará a cabo
mediante el seguimiento del alumnado que no haya superado alguna de las tres
evaluaciones de que consta el módulo. Se pretende la superación 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 ofrecerá al alumnado para reforzar y recuperar los contenidos
no superados. Se realizará un examen general de recuperación de cada una de las
evaluaciones.

Las faltas de asistencia injustificadas, así como la falta de entrega de actividades evaluables,
en el plazo correspondiente, influyen de manera negativa en la decisión de promoción y
titulación.

7.2 ACTIVIDADES DE RECUPERACIÓN:
Se establecerá un calendario de al menos el 50% de horas lectivas semanales, desde la
terminación de la última sesión de evaluación continua y hasta la finalización del curso (22
de junio), para atender a las actividades de refuerzo destinadas a superar el módulo
profesional pendiente de evaluación positiva.
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Para el alumnado que no haya aprobado alguna evaluación o tenga algún examen pendiente
de superar, se realizarán actividades de recuperación tanto de contenidos impartidos en el
taller como en el aula, teniendo en cuenta los contenidos actitudinales y el comportamiento
en periodo anterior a la recuperación.
El alumnado que no haya aprobado la evaluación continúa y tengan que asistir al periodo de
recuperación, lo hará únicamente con los contenidos de aprendizaje no aprobados para la
parte teórica y con todos los contenidos del curso para la parte práctica.
Los procedimientos de evaluación y recuperación del módulo se llevarán a cabo respetando
todos los acuerdos adoptados por el departamento y recogidos en el Proyecto Educativo De
Centro.
Periodo de recuperación de los módulos de 2º para el alumnado que no pueda cursar
el módulo de fct. Organización:
Se establece un calendario conforme a departamento con un periodo de recuperación de los
módulos de 2º para el alumnado que no pueda cursar el módulo de FCT. Organización.

7.3 LA EVALUACIÓN DEL PROCESO DE ENSEÑANZA. LA AUTOEVALUACIÓN.

Además de evaluar al alumnado, se evaluará la actividad docente del profesorado y el
cumplimiento del proceso de enseñanza aprendizaje marcado en las programaciones, a su
vez se verificará 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 programación y el desarrollo de la actividad docente en el aula se utilizará:
● Cuestionario de autoevaluación: se entregará un cuestionario al alumnado en el

que tendrá que valorar aspectos concretos como: el nivel de dificultad que ha
encontrado, cuáles han sido las causas de esa dificultad (los contenidos, las
actividades, la forma de trabajo, los recursos…) y propuestas de mejoras.

● Recogida de valoraciones globales: sobre el grupo, grado de integración 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 programación inicial, objetivos sobre los que se ha
tenido mayor incidencia a través de los contenidos trabajados, objetivos difíciles de
alcanzar, etc. Las valoraciones globales se reflejarán en la memoria final de curso.

A partir de los resultados del cuestionario y las valoraciones globales recogidas, se
reflexionará sobre ello y nos permitirá corregir las posibles desviaciones entre lo previsto y lo
acontecido. Una vez detectados los aspectos que hayan podido surgir, se tomarán las
medidas necesarias cuanto antes, sin esperar al final de curso.
7.4 CRITERIOS DE EVALUACIÓN:
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Los criterios de evaluación son las concreciones que permiten valorar si los resultados de
aprendizaje han sido alcanzados.
Los criterios de evaluación establecen el nivel aceptable de consecución del resultado de
aprendizaje correspondiente y, en consecuencia, los resultados mínimos que deben ser
alcanzados en el proceso de enseñanza-aprendizaje.Por lo tanto, la evaluación ha de
entenderse como un proceso continuo, sistemático y personalizado, en el que pueden y
deben ser utilizadas técnicas diferentes y no reducirse a actuaciones aisladas ni confundirse
con la calificación.
Para cada resultado de aprendizaje se han establecido los siguientes criterios de evaluación
con el siguiente promedio para la calificación:

R.A. 1. Organiza las tareas para la elaboración de
postres de restauración analizando las fichas
técnicas.

