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1. INTRODUCCIÓN 
 

En este módulo se intentan ampliar y reforzar las nociones básicas de pastelería y repostería adquiridas en 
el módulo de Procesos Básicos de Pastelería y Repostería impartido en el primer curso del Ciclo de Cocina y 
Gastronomía para convertir al alumno en un profesional lo más completo posible, dando una base sólida sobre la 
que afianzar los futuros conocimientos. 
 

Desde este módulo se intenta abrir el camino para que el alumno conozca el mundo de la pastelería y 
repostería dentro de la restauración, sirviendo también al alumnado como toma de contacto con los contenidos del 
Ciclo de Grado Medio de Pastelería y Panadería. 
 
 La normativa que lo regula es el  REAL DECRETO 1396/2007, de 29 de octubre, por el que se 
establece el título de Técnico en Cocina y Gastronomía y se fijan sus enseñanzas mínimas. (BOE de 23 de 
noviembre de 2007), y la ORDEN de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el currículo 
correspondiente al título de Técnico en Cocina y Gastronomía (BOJA 27 de noviembre de 2008). 

 

Identificación del TITULO y del MÓDULO 

 

El título de Técnico en Cocina y Gastronomía queda identificado por los siguientes elementos: 

 
Denominación: Cocina y Gastronomía. 
Nivel: Formación Profesional de Grado Medio 
Duración: 2.000 horas. 
Familia Profesional: Hostelería y Turismo. 
Referente europeo: CINE-3 (Clasificación Internacional Normalizada de la 

Educación). 
 
 



Dentro del Ciclo Formativo encontramos 10 módulos profesionales repartidos en 2000 horas de duración, 
repartidas en dos cursos académicos. 

 

El módulo de postres en restauración se imparte en el 2º curso del Título de Cocina y Gastronomía 
correspondiente a la Formación Profesional Inicial de Grado Medio englobada dentro de la Familia Profesional de 
Hostelería y Turismo. La duración del módulo es de 147 horas. 
 
 

• DENOMINACIÓN DEL MÓDULO PROFESIONAL:  

POSTRES EN RESTAURACIÓN Código: 0028 

 

• CURSO EN EL QUE SE IMPARTE: Segundo curso del 

Ciclo Formativo de Técnico en Cocina y Gastronomía. 

 

• DURACIÓN:147 horas 

 
 
 

La unidad de competencia a la que está asociado este módulo, y que va a servir como eje organizador de la  
programación es la UC0710_2: Elaborar y presentar productos hechos a base de masas y pastas, postres de 
cocina y helados.  (R.D. 295/2004, 20 febrero). 

 
0028. Postres en restauración 

 

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

 

 

 

 

Esta unidad de competencia, va a servir de eje organizador de esta programación,  y constituye un conjunto de 
realizaciones (o actividades) que describen lo que las personas deben ser capaces de realizar en situaciones reales 
de trabajo y están íntimamente ligadas con los Resultados de Aprendizaje que figuran en los currículos oficiales. 

 
 
Contextualización 
 

Este año 2020 debido a la pandemia que sufrimos con el COVID-19 tenemos que adaptarnos a las Normas COVID 

para minimizar los riesgos. Por eso se han adoptado medidas por parte de la Consejería de Educación de la Junta 

de Andalucía y por parte de nuestro centro. Las medidas afectan fundamentalmente a la movilidad, a la 

prevención y a la actuación en caso de contagio que son de obligado cumplimiento. El curso se desarrollará con 

clases presenciales mientras no haya casos de coronavirus.  

En caso de haberlos las clases se suspenderán de forma presencial y continuaremos on-line. Debido a las 

circunstancias de confinamiento durante el curso pasado, este Módulo se hace cargo de continuar los contenidos 

que no se pudieron impartir. Para ello se han tomado 2 medidas por parte del Instituto IES. Rey Alabez y del 



Departamento de Hostelería que son: asociar el Módulo de Horas de Libre Configuración HLC. a este Módulo de 

Postres en restauración reforzando los contenidos que no se pudieron ver de una forma práctica para que los 

alumnos puedan completar sus enseñanzas y alcanzar plenamente sus competencias. 

Esta programación va a estar dirigida a un grupo determinado de alumnos, que viven en un lugar con unas 

características concretas y que estudian en un centro con determinados recursos humanos y materiales. Por tanto, 

antes de comenzar, es necesario realizar una descripción del entorno, del centro y del alumnado. 

 
 

Entorno físico y social de la localidad: El instituto se encuentra en el municipio de Mojácar, en las instalaciones del 
IES Rey Alabez. 
La zona es el Levante almeriense, que forma parte del denominado Consorcio Levante Norte. Las principales fuentes 
de ingresos familiares provienen de la agricultura y del sector de servicios, sobre todo del turismo, y el nivel 
económico y cultural de las familias es medio y medio-bajo.  
 
Hay que destacar que la zona en la que está ubicada la Escuela de Cocina es una zona de alto valor turístico y que 
la demanda de profesionales del sector servicios es elevada sobre todo en época alta. 

 
Características del centro (IES Rey Alabez), Se trata de un I.E.S donde se  imparten las enseñanzas de ESO y el 
CFGM de Cocina y Gastronomía que anteriormente pertenecía Administrativamente al IES Alyanub de Vera  y que 
este curso a pasado a depender del IES Rey Alabez. Es un IES pequeño 
 
 
 
Características del alumnado del ciclo: Esta programación va enfocada a 9 alumnos de edades comprendidas entre 
17 a 56 años que ya han realizado anteriormente el primer curso del Ciclo de Grado Medio. Se trata en su mayoría 
de personas con suficiente madurez intelectual y capacidad de razonamiento. Es un alumnado que, en su mayoría, 
muestra interés y vocación hacia la hostelería y desean trabajar en este sector en cuanto finalicen sus estudios,  
aunque también hay alumnos que cursan el ciclo teniendo como meta pasar a los ciclos Superiores e incluso dar el 
salto a las enseñanzas universitarias. Hay que destacar que varios alumnos/as trabajan. poseen conocimientos 
previos en la materia. 

 
Antes de comenzar con los contenidos, se realiza una exploración inicial a todos los alumnos /as del grupo, 

que recogen datos específicos de la materia de estudio así como datos personales del alumno. 
 
Modelo curricular.- esta programación se inserta en un modelo curricular abierto y flexible que posibilita la 

autonomía pedagógica a los centros y a los profesores, que se concreta en tres niveles: Administración, programación a 
nivel de centro y programación a nivel de aula. 

 
Por lo anteriormente expuesto esta programación se va a caracterizar por ser: 

 

➢ Significativa: partirá de los conocimientos previos que el alumno posee. 

➢ Investigativa y constructivista: los alumnos no deben ser meros receptores, sino que deben implicarse 

activamente investigando e involucrándose en el aprendizaje, para ello desarrollaremos la capacidad de 
razonamiento, y se utilizará una metodología y actividades que impliquen la participación y el descubrimiento. 

➢ Socializadora: se fomentará el trabajo en grupo y se incorporaran los temas trasversales del currículum con 
gran carga valorativa. 



➢ Atenderá a la diversidad: la programación dará respuesta a las distintas capacidades, intereses y 
motivaciones de los alumnos. 

➢ Destacará la importancia del lenguaje: la utilización e interiorización del lenguaje es fundamental en 

el proceso de enseñanza – aprendizaje. 
 

Llevaremos a cabo una programación abierta a las diferentes dificultades que se puedan dar en dicho 
proceso de enseñanza – aprendizaje, adaptándola en cada momento a las necesidades individuales de los/as 
alumnos / as, por lo que supondrá una flexibilidad dentro de todo el proceso que iremos desarrollando. Siempre 
teniendo por finalidad preparar a los/as alumnos/as para el mundo profesional. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2. OBJETIVOS.  
 

2.1. Objetivos generales de centro y actividades, estrategias y/o acciones para la consecución de los 
mismos. 
 
 

OBJETIVOS GENERALES ACCIONES, ESTRATEGIAS Y/O ACTIVIDADES 
PARA LA CONSECUCIÓN DE LOS OBJETIVOS 

• Promover actitudes positivas para el estudio 
y el conocimiento como: 

o el buen uso de las TIC’s dentro y fuera del  aula. 
o El desarrollo de hábitos intelectuales y técnicas de 

trabajo individual y en grupo. 

Se fomentará el buen uso de las herramientas de 
comunicación social, procurando que nuestros alumnos 
estén bien advertidos de los riesgos que conlleva un 
deficiente uso de las recomendaciones de seguridad en 
internet. 

 

• Desarrollar en el alumnado las competencias, 
habilidades  y estrategias que les permitan 
convertirse en lectores capaces de 
comprender, interpretar y manejar distintos 
soportes y textos, no sólo en castellano, sino 
también en las lenguas que se imparten en 
nuestro centro: Francés e Inglés: 

o mejorando el desarrollo del hábito lector y potenciar la 
mejora de la competencia lectora. 

o Favoreciendo su integración el proceso de 
enseñanza-aprendizaje de las diferentes áreas y 
materias del currículo. 

 

• Promover la integración y el éxito escolar del 
alumnado: 

o creando un clima favorable de convivencia entre 
todos los miembros de la comunidad educativa.  

o Desarrollando valores como la tolerancia, la 

 



OBJETIVOS GENERALES ACCIONES, ESTRATEGIAS Y/O ACTIVIDADES 
PARA LA CONSECUCIÓN DE LOS OBJETIVOS 

solidaridad, respeto hacia las distintas 
manifestaciones culturales, ... 

