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INTRODUCCION

La programacion que aqui se expone esta realizada en base al REAL DECRETO 1396/2007, de 29 de
octubre, por el que se establece el titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia v se fijan sus ensenanzas
minimas, a la Orden ESD/3408/2008, de 3 noviembre, por la que se establece el curriculo de Ciclo
Formativo de Grado Medio correspondiente al titulo de técnico en Cocina y Gastronomia vy al Decreto
96/2008, de 17 de julio, del Consejo de Gobierno, por el que se establece para la Comunidad de Madrid
el curriculo del ciclo formativo de Grado Medio correspondiente al titulo de técnico en Cocina vy
Gastronomia.

El médulo de técnicas culinarias queda identificado por los siguientes elementos:

Maodulo profesional: Postres en restauracion.
Codigo: 0028

Ciclo formativo: Cocina y Gastronomia.
Grado: Medio.

Familia Profesional: Hosteleria y turismo.
Duracion 85 horas

Curso: 2°

Especialidad del profesorado: Cocinay Pasteleria

(Profesora Técnica o Profesor Técnico de
Formacion Profesional)

Tipo de médulo: Asociado a la unidad de competencia:

UC0709_2: Definir ofertas sencillas de reposteria, realizar
el aprovisionamiento interno y controlar consumos.
UCO0306_2: Realizar y/o controlar las operaciones de
elaboracion de masas, pastas y productos basicos de
mltiples aplicaciones para pasteleria-reposteria.
UCO0710_2: Elaborary presentar productos hechos a base
de masas y pastas, postres de cocina y helados.
UC0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene

y proteccion del medio ambiente en restauracion.

Objetivos generales: La formacién del modulo contribuye a alcanzar los
objetivos generales a), c), e), f), g) h), i), j) v k) del ciclo
formativo y las competencias a), c), d), e), f), g), h), i), j), k) y
) del titulo.




OBJETIVOS DEL AREA

Los Objetivos Generales del Ciclo Formativo de Cocina relacionados con los Resultado de

Aprendizaje del modulo son:
a) Reconocer e interpretar la documentacion, analizando su finalidad y aplicacion, para
determinar las necesidades de produccién en cocina.
b) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria y herramientas, reconociendo y
aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar de trabajo.
c) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de aplicacion,
para ejecutar las elaboraciones culinarias.
d) Identificar y seleccionar las técnicas de decoracion y terminacion, relacionandolas con las
caracteristicas fisicas y organolépticas del producto final, para realizar la decoracién/terminacion
de las elaboraciones.
e) Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relacionandolas con la satisfaccién del
cliente, para prestar un servicio de calidad.
f) Analizar y seleccionar métodos y equipos de conservacion y envasado, valorando su
adecuacion a las caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones culinarias, para ejecutar los
procesos de envasado y/o conservacion.
g) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencion de riesgos laborales
y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parametros de calidad asociados a la
produccion culinaria, para aplicar los productos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad
durante todo el proceso productivo.
h) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacion al
proceso global para conseguir los objetivos de la produccién.
i) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras

practicas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.



Resultado de Aprendizaje del modulo

a) Determinar las necesidades para la produccion en cocina a partir de la documentacién
recibida.
b) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de los

procesos, para su decoracién/terminacion o conservacion.

c Realizar la decoracién/terminacion de las elaboraciones, segin necesidades vy
protocolos establecidos, para su conservacion o servicio.

d) Realizar el servicio de las elaboraciones, teniendo en cuenta necesidades, ambito de
la ejecucion y protocolos establecidos.

e) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o elaboracion
culinaria, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idéneos, para preservar
su calidad y evitar riesgos alimentarios.

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

g) Cumplir con los objetivos de la produccion, actuando conforme a los principios de
responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros
del equipo de trabajo.

h) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas vy

procedimientos establecidos, definidos dentro del ambito de su competencia.



CONTRIBUCION DE LA MATERIA A LA ADQUISICION DE COMPETENCIAS BASICAS

Competencias basicas

Capacidades didacticas

Competencias basicas
en la asignatura

Competencias en comunicacion
lingiiistica.

-Comprender y comunicar
-Expresar ideas y emociones
-Dialogar

Trabajo en equipo durante las
practicas.

Competencia matematica.

-Resolucién de problemas
-Realizar calculos y estimaciones

Complementando fichas
técnicas utilizando gramajes v

medidas.

Competencia en el conocimiento y
la interaccion con el mundo fisico.