Final
10%

CRITERIOS DE EVALUACIÓN

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

14,28
%

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

14,28
%

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

14,28
%

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

14,28
%

e) Se han identificado y relacionado las necesidades
de conservación y/o regeneración de los
productos de pastelería y repostería en función de
su naturaleza.

14,28
%

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

14,28
%

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

14,28
%

TOTAL 100%
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R.A. 2 . ​​Elabora postres a base de frutas
reconociendo y aplicando los diversos
procedimientos.

Final
15%

CRITERIOS DE EVALUACIÓN
a) Se han caracterizado los diferentes tipos de
postres a base de frutas y relacionado con sus
posibilidades de aplicación.

12,5%

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

12,5%

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

12,5%

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

12,5%

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

12,5%

f) Se han deducido las necesidades de
conservación hasta el momento de su utilización o
regeneración.

12,5%

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

12,5%

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

12,5%

TOTAL 100%

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

Final
15%

CRITERIOS DE EVALUACIÓN
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a) Se han caracterizado los diferentes tipos de
postres a base lácteos.

12,5%

b) Se han distinguido las distintas fases del
proceso de elaboración respetando la
formulación.

12,5%

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

12,5%

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

12,5%

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

12,5%

f) Se han deducido las necesidades de
conservación hasta el momento de su utilización
o regeneración.

12,5%

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

12,5%

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

12,5%

TOTAL 100%

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

Final
15%

CRITERIOS DE EVALUACIÓN
a) Se han caracterizado los diferentes tipos de
postres fritos y de sartén.

12,5%

b) Se han distinguido las distintas fases del
proceso de elaboración.

12,5%

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

12,5%
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d) Se han identificado los puntos clave en el
proceso de elaboración.

12,5%

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

12,5%

f) Se han deducido las necesidades de
conservación hasta el momento de su utilización
o regeneración.

12,5%

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

12,5%

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

12,5%

TOTAL 100%

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

Final
15%

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

12,5%

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

12,5%

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

12,5%

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

12,5%

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

12,5%
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f) Se han deducido las necesidades de
conservación hasta el momento de su utilización
o regeneración.

12,5%

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

12,5%

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

12,5%

TOTAL 100%

R.A. 6 Elabora semifríos reconociendo y aplicando
los diversos procedimientos.

Final
15%

CRITERIOS DE EVALUACIÓN

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de
semifríos.

14,28
%

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

14,28
%

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

14,28
%

d) Se han realizado los procesos de elaboración
de semifríos siguiendo los procedimientos
establecidos.

14,28
%

e) Se han deducido las necesidades de
conservación hasta el momento de su utilización
o regeneración.

14,28
%

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

14,28
%

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

14,28
%

TOTAL 100%
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R.A. 7. Presenta postres emplatados a partir de
elaboraciones de pastelería y repostería justificando
la estética del producto final.

Final
15%

CRITERIOS DE EVALUACIÓN
a) Se ha identificado el proceso de utilización o
regeneración de productos que lo precisen.

12,5%

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

12,5%

c) Se han realizado las diversas técnicas de
presentación y decoración en función de las
características del producto final y sus aplicaciones.

12,5%

d) Se han identificado y relacionado los principales
elementos de decoración en pastelería y
repostería, así como sus alternativas de uso.