• Desarrollar en el Centro actitudes y acciones 
responsables y comprometidas con la 
conservación y defensa del medio ambiente, 
gestionando adecuadamente los recursos de 
los que disponemos. 

o Concienciar al alumnado de la importancia del orden 
y la limpieza en el Centro, respetando el 
cumplimiento de las normas establecidas. 

Se concienciará al alumnado en el aula sobre el 
consumo moderado de papel y se supervisará la correcta 
utilización de las papeleras para su recogida y posterior 
reciclado. 

 

 
 
 

2.2. Objetivos generales de Ciclo. 
 
 

La formación del módulo contribuye a alcanzar los objetivos generales relacionados: 
 
a) Reconocer e interpretar la documentación, analizando su finalidad y aplicación, para determinar las necesidades de 
producción en cocina.  
 
d) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, reconociendo sus características y 
posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos de preelaboración y/o regeneración.  
 
e) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de aplicación, para ejecutar las 
elaboraciones culinarias. 
 
f) Identificar y seleccionar las técnicas de decoración y terminación, relacionándolas con las características físicas y 
organolépticas del producto final, para realizar la decoración/terminación de las elaboraciones.  
 
g) Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relacionándolas con la satisfacción del cliente, para prestar un 
servicio de calidad.  
 
h) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservación y envasado, valorando su adecuación a las características 
de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para ejecutar los procesos de envasado y/o conservación. 
 
 i) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevención de riesgos laborales y ambientales, 
reconociendo los factores de riesgo y parámetros de calidad asociados a la producción culinaria, para aplicar los 
protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo. 
 
 j) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportación al proceso global para 
conseguir los objetivos de la producción. 
 
k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras prácticas, ideas o creencias, 
para resolver problemas y tomar decisiones. 



 
 
 
2.3. Objetivos de módulo 
 
 

Como ya se ha mencionado anteriormente, este módulo profesional está asociado a una serie de Resultados 
de Aprendizaje que están íntimamente ligados con las realizaciones de la unidad de competencia asociada.  

 
A diferencia de los objetivos generales, los resultados de aprendizaje son propios de cada módulo y constituyen 

una relación de los logros y metas que el alumno debe alcanzar al finalizar el módulo  
 

Por lo tanto, del análisis de los resultados de aprendizaje del módulo de Técnicas Culinarias se van a enunciar, 
a su vez, los siguientes objetivos relacionados específicamente con este módulo: 
 

 
1.Organizar las tareas para la elaboración de postres de restauración analizando las fichas 
técnicas 

 
2. Elaborar postres a base de frutas reconociendo y aplicando los diversos procedimientos. 
 
3. Elaborar postres a base de lácteos identificando métodos y aplicando procedimientos.  

 
4. Elaborar postres fritos y de sartén reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.  
 
5. Elaborar helados y sorbetes, identificando y secuenciando las fases y aplicando métodos y 
técnicas.  
 
6. Elaborar semifríos reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.  

 
 
 
2.4 Competencias 
 

La programación del módulo irá enfocada a alcanzar o completar -junto con otros módulos-  las siguientes 
competencias profesionales, personales y sociales: 
 
 

COMPETENCIAS 

PROFESIONALES PERSONALES SOCIALES 
a) Determinar las necesidades para la 
producción en cocina a partir de la 
documentación recibida. 
 
 
 
 
 

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

i) Aplicar los protocolos de 
seguridad laboral y ambiental, 
higiene y calidad durante todo 
el proceso productivo, para 
evitar daños en las personas 
y en el ambiente. 

c) Poner a punto el lugar de trabajo, 
preparando espacios, maquinaria, útiles y 
herramientas. 

  



d) Ejecutar los procesos de preelaboración 
y/o regeneración que sea necesario aplicar a 
las diferentes materias primas, en función de 
sus características y la adecuación a sus 
posibles aplicaciones. 

  

f) Realizar la decoración/terminación de las 
elaboraciones, según necesidades y 
protocolos establecidos, para su 
conservación o servicio. 

  

g) Realizar el servicio de las elaboraciones, 
teniendo en cuenta necesidades, ámbito de 
la ejecución y protocolos establecidos. 

  

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o 
conservación para cada género o 
elaboración culinaria, aplicando los métodos 
apropiados y utilizando los equipos idóneos, 
para preservar su calidad y evitar riesgos 
alimentarios. 

  

 

 
Los objetivos generales, las competencias profesionales, personales y sociales, y los resultados de aprendizaje 
relacionadas con este módulo vienen determinadas en la Orden de 9 de octubre de 2008, (BOJA 27 de noviembre de 
2008). Asimismo, vienen determinadas en el correspondiente Real Decreto. 
 
 

 
 
 
 
 
3. CONTENIDOS. DESCRIPCIÓN DE UNIDADES 
 
 
 
Duración, distribución  horaria semanal,  
 

Según se recoge en la Orden del 9 de octubre de 2008, el módulo de Procesos básicos de pastelería y 
repostería se va a desarrollar a lo largo de 147 horas, a razón de 7 horas semanales, durante el segundo curso del 
Ciclo formativo de Grado Medio correspondiente al Título de Técnico en Cocina y Gastronomía 
 

De las 7 horas semanales del módulo, 6 de las horas serán de enseñanzas prácticas y una hora será dedicada 
a la teoría. 

 
 Las franjas horarias semanales concretas son responsabilidad última de los equipos directivos y de la jefatura 

de estudios en base a las propuestas horarias de los departamentos (que pueden verse modificadas). El horario 
semanal para el curso actual  figura en la plataforma Séneca. 

 

 LUNES MARTES MIÉRCOLES JUEVES VIERNES 



1ª hora   PR   

2ª hora   PR   

3ª hora  PR PR   

4ª hora  PR    

5ª hora  PR    

6ª hora  PR    

 
 

CONTENIDOS BÁSICOS  (ORDEN de 9 de octubre de 2008, (BOJA 27 de noviembre de 2008) 
 
 
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.  

 
 
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. 
 

 
Elaboración de 
postres a base de 
lácteos 

 
– 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. 

 
 
Elaboración de 
postres fritos y de 
sartén 

 
– Postres fritos o de sartén. Descripción, analisis, 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.  
 

 
Elaboración de 
helados y sorbetes 

– 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 específicos. 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. 

 
 

 
Elaboración de 
semifríos 

– 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. 
 

 
 
 
SECUENCIACIÓN DE LOS CONTENIDOS 
 

UNIDAD 1. Organización de las tareas. Documentación. Fases 

UNIDAD 2. Postres a base de frutas 

UNIDAD 3. Postres a base de lácteos 

UNIDAD 4. Postres fritos y de sartén 

UNIDAD 5. Semifríos. 

UNIDAD 6. Helados y sorbetes 

UNIDAD 7. Decoración y presentación de postres emplatados 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

TEMPORALIZACIÓN 

 

 TRIMESTR.1 TRIMESTR.2 
TOTAL 
HORAS 



UNIDAD 1. Organización de las 
tareas. Documentación. Fases 

12 5 17 

UNIDAD 2. Postres a base de 
frutas 15 7 22 

UNIDAD 3. Postres a base de 
lácteos 17 7 24 

UNIDAD 4. Postres fritos y de 
sartén 12 7 19 

UNIDAD 5. Semifríos 7 16 23 

UNIDAD 6. Helados y sorbetes 3 18 21 

UNIDAD 7. Decoración y 
presentación de postres emplatados 

9 12 21 
TOTAL HORAS 75 72 147 

 

 

TOTAL HORAS: 147  

 

En las enseñanzas de cocina la secuenciación de contenidos se puede ver afectada por el desarrollo de los distintos 
eventos que se realizan a lo largo del curso (servicios de comedor, catas de vino, banquetes, servicios especiales, 
jornadas gastronómicas, demostraciones, visitas de colegios etc.) por eso se han distribuido las horas dedicadas a 
las distintas unidades a lo largo de los tres trimestres, para así ajustarse más a las circunstancias reales.  
 
Como puede observarse en la tabla, para cada trimestre hay un grupo de unidades que se tratan con mayor 
profundidad. 
 
Cada unidad contiene las horas dedicadas a la realización de exámenes, así como las actividades que estén sujetas 
a estos contenidos. 
 
Los contenidos de este módulo serán el medio, el camino, por el cual se van a alcanzar los resultados de 
aprendizaje y las competencias. Los resultados de aprendizaje constituyen uno de los elementos centrales en torno  
a los que va a girar la programación didáctica y tienen relación directa con los Objetivos generales. Tanto unos 
como otros figuran en la Orden que desarrolla el currículo para Andalucía 
 
La formación del módulo contribuye a alcanzar los Objetivos Generales indicados en el epígrafe 2 de 
esta programación. 
 
Los resultados de aprendizaje para este módulo son los siguientes: (ORDEN de 9 de octubre de 2008, (BOJA 
27 de noviembre de 2008) 
 

 
1.Organiza las tareas para la elaboración de postres de restauración analizando 
las fichas técnicas 
 
2. Elabora postres a base de frutas reconociendo y aplicando los diversos 
procedimientos. 
 
3. Elabora postres a base de lácteos identificando métodos y aplicando 



procedimientos.  
 
4. Elabora postres fritos y de sartén reconociendo y aplicando los diversos 
procedimientos.  
 
5. Elabora helados y sorbetes, identificando y secuenciando las fases y aplicando 
métodos y técnicas.  
 
6. Elabora semifríos reconociendo y aplicando los diversos procedimientos. 
7. Presenta postres emplatados a partir de elaboraciones de pastelería y 
repostería justificando la estética del producto final. 
 