-Interactuar con el espacio y el entorno

Conocer el uso de los materiales
y medidas disponibles.

Tratamiento de la informacion y
competencia digital.

-Buscar y seleccionar informacion
-Interpretar y analizar criticamente Ia
informacion

-Utilizar herramientas TIC

Realizacion de fichas en hojas de
calculo. Blsqueda de

informacion en internet.

Competencia social y ciudadana.

-Resolver conflictos y problemas sociales
-Desarrollar habilidades sociales

Convivencia en las practicas en
cocina

Competencia cultural y artistica.

-Desarrollar la capacidad creadora vy
estética

-Expresarse a partir de los lenguajes
artisticos

-Valorar la diversidad cultural

-Contribuir a la conserva. patrimonio

Elaboraciény creacion de platos.

Realizar platos tradicionales a
nivel nacional e internacional.

Competencia para aprender a
aprender.

-ldentificar y plantear ~ problemas
-Auto evaluarse y autorregularse
-Gestionar los propios procesos de
aprendizaje

-Plantearse preguntas

-Aprender con los otros

Realizar analisis de los servicios

en cocina.

Autonomia e iniciativa personal.

-Desarrollar un pensamiento critico
-Planificar y realizar tareas, proyectos
-Tomar decisiones

-Cooperar y trabajar en equipo

-Adaptarse al cambio y a las nuevas
situaciones

En las distintas elaboraciones de
platos en cocina.




ORGANIZACION Y SENCUENCIACION DE LOS CONTENIDOS

En las primeras semanas se debera impartir la formaciéon necesaria sobre prevencion de riesgos
laborales, identificando los riesgos asociados al tipo de operaciones que se van a llevar a cabo y con
la formacion en seguridad propia y ajena basica para prevenir accidentes y/o intoxicaciones
alimentarias.

Ademas, parece conveniente iniciar el modulo abordando contenidos conceptuales, terminologia
profesional, maquinaria y bateria de cocina, ficha técnicas de fabricacion (recetas)etc... pasando
posteriormente a contenidos mas complejos relacionados con las técnicas culinarias del modulo de
Postres en Restauracion.

Secuenciacion de los contenidos:

1° TRIMESTRE

Organizacion de las tareas para las elaboraciones de postres en restauracion
Elaboracién de postres a base de frutas
Elaboracion de postres a base de lacteos
Elaboracién de helados vy sorbetes:
2° TRIMESTRE
Elaboracién de postres fritos o de sartén
Elaboracién de semifrios
Presentacion de postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria y reposteria:

CONTENIDOS

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

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

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

= Fichas.

» Ordenes de trabajo.

= Otras.

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

- Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos laborales y de
proteccion ambiental.

Elaboracion de postres a base de frutas:

- Postres a base de frutas. Descripcion, analisis, tipos, caracteristicas y aplicaciones.
» Temporalidad de las frutas.



= Presentacion en el mercado.

- Maquinaria especifica para la elaboracion de postres a base de frutas.

» Peladoras.

» Refinadora

» Escarchadoras.

= Otras.

- Procedimientos de ejecucion de postres a base de frutas.

» Preelaboracion de la fruta segln sus caracteristicas. Lavado, pelado e hidratado en-tre otros.
= Porcionado en funcién del uso.

» Aplicacion de la técnica culinaria en funcion del producto final.

» Elaboracion del postre aplicando la técnica requerida.

» Acabado del postre segln la ficha técnica y los criterios estéticos establecidos.
- Conservacion de postres a base de frutas.

- Regeneracion a temperatura de servicio de postres a base de frutas.

Elaboracion de postres a base de lacteos:

- Postres a base de lacteos. Descripcion, analisis, caracteristicas y aplicaciones.
= Tipos de leches.

» Productos lacteos. Cuajada, nata, yogures y quesos entre otros.

- Maquinaria especifica para la elaboracion de postres a base de lacteos.

= Batidora.

» Yogurtera.

= Cortadores de queso.

» Otras.

- Procedimientos de ejecucion de postres a base de lacteos.

» Preelaboracién de los lacteos seglin sus caracteristicas.

» Porcionado en funcién del uso.

= Aplicacion de la técnica culinaria en funcion del producto final.

= Elaboracion del postre aplicando la técnica requerida.

» Acabado del postre segln la ficha técnica y los criterios estéticos establecidos.
- Conservacion de postres a base de lacteos.

- Regeneracion a temperatura de servicio de postres a base de lacteos.