12,5%

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

12,5%

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

12,5%

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

12,5%

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

12,5%

TOTAL 100%

8    ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD.
La normativa del sistema educativo (LOE/LOMCE/LEA) establece la obligación de atender
por parte del profesorado a través de los Proyectos Educativos y las Programaciones
Didácticas para hacer efectivo el principio de equidad, al alumnado con necesidades
específicas de apoyo educativo.
Así la Ley 17 de Educación en Andalucía (LEA) recoge en su artículo 113, los principios
de equidad, estableciendo entre otras cuestiones que “El Sistema Educativo Público de
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Andalucía garantizará el acceso y la permanencia en el sistema educativo del alumnado con
necesidad específica de apoyo educativo”
Igualmente, el Art. 29 del Decreto 327//2010, de 13 de julio, por el que se aprueba el
Reglamento Orgánico de los Institutos de Educación Secundaria en Andalucía establece que
debemos de incorporar en las programaciones didácticas, las medidas de atención a la
diversidad.
De manera específica el Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la
ordenación general de la formación profesional del sistema educativo, en su Art. 8.4, dice
que “Los centros de formación profesional aplicarán los currículos establecidos por la
Administración educativa correspondiente, de acuerdo con las características y expectativas
del alumnado, con especial atención a las necesidades de aquellas personas que presenten
una discapacidad.”
Así mismo la ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluación de
la formación profesional inicial en Andalucía, establece en su Artículo 2, sobre normas
generales de ordenación de la evaluación, lo siguiente:

“5. El departamento de familia profesional, a través del equipo educativo de cada uno
de los ciclos formativos, desarrollará el currículo mediante la elaboración de las
correspondientes programaciones didácticas de los módulos profesionales. Su
elaboración se realizará siguiendo las directrices marcadas en el proyecto educativo
del centro, prestando especial atención a los criterios de planificación y a las
decisiones que afecten al proceso de evaluación, especialmente en lo referente a:
e) La adecuación de las actividades formativas, así como de los criterios y los
procedimientos de evaluación cuando el ciclo formativo vaya a ser cursado por
alumnado con algún tipo de discapacidad, garantizando el acceso a las pruebas de
evaluación. Esta adaptación en ningún caso supondrá la supresión de resultados de
aprendizaje y objetivos generales del ciclo que afecten a la adquisición de la
competencia general del título”.

El sistema educativo debe dar respuesta a las necesidades educativas de un colectivo de
alumnos muy heterogéneo con diversas situaciones socioculturales, capacidades (físicas,
psíquicas y sensoriales), intereses y motivaciones. Sintetizando, el profesorado será capaz
de ofrecer ayuda en el ámbito pedagógico, intentando ajustar la intervención educativa
individualizada con la del currículo, para alcanzar la competencia general del título, viendo la
diversidad como oportunidad más que un obstáculo, implicando al profesorado sensibilidad,
implicación y esfuerzo.
Los aspectos que se deberán tener en cuenta son:
1. La capacidad para aprender. Entendida como la potencialidad de cada ser humano para
producir aprendizajes por sí mismo a partir del conocimiento y estrategias adquiridas.
Dependerá de sus experiencias y conocimientos previos, de su maduración y desarrollo
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personal y social. Se concibe como la competencia del alumno por conseguir ciertos
aprendizajes.
2. La motivación por aprender. Es un proceso que condiciona la capacidad para aprender.
Por ello la actuación educativa debe incidir en este aspecto: se trata de mover a los alumnos
hacia la realización de ciertos aprendizajes. Los factores de los que depende la motivación
son: por un lado, la historia de éxitos y fracasos que haya tenido el alumno; por otro, la
significación y la funcionalidad de los aprendizajes realizados. Esto es, aprendizajes que
tengan sentido para los alumnos y que tengan un valor práctico y sirvan de base para
nuevos aprendizajes.
3. Los intereses personales. Son un factor condicionante de la motivación 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 atención en la tarea.
- Tipo de refuerzo más adecuado.
- Preferencias de agrupamiento.