 
Tabla que relaciona  los Objetivos Generales del Ciclo de Cocina y Gastronomía con los resultados de aprendizaje del 
módulo: 
 
Objetivos 
Generales del 
Ciclo de 
Cocina 

Resultados de Aprendizaje del Módulo PBPR  

R.A. 1 R.A.2 R.A. 3 R.A. 4 R.A. 5 R.A.6 
 
R.A.7 

Obj. G. a)        
Obj. G. d)        

Obj. G. e)        

Obj. G. f)        

Obj. G. g)        

Obj. G. h)        

Obj. G. i)        

Obj. G. j)        

Obj. G. k)        

 
Tabla que relaciona cada una de las unidades de trabajo con los resultados de aprendizaje que contribuyen a alcanzar 
en mayor o menor medida: 
 
 

Unidades de 
Trabajo 

R.A.1 R.A.2 R.A.3 R.A.4 R.A.5 R.A.6 R.A.7 

1        

2        

3        

4        

5        



 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3. Descripción de Bloques y Unidades 
 

BLOQUE 1: ORGANIZACIÓN 
 
 
Unidad 1 
 
TÍTULO: Organización de las tareas. 

Documentación. Fases.  

 
TEMPORALIZACIÓN: 17 HORAS 

 
CONTENIDOS: 

 
– Postres en restauración: 
 Descripción, caracterización, clasificaciones y aplicaciones. 
 – Documentación asociada a los procesos productivos de postres. Descripción e interpretación. 
Fichas técnicas. 
– 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.  
 
 
 
RESULTADOS DE APRENDIZAJE 
 
RA 1. Organiza las tareas para la elaboración de postres de restauración analizando las fichas 
técnicas. 
 
 
COMPETENCIAS PERSONALES PROFESIONALES Y SOCIALES 

 
a) Determinar las necesidades para la producción en cocina a partir de la documentación recibida. 
h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservación para cada género o elaboración culinaria, 
aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idóneos, para preservar su calidad y 

6        

7        



evitar riesgos alimentarios. 
i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso 
productivo, para evitar daños en las personas y en el ambiente. 
 
CRITERIOS DE EVALUACIÓN  

 
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. 
 

 
BLOQUE 2: Elaboraciones 

 
 
Unidad 2 
 
TÍTULO: Postres a base de frutas 
 

 
TEMPORALIZACIÓN: 22 HORAS 

 
CONTENIDOS: 

 
– 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. 
-  Conservación y regeneración. Medidas de seguridad e higiene. 
 
 
 
RESULTADOS DE APRENDIZAJE 
 
RA 2. Elabora postres a base de frutas reconociendo y aplicando los diversos procedimientos. 
 
 
COMPETENCIAS PERSONALES PROFESIONALES Y SOCIALES 

 
a) Determinar las necesidades para la producción en cocina a partir de la documentación recibida. 
c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, útiles y herramientas. 
d) Ejecutar los procesos de preelaboración y/o regeneración que sea necesario aplicar a las 



diferentes materias primas, en función de sus características y la adecuación a sus posibles 
aplicaciones 
f) Realizar la decoración/terminación de las elaboraciones, según necesidades y protocolos 
establecidos, para su conservación o servicio. 
h) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservación y envasado, valorando su adecuación a 
las características de los géneros o de las elaboraciones culinarias para ejecutar los procesos de 
envasado y/o conservación.  
i) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevención de riesgos laborales y 
ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parámetros de calidad asociados a la producción 
culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante 
todo el proceso productivo. 
i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso 
productivo, para evitar daños en las personas y en el ambiente. 
 
CRITERIOS DE EVALUACIÓN  

 
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.  
 

 
 
Unidad 3 
 
TÍTULO: Postres a base de lácteos 

 

 
TEMPORALIZACIÓN: 24 HORAS 

 
CONTENIDOS: 

 
– Postres a base de lácteos: 
                Descripción, análisis, tipos, 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. 
-  Conservación y regeneración. Medidas de seguridad e higiene. 
 
 
 
RESULTADOS DE APRENDIZAJE 
 
RA 3. Elabora postres a base de lácteos reconociendo y aplicando los diversos procedimientos. 



 
 
COMPETENCIAS PERSONALES PROFESIONALES Y SOCIALES 

 
a) Determinar las necesidades para la producción en cocina a partir de la documentación recibida. 
c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, útiles y herramientas. 
d) Ejecutar los procesos de preelaboración y/o regeneración que sea necesario aplicar a las 
diferentes materias primas, en función de sus características y la adecuación a sus posibles 
aplicaciones 
f) Realizar la decoración/terminación de las elaboraciones, según necesidades y protocolos 
establecidos, para su conservación o servicio. 
h) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservación y envasado, valorando su adecuación a 
las características de los géneros o de las elaboraciones culinarias para ejecutar los procesos de 
envasado y/o conservación.  
i) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevención de riesgos laborales y 
ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parámetros de calidad asociados a la producción 
culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante 
todo el proceso productivo. 
i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso 
productivo, para evitar daños en las personas y en el ambiente. 
 
CRITERIOS DE EVALUACIÓN  

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

 
 
Unidad 4 
 
TÍTULO: Postres fritos y de sartén 

 

 
TEMPORALIZACIÓN: 19 HORAS 

 
CONTENIDOS: 

 
– Postres fritos y de sartén: 
                Descripción, análisis, tipos, características, aplicaciones y conservación. 
 
 – Procedimientos de ejecución de postres fritos y de sartén. 
-  Formulaciones. Puntos clave en los diversos procedimientos. 
-  Control y valoración de resultados. Medidas correctoras. 



-  Conservación y regeneración. Medidas de seguridad e higiene. 
 
 
 
RESULTADOS DE APRENDIZAJE 
 
RA 4. Elabora postres fritos y de sartén reconociendo y aplicando los diversos procedimientos. 
 
 
COMPETENCIAS PERSONALES PROFESIONALES Y SOCIALES 

 
a) Determinar las necesidades para la producción en cocina a partir de la documentación recibida. 
c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, útiles y herramientas. 
d) Ejecutar los procesos de preelaboración y/o regeneración que sea necesario aplicar a las 
diferentes materias primas, en función de sus características y la adecuación a sus posibles 
aplicaciones 
f) Realizar la decoración/terminación de las elaboraciones, según necesidades y protocolos 
establecidos, para su conservación o servicio. 
h) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservación y envasado, valorando su adecuación a 
las características de los géneros o de las elaboraciones culinarias para ejecutar los procesos de 
envasado y/o conservación.  
i) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevención de riesgos laborales y 
ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parámetros de calidad asociados a la producción 
culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante 
todo el proceso productivo. 
i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso 
productivo, para evitar daños en las personas y en el ambiente. 
 
CRITERIOS DE EVALUACIÓN  

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

 
 
 
Unidad 5 
 
TÍTULO: Semifríos 

 

 
TEMPORALIZACIÓN: 23 HORAS 

 



CONTENIDOS: 
 
– Postres semifríos: 
                Descripción, análisis, tipos, características, aplicaciones y conservación. 
 
 – Procedimientos de ejecución de semifríos. 
-  Formulaciones. Puntos clave en los diversos procedimientos. 
-  Control y valoración de resultados. Medidas correctoras. 
-  Conservación y regeneración. Medidas de seguridad e higiene. 
 
 
 
RESULTADOS DE APRENDIZAJE 
 
RA 5. Elabora postres semifríos reconociendo y aplicando los diversos procedimientos. 
 
 
COMPETENCIAS PERSONALES PROFESIONALES Y SOCIALES 

 
a) Determinar las necesidades para la producción en cocina a partir de la documentación recibida. 
c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, útiles y herramientas. 
d) Ejecutar los procesos de preelaboración y/o regeneración que sea necesario aplicar a las 
diferentes materias primas, en función de sus características y la adecuación a sus posibles 
aplicaciones 
f) Realizar la decoración/terminación de las elaboraciones, según necesidades y protocolos 
establecidos, para su conservación o servicio. 
h) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservación y envasado, valorando su adecuación a 
las características de los géneros o de las elaboraciones culinarias para ejecutar los procesos de 
envasado y/o conservación.  
i) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevención de riesgos laborales y 
ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parámetros de calidad asociados a la producción 
culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante 
todo el proceso productivo. 
i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso 
productivo, para evitar daños en las personas y en el ambiente. 
 
CRITERIOS DE EVALUACIÓN  

 
a) Se han caracterizado los diferentes tipos de semifríos 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 semifríos.  
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 semifríos siguiendo los 
procedimientos establecidos.  
f) Se han deducido las necesidades de conservación hasta el momento de su utilización o 
regeneración.  
 



 
 
 
Unidad 6 
 
TÍTULO: Helados y sorbetes 

 

 
TEMPORALIZACIÓN: 21 HORAS 

 
CONTENIDOS: 

 
– 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 específicos: 
              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. 
 
 
RESULTADOS DE APRENDIZAJE 

 
RA 6. Elabora helados y sorbetes reconociendo y aplicando los diversos procedimientos. 
 
 
COMPETENCIAS PERSONALES PROFESIONALES Y SOCIALES 

 
a) Determinar las necesidades para la producción en cocina a partir de la documentación recibida. 
c) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria, útiles y herramientas. 
d) Ejecutar los procesos de preelaboración y/o regeneración que sea necesario aplicar a las 
diferentes materias primas, en función de sus características y la adecuación a sus posibles 
aplicaciones 
f) Realizar la decoración/terminación de las elaboraciones, según necesidades y protocolos 
establecidos, para su conservación o servicio. 
h) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservación y envasado, valorando su adecuación a 
las características de los géneros o de las elaboraciones culinarias para ejecutar los procesos de 
envasado y/o conservación.  
i) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevención de riesgos laborales y 
ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parámetros de calidad asociados a la producción 
culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante 
todo el proceso productivo. 
i) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso 
productivo, para evitar daños en las personas y en el ambiente. 
 
CRITERIOS DE EVALUACIÓN  



 
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 
 

 
BLOQUE 3: Decoraciones y Presentaciones 

 
 
Unidad 7 
 
TÍTULO: Decoración y presentación de postres 
emplatados 
 

 
TEMPORALIZACIÓN: 21 HORAS 

 
CONTENIDOS: 

 
– Decoración y presentación de postres emplatados. Normas y evaluación de combinaciones 
básicas.  
- Postres clásicos. Nuevas tendencias. 
- Nuevos ingredientes. 
– 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. 
 
 
 
RESULTADOS DE APRENDIZAJE 
 
RA 7. Presenta postres emplatados a partir de elaboraciones de pastelería y repostería justificando 
la estética del producto final. 
 

 
COMPETENCIAS PERSONALES PROFESIONALES Y SOCIALES 

 
f) Realizar la decoración/terminación de las elaboraciones, según necesidades y protocolos 
establecidos, para su conservación o servicio. 
g) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ámbito de la ejecución 



y protocolos establecidos. 
i) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevención de riesgos laborales y 
ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parámetros de calidad asociados a la producción 
culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante 
todo el proceso productivo. 
k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos 
establecidos, definidos dentro del ámbito de su competencia. 
 
 
CRITERIOS DE EVALUACIÓN  

 
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 dispuestos 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 higiénico-sanitaria, de 
seguridad laboral y de protección ambiental. 
 

 
 
 

4. METODOLOGÍA 
 
La metodología seguirá el enfoque cognitivo-constructivista 
 
Principios constructivistas aplicados a esta programación: 
 
 

- Teoríagenética dePiaget, es necesario partir del nivel de desarrollo del alumno. 
- Teoría del  aprendizaje de Ausubel, es  necesario  construir  aprendizajes significativos.  Es necesario 
poner en relación los nuevos conocimientos  con los conocimientos previos que posee el alumno. 
- Teoría del aprendizaje por descubrimiento de Bruner, es necesario que los 
Alumnos realicen aprendizajes por descubrimiento, es decir, que aprendan a 
aprender. 

 

 
Métodos  
 
La elección de los métodos que se va a utilizar va a estar en función de distintos parámetros. Los criterios por los 
que se elegirá uno u otro método son los siguientes: 
 

1) Por el tipo de contenidos 
2) Por las características propias del alumnado (tales como: nivel previo, grado de motivación, …) 



3) Por el tiempo disponible, 224 horas, teniendo siempre en cuenta que la programación es un documento 
flexible que debe permitir las adaptaciones ante situaciones especiales que pudieran modificar el horario. 

4) Por el espacio físico, (la cocina es un aula-taller) y por los medios y recursos didácticos disponibles. 
5) Por el presupuesto destinado. Las actividades para trabajar los contenidos procedimentales con los alumnos y 

alumnas, se tienen que ajustar al presupuesto destinado al módulo por la Administración y el Centro.  
6) Por los que se adecúen mejor a la adquisición de los Resultados de aprendizaje. 

 
 
-Para los aspectos conceptuales se utilizarán métodos centrados en la transmisión de información. 

- Exposición didáctica (en este caso, con utilización de soportes auxiliares como pizarra, audiovisuales, 
informáticos, etc.) 
La ventaja de esta metodología es que puede llevarse a cabo en situaciones de escasos recursos y permite una 
transmisión rápida de los contenidos. 
 
Enseñanza programada (autoaprendizaje) 
Se plantean una serie de preguntas, ejercicios o trabajos sobre un tema determinado que el alumno debe 
resolver buscando la información por sus medios (se le facilita bibliografía y páginas web). Se trata de que el 
alumno se sienta capaz de aprender por sí mismo. 
 

 
- Para los aspectos procedimentales Se utilizarán métodos centrados en la aplicación de los procesos.  

 
Método demostrativo. - Se ejemplifican tareas (técnicas, elaboraciones, decoraciones…), acompañadas de las 
correspondientes explicaciones. Se pide a uno o a varios de los alumnos que repitan la tarea o se pide que 
expliquen cómo se hace y por qué se hace de ese modo 
Es importante motivarles relacionando el tema con sus intereses y con aspectos del trabajo real.  

En este caso la garantía del aprendizaje no se consigue con la simple observación. Por lo tanto hay que 
preocuparse de que el alumno practique lo observado. 

 
Método del caso 
Se plantea un supuesto de trabajo y se deja que los alumnos y alumnas se enfrenten a la realización del mismo. 
Otra variante es el método del caso-problema o caso-decisión. Se parte de un supuesto de trabajo en el que nos 
encontramos con un problema y el alumno debe resolverlo o actuar en consecuencia.  

 
Método de proyectos. Son los propios alumnos y alumnas los que tienen que elaborar su proyecto y se auto 
responsabilizan de su ejecución. Servirá además para evaluar contenidos del bloque 4 (Bloque de Decoraciones y 
presentaciones) 
 

 
- Para los aspectos actitudinales. Se utilizarán métodos que fomenten la reflexión,  la crítica y el autoaprendizaje 
para lograr la adquisición de las competencias personales y sociales que exigen el trabajo en cocina 
 

Método interrogativo 
Se plantean una serie de preguntas que los alumnos y alumnas deben contestar, puede usarse al principio de 
una sesión de trabajo o como complemento a las actividades de demostración, para mantener la atención del 
alumnado y para estimular el pensamiento reflexivo, crítico y la búsqueda de alternativas ante problemas que 
puedan plantearse. 

 
La técnica del debate se usará cuando surja un tema en el que se puedan exponer diferentes puntos de vista o 
cuando se presente la necesidad de tratar algún tema transversal como la “Educación para la salud” o las 



relaciones en el entorno de trabajo”. El fin de esta técnica es motivar al alumno, propiciar cambios de actitud y 
fomentar su espíritu crítico. 
 
Método de la observación directa.- Se observa el trabajo y la evolución del alumno día a día, interviniendo en caso 
necesario y estableciendo pautas de comportamiento (sobre todo las relacionadas con la deontología profesional) 

 
A lo largo del curso se utilizarán los métodos de forma combinada ya que es lo más motivador para los alumnos y 
alumnas. Como ya se mencionó, la utilización de un método u otro estará en función de las circunstancias, de su 
idoneidad para alcanzar los objetivos, del tiempo disponible, de los recursos y, en particular, de las características 
propias del alumnado. 

 
 
Las líneas de actuación en el proceso enseñanza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del módulo versarán 
sobre:  
– Elaboración de diagramas de organización y secuenciación de las diversas fases productivas.  
– Elaboración de postres a base de frutas, lácteos y fritos. 
 – Elaboración de helados, sorbetes y semifríos.  
– Decoración y presentación de postres emplatados a partir de elaboraciones de pastelería y repostería. 
 
Orientaciones pedagógicas:  
 
Este módulo contiene la formación necesaria para desempeñar la función de producción de postres en restauración. 
 La función de producción de postres en restauración incluye aspectos como:  
– Preparación y regulación de los equipos e instalaciones.  
– Preparación y acondicionado de las materias primas y auxiliares. 
 – Elaboración, decoración y conservación de productos tales como helados, sorbetes, semifríos, postres a base fruta, 
postres lácteos y otros. 
– Diseño de postres emplatados a partir de elaboraciones de pastelería y repostería. 
 
 
RECURSOS DIDACTICOS 
 
Los recursos didácticos son las herramientas que se van a utilizar en el proceso de enseñanza aprendizaje 
 
Dentro de los recursos a utilizar vamos a considerar los siguientes: 
 
En el aula polivalente 

• El aula como recurso en sí mismo, los alumnos y alumnas se dispondrán según lo requiera la actividad. 
• La pizarra. Refuerza visualmente las explicaciones. 
• La prensa digital y publicaciones especializadas como objeto de estudio  
• Apuntes y presentaciones aportados por el profesor. 
• Biblioteca de aula y departamento 
• Medios audiovisuales. Ordenadores instalados en red. Internet. Páginas web.  
• Uso de Google Docs. Uso de la plataforma moodle 
 

 
En el Aula-taller. 

• Aula-taller. El grupo se colocará en torno al objetivo de prácticas, también por subgrupos. 
• Uniformación completa: que será aportada por los alumnos y alumnas. 
•  Herramientas personales de trabajo (cuchillo cebollero, puntilla…). También aportadas por el alumnado.  



• Recursos aportados por el centro: mesas de trabajo, fogones individuales, horno de convección, corta fiambres, 
abatidor de temperatura, cámaras frigoríficas, cámaras congeladoras, máquina de vacío; pequeña maquinaria 
como: picadora, robot de cocina, turmix, termomix; batería y utensilios de cocina (El equipamiento y los 
espacios mínimos vienen detallados en la Orden que regula el título) 

• El Centro también aportará: Todos aquellos géneros y materias primas necesarios para impartir las sesiones de 
prácticas. 

 
 

El centro -a través de la administración educativa- deberá dotar de los espacios adecuados y de herramientas, utensilios 
y maquinaria imprescindibles para el correcto desarrollo de las enseñanzas del ciclo formativo; así como del 
presupuesto para los géneros necesarios para el desarrollo de las sesiones prácticas. 
 