5. Las dificultades de ciertos alumnos. Los alumnos pueden presentar necesidades
educativas especiales de tipo puntual o temporal: por incorporación tardía al sistema
(extranjeros), por proceder de contextos socioculturales y económicos deprimidos
(compensatoria) o por tener algún tipo de déficit personal (cognitivo, físico o sensorial). Estos
alumnos necesitarán una ayuda pedagógica especial que dé respuesta a sus necesidades
educativas específicas.
A continuación, voy a señalar las distintas vías de atención a la diversidad del alumnado que
aplicaré con la intención de ajustar la acción educativa a la realidad concreta de cada
alumno:
a. Metodologías diversas. No existe «el método» por excelencia. Los métodos no son
mejores ni peores en términos absolutos, sino en función 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
programarán 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 más aventajados, actividades de recuperación, apoyo y refuerzo para. nivel, etc.
b. Agrupamientos flexibles y monitorizados. La organización de grupos de trabajo
flexibles en el grupo-clase hace posible que los alumnos puedan realizar al mismo tiempo
diferentes tareas según 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 profundización y ampliación.
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c. Uso de medios y recursos múltiples y variados. Que respondan a sus intereses,
faciliten los aprendizajes y contribuyan a la motivación.
d.Procedimientos e instrumentos de evaluación personalizados y adaptados a las
diferentes dificultades o déficits que pueda presentar nuestro alumnado.

9   TEMAS TRANSVERSALES
Además de los contenidos propios del módulo, deberán incluirse contenidos y actividades
para la educación en valores y la atención a la cultura andaluza, según se establece en la
Ley 17/2007 de Educación en Andalucía (art.39 y 40).

● Educación moral y cívica: derechos humanos, valores de una sociedad libre y
democrática.

● Educación para la igualdad: respeto a la interculturalidad, a la diversidad.
● Educación para la igualdad en ambos sexos.
● Educación para la paz: no violencia, resolución de conflictos, respeto y tolerancia.
● Educación para la salud: hábitos de vida saludable y deportiva.
● Educación para el consumo: consumo responsable y conocimiento de los derechos

del consumidor.
● Educación ambiental: cuidado con el medio ambiente.
● Educación vial: seguridad y respeto a las normas.
● Educación para el ocio: utilización responsable del tiempo libre y del ocio.
● Cultura andaluza: el medio natural, la historia, la cultura y otros hechos

diferenciadores de Andalucía.

10   MATERIALES Y RECURSOS DIDÁCTICOS
Serán variados, versátiles y adecuados a las competencias profesionales que el

alumnado debe desarrollar. Podrán 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 informáticos con el uso de internet, y como recursos
específicos para el módulo: batería, utillaje, maquinaria, etc. así como el material fungible
para el desarrollo de las actividades en el aula-taller. Así mismo haremos uso de todos los
recursos que pueda ofrecernos el entorno como: bibliotecas públicas, centros de profesores,
asociaciones, organismos e instituciones públicas y privadas, etc.

INSTALACIONES:
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El departamento cuenta con aulas-taller de cocina y pastelería, 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 están divididos en 3 aulas de cocina, un aula de
pastelería-panadería y un economato. Las aulas de cocina están dotadas del material básico
para el desarrollo de la programación así como de cierta maquinaria de carácter común.

El aula de pastelería-panadería cuenta con lo necesario en cuanto a la instalación
para el desarrollo de los módulos de:

● Procesos básicos de Pastelería y Repostería.
● Postres en restauración.

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

b) Aula-taller comedor y bar-cafetería
El aula está dividida por un lado lo que es el restaurante y por otro lado el bar donde

se imparten las enseñanzas de cafetería y bar. También contamos con aula de cata.

c) Aula polivalente
El departamento cuenta con varias aulas polivalentes para uso preferente, donde se

imparten parte de los módulos teóricos 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 ESPECÍFICO REQUERIDO AL ALUMNADO.
Al inicio del curso se le entregará al alumnado un listado con el material que debe adquirir y
material recomendado, siempre para su uso personal:

o Chaquetilla de panadería/repostería con logo del centro.
o Pantalón de panadería/repostería
o Dos  mandiles.
o Gorro panadero/pastelero
o Zapatos de cocina de protección.
o Libreta pequeña de bolsillo y bolígrafo
o Se les recomienda traer pequeño material de cocina y pastelería, pero debidamente

marcado: peso, espátulas, termómetro, lengua, brocha, etc
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o Candado con dos llaves, una con un llavero marcador para entregar al tutor.