ACTIVIDADES 
 
Las actividades en el proceso de enseñanza-aprendizaje pueden servir como recurso didáctico en sí mismo y como 
herramienta de evaluación. 
 
Las actividades, asimismo, son el medio por el cual se trabajan cada uno de los contenidos de las unidades de trabajo 
y, por tanto, van a llevar  a los alumnos a alcanzar los resultados de aprendizaje y los objetivos perseguidos. 
 
 
Tipos de actividades que se van a trabajar.  
 
Actividades de introducción-motivación. 

Destinadas a suscitar la participación activa de los alumnos y alumnas, la reflexión del grupo y el interés por el tema.  
Para conseguir buenos resultados, es fundamental crear en el grupo una predisposición favorable, por lo que la 
actividad de introducción de la  Unidad de Trabajo es de gran importancia y debe estar contextualizada según las 
circunstancias del alumnado. 
 

Actividades de conocimientos previos. 

Para conocer el nivel del alumnado. Estas actividades responden a la obligación de conocer el interés, las necesidades, 
capacidades y expectativas del alumnado. Estas se van a desarrollar, sobre todo, al inicio del curso (aunque también 
pueden proponerse al comienzo de las Unidades de Trabajo) 

 

Actividades de desarrollo.  

Estas actividades ayudan a trabajar los contenidos. Se llevarán a cabo a lo largo del desarrollo de la unidad de trabajo. 

 

Actividades de consolidación.  

Para reforzar lo aprendido y facilitar la autorreflexión. Usualmente se realizarán al final de la unidad y/o bloque. 

 

Actividades de recuperación.  

Se realizarán actividades de recuperación con los alumnos y alumnas que no han logrado la consecución de todos los 
resultados de aprendizaje. Se plantearán a lo largo de los tres trimestres y en el periodo de recuperación final. 

 

Actividades de ampliación.  



Destinadas a ampliar los conocimientos. Se llevan a cabo en cualquier momento del proceso educativo para los 
alumnos y alumnas que así lo requieran o precisen. 

 

Ante la posibilidad de encontrarnos con alumnos y alumnas que lleguen a alcanzar los Resultados de Aprendizaje con 
facilidad, la normativa no permite impartir contenidos que no figuren expresamente en la Programación debido a su 
carácter de documento oficial, pero sí se permite ampliar y profundizar en los contenidos que figuran en ella.  
 
Actividades de refuerzo.  

Destinadas a afianzar conocimientos. Se llevarán a cabo en cualquier momento del proceso a lo largo del curso. Se 
instará a los alumnos a que intenten realizar por si mismos actividades de elaboraciones sencillas en sus casas, a 
modo de afianzar y reforzar los conocimientos adquiridos. 

 

Tipos de Actividades: 

 

- realización de trabajos (tanto en grupo como individuales) 

- elaboración de esquemas y diagramas de procesos 

- elaboración de fichas técnicas 

- búsqueda de información y puesta en común 

- desarrollo de prácticas individuales o en grupo 

- desarrollo de proyectos en grupo 

- completar cuestionarios  

- resolución de ejercicios  

- visionado de videos, películas.  

- debates 

 

 

 
 
Actividades extraescolares y actividades complementarias  
(Propuestas del Departamento de Cocina) 
 
No se tiene planificada ninguna actividad extraescolar debido al COVID-19 

 
 
 
Agrupamientos: 
 
 

En aula polivalente.- gran grupo (debates), pequeño grupo homogéneo o heterogéneo (trabajos de investigación) e 
individual (apuntes, esquemas, fichas receta...). Se mantendrán en la medida de lo posible la distancia de 
seguridad y será obligatorio el uso de mascarilla. 
 
En el aula taller.- gran grupo ( actividades de introducción); pequeño grupo homogéneo o heterogéneo (en actividades 
de desarrollo, los alumnos son agrupados en las denominadas “partidas” o “grupos de trabajo”, realizan un trabajo en 



equipo a la vez que permite al profesor hacer un seguimiento individualizado de cada alumno); e individual (actividades 
de recuperación, consolidación o ampliación, actividades en las que los alumnos son emplazados a desarrollar roles 
como jefes o encargados, realización de fichas...). Se mantendrán en la medida de lo posible la distancia de 
seguridad y será obligatorio el uso de mascarilla. 
 
 
 

5. ELEMENTOS TRANSVERSALES.  
 
 
 Tomando como base la necesidad de trabajar las competencias personales y sociales y garantizar una formación 
integral (como estipula nuestro Sistema Educativo), se hace necesario incluir una serie de contenidos con los que 
enriquecer los procesos de enseñanza aprendizaje. 
 

Los Temas Transversales que recoge esta programación no son evaluables. Estos se trabajarán de forma 
paralela y complementaria a los contenidos del currículo. 
 
Algunos de estos Temas Transversales son: 
 

▪ Convivencia en el trabajo 
▪ Educación para la Salud 
▪ Consumo responsable 
▪ Igualdad y coeducación. 
▪ Medio ambiente 
▪ Uso de las TIC y nuevas tecnologías de manera eficiente y crítica. 
 

Alguno de estos temas se planificará junto a las Actividades de Centro extraordinarias o extraescolares (ejemplo: 
conferencias, mesas redondas, charlas…) 
  
Para ello se planificará y se traerá material didáctico a propuesta del departamento.   
 
 

 
 

 

6. ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD 
 

En el capítulo I del texto consolidado de la Ley Organica de Educación 2/2006 (modificada por la 
Ley Orgánica 8/2013) se especifica que los alumnos con necesidad específica de apoyo educativo son alumnos 
“que requieren una atención educativa diferente a la ordinaria, por  presentar necesidades educativas especiales, por 
dificultades específicas de aprendizaje, TDAH, por sus altas capacidades intelectuales, por haberse incorporado tarde al 
sistema  educativo, o por condiciones personales o de historia escolar. 

 
 La atención a este alumnado de iniciará desde el mismo momento en que dicha necesidad sea identificada.  

 
En la Formación Profesional no existen las adaptaciones curriculares significativas, ya que se trata de una 

enseñanza de carácter post-obligatorio. Esto supondría, además, modificar el currículo de los títulos y por lo tanto no se 
alcanzaría el perfil profesional o la competencia general del título.  
 

Lo que si pueden darse son adaptaciones curriculares no significativas, es decir de acceso al currículo 



 
 

En la ORDEN de 29 de septiembre de 2010, en su artículo 3, se especifica que se podrán adecuar las 
actividades, criterios y procedimientos de evaluación “cuando el ciclo formativo vaya a ser cursado por alumnado con 
algún tipo de discapacidad, garantizándose 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.” 
 

En caso de necesitar recursos especiales, corresponde a las Administraciones educativas dotar a los centros de 
los recursos  necesarios para atender adecuadamente a este alumnado.  
 

Posibles perfiles de alumnos y diversas propuestas de adaptación: 
 

POSIBLES 
CAUSAS 

PERFILES CON PROBLEMAS: PROPUESTAS DE ADAPTACIÓN 
(adaptaciones no significativas) 

FISICAS 

• Alumnos con algún tipo 
de discapacidad física 

- La mayoría son adaptaciones ergonómicas, que 
serán propuestas a la dirección del centro. 
- Personal intérprete (lenguaje de signos. Caso de 
discapacidades auditivas) 

PSÍQUICAS 

• Discapacidades 
Psíquicas 

- Realización de actividades de recuperación  
- Actividades de refuerzo 
- Derivar al Departamento de Orientación 
- Rebaja de exigencias en cuanto a la expresión escrita 
y oral en los exámenes (exceptuando el uso de  
vocabulario técnico) 

• Alumnos con altas 
capacidades 

- Ampliación de los contenidos  
-Tutorías 
-Derivar al Departamento de Orientación. 

SOCIALES y 
PERSONALES 

• Adultos que vienen del 
mercado laboral 
(incorporación tardía al 
sistema educativo) 

• Alumnos inmigrantes 
con incorporación 
tardía al sistema 
educativo. 

• Alumnos que procedan 
de barrios de bajo nivel 
sociocultural 

• Alumnos repetidores 
 

- Actividades de refuerzo 
- Técnicas de estudio 
- Derivación al departamento de orientación  
- Permitir el uso de diccionarios en los exámenes 
(alumnos cuyo idioma materno no sea el español) 
- Realización de pruebas objetivas orales.  
- Rebaja de exigencias en cuanto a la expresión escrita 
y oral en los exámenes (exceptuando el uso de 
vocabulario técnico) 

 

 
 
 
 

7.- ACTIVIDADES PARA DÍA DE ATENCIÓN A GRUPOS PEQUEÑOS  
 
 



Para días lectivos en los que la asistencia a clase sea escasa se propondrán las siguientes actividades evaluables de 
carácter lúdico: 
 
- Concurso de realización de pastas o galletas creativas 
- Trabajo de decoraciones con chocolate 
-  Elaboración libre de un postre 
 

 

 
8. -EVALUACIÓN 
 
 
La finalidad de nuestra evaluación es la siguiente: 
 

1) Comprobar si se han llegado a los Resultados de Aprendizaje del Módulo y si se están consiguiendo los 
objetivos propuestos en la programación.  

2) Calificar a los alumnos y alumnas con una nota del 1 al 10 dependiendo del trabajo realizado en clase y de los 
conocimientos adquiridos.  

3) Ofrecer información al alumnado de su proceso de aprendizaje; qué está aprendiendo y cómo lo está haciendo.  
4) Obtener información como docentes, sobre si son correctos los métodos de enseñanza aprendizaje que se 

están utilizando. 
5) Facilitar la retroalimentación. El resultado de la evaluación permitirá realizar correcciones y ajustes en la 

programación para en el siguiente año escolar.  
 
 
Para que la evaluación sea realmente efectiva y orientadora se debe evaluar todos y cada uno de los factores que 
intervienen en el proceso de aprendizaje: 
 

1º.   Al alumnado,  mediante una calificación de 1 a 10. 
2º La propia programación (secuencia de contenidos, metodología, actividades, temporalización…) 
3º La organización y funcionamiento del aula, y del centro, recursos didácticos, etc. 
4º Al docente, mediante las sugerencias por parte del alumnado.  
 

 
Cómo se evalúa 
 

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, establece que la evaluación de los aprendizajes del alumnado que 
cursa ciclos formativos será continua y se realizará por módulos profesionales.  

Esta evaluación será realizada de acuerdo con los resultados de aprendizaje, los criterios de 
evaluación y contenidos de cada módulo profesional así como las competencias y objetivos generales 
del ciclo formativo asociados a los mismos. 

Esta Orden establece asimismo que la aplicación del proceso de evaluación continua del alumnado requerirá, 
en la modalidad presencial, su asistencia regular a clase y su participación en las actividades programadas para los 
distintos módulos profesionales del ciclo formativo. 

Según estipula la legislación, es el departamento de familia profesional, a través del equipo educativo de cada 
uno de los ciclos formativos, el que desarrolla los procedimientos, instrumentos y criterios de calificación que se vayan 
a aplicar para la evaluación del alumnado, en cuya definición el profesorado tendrá en cuenta el grado de consecución 



de los resultados de aprendizaje de referencia, así como la adquisición de las competencias y objetivos generales del 
título. 

Por lo tanto, la propuesta de evaluación de esta programación  se adapta al Proyecto del Centro Educativo 
correspondiente, y a lo acordado por el Departamento y, por supuesto, está consensuada entre las dos profesoras 

que impartimos el módulo de PBPR de 1º de Cocina. 
 
 

El proceso de evaluación: 
 

Según la mencionada ORDEN de 29 de septiembre de 2010, en su capítulo III se establece que en 
segundo curso se realizarán al menos dos sesiones de evaluación parcial. Además de éstas, se llevará a cabo 
una sesión de evaluación inicial y una sesión de evaluación final, sin perjuicio de lo que a estos efectos los 
centros docentes puedan recoger en sus proyectos educativos. 

 
En el IES Alyanub se establece también una tercera sesión de evaluación parcial para los alumnos de 2º 

curso 
 

En las sesiones de evaluación se acordará también la información que, sobre el proceso personal de 
aprendizaje, se transmitirá a cada alumno o alumna (o representantes legales). Esta comunicación se hará por escrito y 
se podrá facilitar, además, mediante el sistema de información SÉNECA. 
Las calificaciones de cada uno de los módulos profesionales serán decididas por el profesorado responsable de 
impartirlos.  

 
Como norma general, se llevarán a cabo también sesiones de Pre-evaluación a mediados de los trimestres, con 
fines meramente informativos. Estas sesiones de pre-evaluación están recogidas en el Proyecto educativo de Centro del 
IES Alyanub 
 
 
Evaluación inicial 
 

Como ya se ha mencionado, la ORDEN de 29 de septiembre de 2010 establece que debe realizarse 
una sesión de evaluación inicial. Esta evaluación inicial deberá realizarse durante el primer mes desde el 

comienzo de las actividades lectivas y tendrá como objetivo fundamental indagar sobre las características y el nivel de 
competencias que presenta el alumnado en relación con los resultados de aprendizaje y contenidos de las enseñanzas 
que va a cursar.  
 
 
Sesiones de evaluación parcial 
 

En el Artículo 12 de la mencionada Orden se establece que siempre que los módulos se impartan a lo largo de 
todo el curso escolar, además de la sesión de evaluación inicial, se realizarán al menos tres sesiones de evaluación 
parcial, la última de las cuales se desarrollará en la última semana de mayo. 

En las sesiones de evaluación parcial se harán constar las calificaciones de los alumnos 
En el caso de los alumnos que  tengan evaluaciones parciales no superadas, o deseen mejorar los resultados 

obtenidos, éstos tendrán obligación de asistir a clases y continuar con las actividades lectivas hasta la fecha de 
finalización del régimen ordinario de clase que no será anterior al día 22 de junio de cada año. 
 
 
 
Evaluación Final  
 



Según la ORDEN de 29 de septiembre de 2010el alumnado de primer curso de oferta completa que tenga 
módulos profesionales no superados mediante evaluación parcial, o desee mejorar los resultados obtenidos, 

tendrá obligación de asistir a clases y continuar con las actividades lectivas hasta la fecha de finalización del régimen 
ordinario de clase que no será anterior al día 22 de junio de cada año. 
 

Aquellos alumnos que quieran subir nota tendrán que asistir durante el mes de junio y además mejorar los 
resultados obtenidos presentándose a los exámenes prácticos y teóricos en la evaluación final. En caso de que los 
alumnos saquen de media una nota más baja en esta evaluación final se aplicarán los criterios que dicta el Plan de 
Centro. 
 
 
Con carácter general, la fecha de la sesión de evaluación final se corresponderá siempre con la finalización del 
régimen ordinario de clase. 
 
Evaluación del alumnado que tenga un 25% o más Faltas de asistencia en Ciclos Formativos 
 
Desde que el alumnado supere el 25% de faltas de asistencia (todas las ausencias excepto las justificadas 
documentalmente) en un módulo en cada trimestre: 

1. No se aplicará la evaluación continua y deberá examinarse de toda la materia en la evaluación 
ordinaria. Tendrá que realizar un examen distinto al del alumnado que asiste regularmente. 

2. Ese examen final podrá contener todos los contenidos o resultados de aprendizaje de la 
programación. Además, incluirá otras cuestiones relacionadas con las actividades de clase para 
poder sumar ese %. 

3. Si el alumno asiste regularmente el segundo y tercer trimestre, podrá evaluarse en continua. 
 
Instrumentos de evaluación  
 
 
a) Actividades de enseñanza-aprendizaje. 
 
Todas las actividades anteriormente mencionadas podrán utilizarse a la vez como herramientas de evaluación que 
permitirán obtener un valor sobre la adquisición de los R.A. y de las competencias involucradas.  
 
Todas las actividades realizadas serán valoradas y recogidas en el cuaderno del profesor  y en el cuaderno de Clase de 
Séneca.  
 
Se realizarán controles –siempre que se considere necesario- para comprobar el seguimiento del módulo, con 
preguntas que versarán sobre las actividades de carácter práctico realizadas en el aula-taller en los días 
inmediatamente anteriores, y preguntas que favorezcan la autoevaluación del propio alumno/a. Serán realizados con el 
objetivo de obtener datos sobre la evolución del proceso de aprendizaje de cada alumno y obligarles a la reflexión. Estos 
controles tendrán la consideración de actividades, y serán tratados en la ponderación de nota final dentro de la 
categoría de “actividades” 
 
 
b) Pruebas/exámenes teóricos y prácticos 
 
Para dotarnos de flexibilidad a la hora de adaptarnos a la diversidad del alumnado y a los recursos materiales 
disponibles  establecemos diferentes tipos de exámenes en esta programación: 
 

• Práctico individual. 
• Práctico en grupo. 



• Prácticos de realización de proyectos 
• Teóricos de respuesta corta. 
• Teóricos de respuesta larga o de desarrollo. 
• Tipo test.                                                                                                                                                           
• Mixtos. 
• Orales 
• De realización y/o exposición de trabajos 

 
Las herramientas de examen se seleccionarán según las características del alumnado, de los recursos disponibles y del 
momento del desarrollo del proceso de enseñanza-aprendizaje. 

 
Se deja abierta la posibilidad de poder realizar exámenes diferenciados según los alumnos para dar una mejor 
respuesta  a la atención a la diversidad y a los alumnos con NEAE. 
 
 
c) Cuaderno del profesor/Fichas cotejo/Rubricas 
 
Se utilizarán fichas para llevar al día el seguimiento de los alumnos.  
Se utilizará también el Cuaderno del profesor (en papel o digital) y el Cuaderno de clase de Séneca para volcar todas las 
anotaciones. 
Se usarán a su vez fichas de cotejo y rúbricas para poder realizar una evaluación lo más objetiva posible. Las rúbricas 
sólo se usarán para actividades de carácter complejo. 
 
 
Criterios de calificación. Ponderación 
 
En segundo curso se realizarán tres sesiones de evaluación parcial. La segunda evaluación parcial se realizará a 

principios del mes de marzo e incluirá una evaluación parcial de los contenidos. En caso de no superar todos los 

módulos en dicha sesión, el alumno tendrá la oportunidad de presentarse a una tercera evaluación parcial que se 

llevará a cabo a finales del mes de marzo y que incluirá en su caso todos los contenidos del curso escolar, con 

objeto de que los alumnos que tengan partes no superadas puedan recuperarlas.  