11   ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y
EXTRAESCOLARES

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

Actividades complementarias y extraescolares

1ºTrimestre: Escaparate Navideño, para exposición en las instalaciones del Centro Educativo. Los
productos serán elaborados por el alumnado.

2ºTrimestre:

3ºTrimestre:

12   BIBLIOGRAFÍA DE DEPARTAMENTO
El departamento cuenta con algunos libros de consulta como:
1. Luis de la Traba y Víctor R. García: “Pastelería, cocina. Guía práctica”. Ediciones
Norma-capitel.
2. Xavier Barriga: “La panadería de hoy, uso del frío en panadería”
3. Josep María Rodríguez Guerola y Ana Jarquin: PastryRevolution / La Pastisseria /
Madreamiga / Panettone Artisan Bakery.

13   PLAN DE ACTUACIÓN ESPECÍFICO FRENTE A LA COVID-19
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1. INTRODUCCIÓN
El presente Plan de Actuación ha sido elaborado en virtud de lo establecido en las

Instrucciones de 7 de julio de 2022, conjuntas de la Viceconsejería de Educación y Deporte y
de la Viceconsejería de Salud y Familias, para coordinar las actuaciones en el ámbito de la
salud pública y la asistencia sanitaria que se desarrollen en los centros docentes sostenidos
con fondos públicos durante el curso escolar 2022/23, así como en el documento
Recomendaciones de Prevención, Protección Covid-19 para los centros y servicios
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educativos docentes (no universitarios) de Andalucía en el curso 2022/2023, de fecha 22 de
junio de 2022, publicado en BOJA el 8 de julio de 2022.

2. MEDIDAS DE PREVENCIÓN PERSONAL
2.1. RECOMENDACIONES GENERALES
Es necesario mantener una actitud prudente frente a la situación actual de la Covid-19, por
lo que el personal (docente y no docente) y al alumnado del centro, deben conocer las
medidas generales preventivas, que son similares a otras enfermedades con parecidos
mecanismos de transmisión. Estas medidas son las siguientes:
a) Higiene de manos.
b) Evitar tocarse la nariz, los ojos y la boca, ya que las manos facilitan la transmisión.
c) Usar pañuelos desechables.
d) Evitar aglomeraciones mantenidas en el tiempo, sobre todo en espacios cerrados.

2.2. RECOMENDACIONES ESPECÍFICAS PARA EL ALUMNADO Y LAS PERSONAS
TRABAJADORAS
Se recomienda hacer uso de los geles hidroalcohólicos que se encuentran en los
dispensadores que hay a la entrada del centro y cada una de las clases. Se debe tener en
cuenta que, cuando las manos tienen suciedad visible, el gel hidroalcohólico no es
suficiente, y es necesario usar agua y jabón. De acuerdo con la legislación vigente, en los
centros y servicios educativos no es obligatorio el uso de la mascarilla, sin perjuicio de que
pueda utilizarse si se considera conveniente. Debe cuidarse y prevenir el estigma de las
personas que, por condiciones de riesgo para el Covid-19 o por decisión personal, sigan
utilizando las mascarillas en cualquier entorno del ámbito educativo en el que no sea
obligatorio.

2.3. RECOMENDACIONES PARA ATENCIÓN AL PÚBLICO Y DESARROLLO DE
ACTIVIDADES DE TRAMITACIÓN ADMINISTRATIVA
Se establece un horario distinto a la entrada y salida del alumnado, es decir, que no coincida
con las 8:30h ni las 15:00h y, a ser posible, tampoco durante el recreo de 11:30h a 12:00h.
Para realizar las gestiones administrativas, siempre que no se puedan realizar vía
telemática, se hará con cita previa, evitando la aglomeración.