Se realizará una prueba teórico y/o práctica al menos una vez en cada una de las evaluaciones parciales así como 

en la evaluación final 

 
Evaluaciones parciales 

 
 
La nota de cada Evaluación Parcial será  el resultado de aplicar los siguientes porcentajes: 

 
 

80% PARTE PRÁCTICA 



 
 40% Examen práctico: 
                                           30% Prueba práctica en el aula taller 
                                           10%  fichas técnicas  
 

        40% Actividades propuestas 
 

 
40% examen práctico: Se desglosa como: 
 

- Prueba práctica en el aula taller (30%) 
Cada trimestre se realizará un examen práctico de las elaboraciones vistas durante ese 
trimestre, para obtener información del proceso de aprendizaje. 
La calificación estará entre 1 y 10 
Para el cálculo final se ponderará esta nota con un peso del 30% 
 
- Fichas técnicas (10%) 
Se entregan fichas técnicas de todas las elaboraciones realizadas en el trimestre. 
Puntúan en conjunto de 1 a 10 
Para el cálculo final se ponderará esta nota con un peso del 10% 
Es obligatorio presentarlas para poder hacer el cálculo de la nota de la 
parte práctica.  

 
 
Actividades (40%) 
- Se evaluarán todas las actividades propuestas.  
          - Calificarán cada una del 1 al 10. 

   - Las actividades no realizadas contabilizarán con 0 puntos (esto presupone la importancia de 
asistir a clase y evitará el absentismo escolar); de forma excepcional, en el caso de alumnos que 
justifiquen debidamente sus faltas, se podrá dar la posibilidad de realizar actividades evaluables – 
siempre a criterio de los profesores, procurando actuar de manera justa- que les permitan subir la 
nota en este apartado 

- Para el cálculo final se realizará la media de todas las calificaciones obtenidas de las actividades 

de cada trimestre y luego se ponderará está nota con un peso del 30%. 
 

Como ya se ha mencionado, se realizarán controles  para comprobar el desarrollo del proceso de 
enseñanza-aprendizaje con cuestiones que versarán sobre lo realizado en el aula taller en los días 
inmediatamente anteriores. Serán realizados con el objetivo de observar el rendimiento de cada alumno 
y provocar su reflexión. Estos controles serán tratados en la ponderación de nota final como actividades 
 
 
 
CALIFICACIÓN FINAL DE LA PARTE PRÁCTICA: 
 
Será la suma de las calificaciones ponderadas vistas en este apartado.  
 
Es obligatorio presentar las fichas técnicas para poder hacer la media de la parte 
práctica.  
 
La parte práctica suspensa (nota inferior a 5) no se recupera durante el trimestre ya que, dada la 
naturaleza de estas enseñanzas, se considera que si se logra aprobar la parte práctica del siguiente 
parcial,  queda aprobado el anterior. 



 
 Si se suspende la parte práctica en mayo, se pasará al periodo de recuperación de junio. 
 

20% PARTE TEÓRICA 

 
Antes de la finalización de cada trimestre se realizará un examen de los conceptos teóricos vistos 
durante ese trimestre.  
 
 
Los exámenes no realizados se considerarán exámenes suspendidos, cuya calificación será 1.  En el 
caso de que el alumno/a justifique debidamente la no asistencia a un examen, se permitirá la 
realización de éste en otro día. 
 
Antes de la sesión de evaluaciónlos alumnos/as podrán recuperar los exámenes de carácter teórico con 
notas inferiores a 5 y aquellos no hayan podido hacer por motivos justificados. Se podrá dar a los 
alumnos, con una nota igual o superior a 4, la posibilidad de aprobar o subir nota presentando un 
trabajo de forma escrita u oral. 
 
Los exámenes se calificarán de 1 a 10.   
Para el cálculo final se ponderará esta nota con un peso del 20% 
 
 
Es imprescindible aprobar el examen teórico para poder hacer media con la parte 
práctica. 
 
A los exámenes teóricos aprobados (nota igual o superior a 5) se les guardará la nota. Si al finalizar hay 
parciales suspensos se recuperarán en junio, en el período de recuperación. 

 
 
 
CALIFICACIÓN  DE CADA EVALUACIÓN PARCIAL 

 
Se obtendrá de realizar la media ponderada de las calificaciones de cada apartado conforme a la 
ponderación vista anteriormente. (80% PARTE PRÁCTICA Y 20% PARTE TEÓRICA) 
 
Se realizará redondeo de cifras decimales.  
 
La calificación final será un número entero entre 1 y 10 



 
Es obligatorio presentar las fichas técnicas para poder hacer cálculo de la parte práctica.  
 
 
Es imprescindible aprobar el examen teórico para poder hacer media con la parte 
práctica. En caso contrario la calificación será de un 4 o inferior. 
 
 
 
 
 

Evaluación Final 
 
La ponderación en esta evaluación final será la misma que en el caso de las evaluaciones parciales y 
se usarán los mismos instrumentos de evaluación reseñados anteriormente. 
 
 
 

 
8.1.- Medidas de recuperación 
 
Antes de cada sesión de evaluación parcial se procederá a recuperar los exámenes de carácter teórico (conceptuales) 
del trimestre con notas inferiores a 5 y los exámenes teóricos no realizados por causas justificadas. Los exámenes 
suspensos con un 4 o más se podrán recuperarán con la realización de un trabajo.  
 
Dado el carácter de estas enseñanzas, la parte práctica del módulo se considerará aprobada si se aprueba la del tercer 
parcial. Si la parte práctica del tercer parcial se suspende se pasará a la evaluación de junio. 
 
Se realizarán actividades de refuerzo y de recuperación durante  los dos trimestres para que los alumnos suspensos 
puedan llegar a  alcanzar los resultados de aprendizaje. 
 
Con el mismo fin, en el mes de junio antes de la evaluación final se organizarán actividades de refuerzo y recuperación.  
A esta recuperación se deberán presentar los alumnos con evaluaciones parciales suspensas (a estos alumnos se les 
respetará la nota de los exámenes de contenido conceptual que tengan aprobados). 
 
Las actividades de refuerzo y recuperación consistirán en: 

– Elaboraciones en el aula taller 
– Repaso de contenidos. 
– Realización y exposición de trabajos 
– Realización y entrega de ejercicios escritos, resúmenes y esquemas. 

 
Estas actividades y trabajos propuestos, servirán también de instrumentos de evaluación, junto con los exámenes 
escritos y prácticos específicos que se programen para este periodo. También se evaluará la entrega de cualquier 
trabajo que se haya solicitado y que todavía no se hubiera entregado (entrega de fichas técnicas de todas las 
elaboraciones) 
 
 
 
 

8.2.- DETALLE DE LA EVALUACIÓN: 



 
CRITERIOS DE EVALUACIÓN 
 
-Concretan y explicitan el alcance real del resultado de aprendizaje con que se relacionan 
-Fijan los aspectos relevantes a considerar al llevar a cabo la evaluación.  
-Son elementos calibradores en la valoración del aprendizaje de los alumnos y alumnas, disminuyendo el riesgo de 
arbitrariedades 
- Tanto los resultados de aprendizaje como los criterios de evaluación deben ser públicos y conocidos por el alumnado 
 
Según indica la normativa vigente,  la evaluación se realizará por el profesorado tomando como referencia los objetivos 
y los criterios de evaluación de cada uno de los módulos profesionales y los objetivos generales del ciclo formativo. 
 
 
Se emplearán los siguientes Criterios de Evaluación para valorar el desarrollo de los Resultados de 
Aprendizaje (ORDEN de 9 de octubre de 2008) 
 
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluación.  
 

1.Organiza las tareas para la elaboración de postres de restauración analizando las fichas técnicas.  
Criterios de evaluación: 
 
 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. 
 
2. Elabora postres a base de frutas reconociendo y aplicando los diversos procedimientos. 
Criterios de evaluación:  
 
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. 
 



3. Elabora postres a base de lácteos identificando métodos y aplicando procedimientos.  
Criterios de evaluación:  
 
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. 
 
4. Elabora postres fritos y de sartén reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.  
Criterios de evaluación:  
 
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. 
 
5. Elabora helados y sorbetes, identificando y secuenciando las fases y aplicando métodos y 
técnicas.  
Criterios de evaluación:  
 
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 
 
6. Elabora semifríos reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.  



Criterios de evaluación:  
 
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. 
 
7. Presenta postres emplatados a partir de elaboraciones de pastelería y repostería justificando la 
estética del producto final. 
 Criterios de evaluación:  
 
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 dispuestos 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 higiénico-sanitaria, de 
seguridad laboral y de protección ambiental. 
 

 
Además de los criterios de evaluación se  tendrán en cuenta  los objetivos de cada uno de los módulos profesionales y 
los objetivos generales del ciclo  formativo reseñados en el epígrafe 2 de esta programación. 
 

 
 
 
 
Aplicación de los criterios de calificación para el cálculo de la nota. Descripción por evaluación. 
 
 

CURSO  
 

2º COCINA GRADO MEDIO 
 

EVALUACIÓN CÁLCULO DE LA NOTA FINAL DE CADA EVALUACIÓN 
 

1ª 
 

80% Parte práctica: 
                  40% Examen práctico, que se desglosa: 
                                  30% Prueba práctica en el aula taller 



                                  10%  fichas técnicas (entrega obligatoria)     
                           40% Actividades propuestas  
20% Prueba teórica  

 
Cada parte se califica de 1 a 10 y luego se hace la media ponderada. Si hay 
decimales se procederá a aplicar los criterios generales de redondeo. 
 
Nota final: número entero entre 1 y 10 
Aprobado: calificación de 5 
 
Es imprescindible aprobar la parte teórica para hacer media con la parte 
práctica 
 

 
2ª 

 
80% Parte práctica: 
                  40% Examen práctico, que se desglosa: 
                                  30% Prueba práctica en el aula taller 
                                  10%  fichas técnicas (entrega obligatoria)     

                           40% Actividades propuestas  
      20% Prueba teórica  

 
Cada parte se califica de 1 a 10 y luego se hace la media ponderada. Si hay 
decimales se procederá a aplicar los criterios generales de redondeo. 
 
Nota final: número entero entre 1 y 10 
Aprobado: calificación de 5 
 
Es imprescindible aprobar la parte teórica para hacer media con la parte 
práctica 
 
 

 
3ª 

 
En segundo curso se realizarán tres sesiones de evaluación parcial. La 
segunda evaluación parcial se realizará a principios del mes de marzo e 
incluirá una evaluación parcial de los contenidos.  
 
En caso de no superar todos los módulos en dicha sesión, el alumno 
tendrá la oportunidad de presentarse a una tercera evaluación 
parcial que se llevará a cabo a finales del mes de marzo y que incluirá 
en su caso todos los contenidos del curso escolar 
 
Ponderación: 
 
80% Parte práctica: 
 

20% Prueba teórica  

 
 

 
FINAL 

 
La nota final será la media de las notas de los tres trimestres anteriores en 
caso de tenerlos todos aprobados. 
 
Durante el periodo de evaluación final los alumnos podrán recuperar los 
parciales suspensos. 



Se guarda la nota de los exámenes teóricos aprobados. 
Para el cálculo de la nota se seguirán los mismos criterios usados durante 
el curso: 
 
80% Parte práctica 
20% Parte teórica 
 
Durante esta evaluación final el alumno podrá subir nota, realizando la 
totalidad de pruebas tanto prácticas como teóricas y trabajos o solo una 
parte de ellos, dependiendo de que parte de la nota quiera subir, aunque el 
alumno podría también bajar la nota ateniéndonos al criterio general de 
centro de subida de nota”: esto significa que el alumno nunca podrá 
suspender,  a lo sumo bajar la nota si hay una diferencia de 3 puntos cómo 
indica el criterio general de subida de nota. 
 

CRITERIOS 
GENERALES 

- Redondeo  
- Ortografía 
- Subida de Nota. 
 
Se remite a la programación de departamento: 
 
- Redondeo: Se redondeará  a partir del 5 en adelante y desde 0,5. No se redondea 
hasta que no obtenga un suficiente (5). 
- Ortografía: 0,15 puntos por falta, hasta un máximo de 2 puntos. 

- Subida de Nota. Al presentarse a subir nota si ésta es inferior a la obtenida 
anteriormente con una diferencia de 3 puntos se le quitarán a la nota que 
tenía antes de presentarse, de manera que si un alumno tenía un 9 y en la 
subida de nota saca un 7 se le mantiene el 9 pero si saca un 6 (al haber 
una diferencia de 3 puntos) se le pondrá un 6 y en caso de suspender un 5. 

 
 
 
LEGISLACIÓN  
En vigor a octubre de 2018: 
 
_ Real Decreto1396/2007, de 29 de octubre, por el que se establece el título de Técnico en Cocina y Gastronomía y se fijan sus 
enseñanzas mínimas. (BOE de 23 de noviembre de 2007). 
-Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el currículo correspondiente al título de Técnico en Cocina y Gastronomía. (BOJA 
27 de noviembre de 2008).  
 
-Ley Orgánica 2/2006 de 3 de mayo, de Educación (Texto consolidado, 23-03-2018). 
-Ley Orgánica 8/2013, de 9 de diciembre, para la mejora de la calidad educativa (Texto consolidado, 23-03-2018). 
-Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educación de Andalucía. (BOJA 26-12-2007) 
 
-Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenación general de la formación profesional del sistema educativo. 
- Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establecen la ordenación y las enseñanzas de la Formación Profesional del sistema 
educativo en Andalucía. 
-Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluación, certificación, 
acreditación y titulación del alumnado de la FP inicial. 
 
-Ley Orgánica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formación Profesional. 
-Real Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se regula el Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales (BOE 17-9-2003) 
-Real Decreto 1416/2005, de 25 de noviembre, por el que se modifica el Real Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se 
regula el Catálogo Nacional de las Cualificaciones Profesionales 

http://www.pnte.cfnavarra.es/cualificaciones/Documentos/RD%201416%2005%20modif%20Cat%E1logo.pdf
http://www.pnte.cfnavarra.es/cualificaciones/Documentos/RD%201416%2005%20modif%20Cat%E1logo.pdf
http://www.pnte.cfnavarra.es/cualificaciones/Documentos/RD%201416%2005%20modif%20Cat%E1logo.pdf


- Orden de 14 de julio de 1998 que regula las actividades complementarias y extraescolares y los servicios prestados por los Centros 
Docentes Públicos no universitario. 

  



 
ANEXO: PROGRAMACIÓN TELEMÁTICA 
 
1.- Introducción 
 
COVID 19. Este año 2020 debido a la pandemia que sufrimos con el Corona Virus tenemos que adaptarnos a las Normas COVID 
para minimizar los riesgos. Por eso se han adoptado medidas por parte de la Consejería de Educación de la Junta de Andalucía y 
por parte de nuestro centro. Las medidas afectan fundamentalmente a la movilidad, a la prevención y a la actuación en caso de 
contagio que son de obligado cumplimiento. El curso se desarrollará con clases presenciales mientras no haya casos de 
coronavirus. En caso de haberlos las clases se suspenderán de forma presencial y continuaremos on-line. 
 
Debido a este motivo se realiza este anexo de Programación Telemática para poder continuar las clases en caso 
de confinamiento, cuarentena o algún motivo que conlleve la suspensión presencial de las clases. 
 
También esta programación telemática servirá para continuar las clases para aquellos alumnos que se consideran Alumnos de 
alto riesgo de contraer la infección con el consiguiente perjuicio para su salud. 
 
2.- Objetivos generales del módulo. 
 
Son los mismos que en la programación presencial 
 
3.-Competencias profesionales, personales y sociales del módulo. 
 
Son los mismos que en la programación presencial  
 
4.-Contenidos. 
 
Son los mismos que en la programación presencial 
 
 •Bloques de contenidos 
 •Distribución en Unidades de trabajo 
 •Secuenciación y temporalización 
 
5.- Metodología 
 
Se adaptará a las clases telemáticas. 
 
Para ello se utilizarán las TIC. Más concretamente la plataforma Moodle Centros y PASEN de la Junta de Andalucía que permite 
adaptar las actividades para que los alumnos puedan continuar las clases de forma telemática. 
 
Los alumnos pueden: 
 

- Recibir material escrito, en video, enlaces con la web. 
 

- Subir sus tareas 
 

- Participar mediante videoconferencias, foros, chats. 
 

- Realizar exámenes 
 

- Resolver sus dudas. 
 
6.-Evaluación del proceso de aprendizaje. 
 
La evaluación será igual a la presencial adaptando las actividades de clase a trabajos y controles online. 



 
Alumnos de alto riesgo. Para este tipo de alumnos se hará al menos una prueba práctica presencial para minimizar el riesgo de 
contagio y su nota formará parte de la nota del examen práctico. También se medirán criterios de evaluación como: seguridad, 
higiene, organización, etc, que servirán para tener notas de clase. Será obligatorio que realicen todas las actividades y exámenes 
propuestos online satisfactoriamente, para hacer media en la nota. 
 
 •Instrumentos de evaluación. 
 
Se utilizarán las TIC que en este caso será la plataforma Moodle Centros o alguna similar en caso de que esta falle. 
 
 •Criterios de Calificación. 
 
Son los mismos que en la programación presencial 
 
 •Criterios de Recuperación. 
 
Mediante las actividades y exámenes propuestos en las mismas fechas que la programación presencial. 
 
7.-Contenidos Transversales.  
Son los mismos que en la programación presencial  
 
8.-Atención a la Diversidad.  
Son los mismos que en la programación presencial  
 
9.-Materiales y Recursos Didácticos. 
 
- Uso de la plataforma educativa Moodle Centros y PASEN. 

 
- Uso de material elaborado por la profesora (subido al curso de moodle). 

 
- Recursos del Ministerio de Educación y Formación Profesional: http://educalab.es/recursos 

 
-Aula virtual en abierto de la junta de andalucia: Cursos de FPGM de Cocina y Gastronomía. 
https://educacionadistancia.juntadeandalucia.es/aulavirtual/course/index.php?categoryid=74 
-Vídeos de youtube de canales de cocina y gastronomía 
 
-Páginas web, portales o blogs: http://www.iculinaria.es, http://formacionhostelera.com, 
https://www.gastronomiavasca.net/es/gastro, https://es.wikibooks.org/wiki/Artes_culinarias

http://educalab.es/recursos
https://educacionadistancia.juntadeandalucia.es/aulavirtual/course/index.php?categoryid=74
http://www.iculinaria.es/
http://formacionhostelera.com/
https://www.gastronomiavasca.net/es/gastro
https://es.wikibooks.org/wiki/Artes_culinarias


 
-Publicaciones on line sobre el sector de la Hostelería (https://www.hosteleriadigital.es/category/gastronomia/ 
 
-Plataforma Genially para la realización de presentaciones on line 
 
-Google Docs. 
 
-Plataforma google Classroom y google Drive (si el alumno/a no puede acceder a Moodle Centros) 
- Correo electrónico para comunicación personal con el alumno/a en caso de fallo de moodle/iPASEN. 

 
 
10.-Actividades Complementarias y extraescolares.  
No se harán durante este año  
11.-Planes, Programas y Proyectos educativos del Centro  
Son los mismos que en la programación presencial 
12.-Evaluación del proceso de enseñanza  
Son los mismos que en la programación presencial 

https://www.hosteleriadigital.es/category/gastronomia/
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