3. RECOMENDACIONES PARA LA LIMITACIÓN DE CONTACTOS
Se plantean las siguientes recomendaciones respecto a la limitación de contactos según la

situación epidemiológica actual (niveles de alerta 0, 1 y 2). En caso de que nuestro territorio
entrase en niveles superiores de riesgo, se valorarán medidas específicas para el caso.
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a) No se establecen limitaciones de contacto entre los diferentes grupos clase tanto en
interiores como en exteriores, en ningún nivel o etapa educativa.
b) Las aulas de educación especial no se consideran entornos vulnerables.
c) En el caso de personas con vulnerabilidad a la Covid-19, se recomienda que acudan al

centro, siempre que su condición clínica esté controlada y lo permita, salvo indicación
médica de no asistir.
d) No se establecen limitaciones a las reuniones con las familias que se programen en el

centro, aunque se recomienda que si es en interior exista ventilación.
e) Se recomienda fomentar, en la medida de lo posible, el uso de espacios al aire libre.
f) Los eventos deportivos o celebraciones se realizarán, siempre que sea posible, al aire

libre.

4. MEDIDAS DE HIGIENE RELATIVAS A LOS LOCALES Y ESPACIOS
4.1. LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN
Tal como se viene haciendo en los últimos años, se intensifica la limpieza, especialmente en

los baños, talleres y laboratorios, aulas de informática y en las superficies de mayor uso.
Para ello, se dispone de un protocolo de limpieza y desinfección diaria de todos los
espacios, reforzándose en aquellas zonas de contacto más frecuente.
4.2. VENTILACIÓN
La mejora general de las condiciones de ventilación en los centros se identifica como uno de
los aprendizajes de la pandemia para prevenir enfermedades de transmisión respiratoria y
mejorar la salubridad de las aulas. Por tanto, se tendrá en cuenta lo siguiente:

a) Se recomienda preferentemente la ventilación natural cruzada, que podrá ser
complementada o sustituida con ventilación mecánica en casos necesarios, siempre que
siga un buen mantenimiento y una adecuada recirculación con aire exterior. PLAN DE
ACTUACIÓN FRENTE A LA COVID-19
b) En caso de necesidad de uso de ventiladores o aparatos de aire acondicionado, se
recomienda complementar su uso con ventilación natural cruzada, en la medida de lo
posible.
c) Dada la situación epidemiológica actual, se recomienda buscar un equilibrio entre el

confort térmico, los requerimientos de eficiencia energética y la ventilación natural o forzada.

4.3. RESIDUOS
El sistema de recogida y eliminación de residuos del centro se mantiene como

habitualmente, disponiéndose de bolsa interior en las papeleras de los diferentes espacios,
que son limpiadas a diario y desinfectadas periódicamente.
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4.4. ASEOS
Los aseos tendrán ventilación constante, en la medida de lo posible, así como

dispensadores de jabón para las manos. Estos se limpian y desinfectan a diario y en más de
una ocasión.

4.5. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES
No existe limitación alguna para la realización de actividades complementarias. En el caso

de actividades extraescolares fuera del centro se respetarán las normas relativas al
establecimiento o recinto destinatario de la actividad (museos, exposiciones, etc.), así como
las de transporte cuando sea necesario.

5. ACTUACIÓN ANTE CASOS POSITIVOS DE COVID-19
Durante este curso y ante la situación pandémica actual, no se realizará registro ni control de
casos entre la comunidad educativa, por lo que no es necesario comunicar el positivo al
centro. En caso de contagio por Covid-19, se puede asistir a clase con normalidad, siempre
que los síntomas lo permitan, haciendo un uso responsable de la mascarilla,
preferentemente FFP2, y evitando el contacto prolongado con personas vulnerables. En
definitiva, se apela a la responsabilidad de toda la comunidad educativa para evitar la
propagación del virus en nuestro centro.
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