Elaboracion de postres fritos o de sartén:

- Postres fritos o de sartén. Descripcion, analisis, tipos, caracteristicas y aplicaciones.
- Maquinaria especifica para la elaboracién de postres a base fritos o de sartén.

= Freidoras

= Sartenes.

» Escurridores.

» Dosificadores.

= Otras.

- Procedimientos de ejecucion de postres fritos o de sartén.

» Elaboracion de las masas segn la ficha técnica.

= Porcionado en funcién del producto final



= Aplicacion de la técnica culinaria en funcién del producto final.

= Elaboracion del postre aplicando la técnica requerida.

» Acabado del postre segtin la ficha técnica y los criterios estéticos establecidos. Glaseado, flambeado,
relleno y otros.

- Conservacion de postres fritos y de sartén.

- Regeneracion a temperatura de servicio de postres fritos y de sartén.

Elaboracion de helados y sorbetes:

- Helados vy sorbetes. Descripcion, caracterizacion, tipos, clasificaciones, aplicaciones y conservacion.
» Helados de crema.

» Helados de fruta.

» Sorbetes con alcohol.

» Sorbetes de fruta.

= Biscuit y perfectos.

= Otros.

- Maquinaria especifica para la elaboracion de helados y sorbetes.

» Heladoras.

= Sorbeteras.

» Moldes de perfecto.

» Moldes de bombas.

= Otras.

- Ingredientes especificos en la elaboracion de helados y sorbetes.

» Estabilizantes.

= Colorantes.

» Emulsionantes.

= Saborizantes.

= Otros.

» Procedimientos de ejecucion de helados y sorbetes.

» Preelaboracién de los helados y sorbetes seg(in sus caracteristicas.
- Cremas inglesas.

- Almibares.

- Zumos.

- Biscuit.

- Otros.

= Aplicacion de la técnica en funcién del producto final.

» Elaboracion del postre aplicando la técnica requerida.

» Acabado segin la ficha técnica y los criterios estéticos establecidos.
- Regeneracion a temperatura de servicio de postres a base de helados y sorbetes.

Elaboracion de semifrios:

- Semifrios. Descripcion, tipos y aplicaciones.
= Bavarois.
= Carlotas.
= Mousses.



= Otros.

- Maquinaria, Gtiles y herramientas especifica para la elaboracion de semifrios.

= Moldes de bavarois.

= Moldes de carlotas.

= Otras.

- Procedimientos de ejecucion de semifrios.

» Preelaboracion de los ingredientes segln sus caracteristicas y el producto final.
» Aplicacion de la técnica en funcién del producto final.

» Elaboracion del postre aplicando la técnica requerida.

» Acabado del semifrio segin la ficha técnica y los criterios estéticos establecidos.
- Conservacion de semifrios.

- Regeneracion a temperatura de servicio de semifrios.

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

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

- Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones.

= Por temperaturas.

= Por texturas.

= Por sabores.

= Otros.

- Procedimientos de ejecucion de las decoraciones y acabados de productos de postres emplatados.
- Realizacion de las operaciones necesarias para el servicio de los diferentes tipos de postres segin la
definicion del producto y la terminacion de este.

» Postres emplatados.

» Carros de postre.

= Otros.

CONTENIDOS MINIMOS

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

— Postres en restauracién. Descripcion, caracterizacion, clasificaciones y aplicaciones.

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

— F ases y caracterizacion de la produccion de postres y del servicio de estos en restauracion.
Elaboracién de postres a base de frutas:

— Postres a base de frutas. Descripcion, analisis, tipos, caracteristicas, aplicaciones y conservacion.
— Procedimientos de ejecucién de postres a base de frutas.

— Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos laborales y de
proteccion ambiental.

Elaboracion de postres a base de lacteos:

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



— Procedimientos de ejecucién de postres a base de lacteos.
— Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos laborales y de
proteccion ambiental.

Elaboracion de postres fritos o de sartén:

— Postres fritos o de sartén. Descripcion, analisis, tipos, caracteristicas, aplicaciones y conservacion.
— Procedimientos de ejecucion de postres fritos o de sartén.

— Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos laborales y de
proteccion ambiental.

Elaboracion de helados y sorbetes:

— Helados vy sorbetes. Descripcion, caracterizacion, tipos, clasificaciones, aplicaciones y conservacion.
— Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencion de helados vy sorbetes.

— Procedimientos de ejecucion para la obtencion de helados y sorbetes.

— Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos laborales y de
proteccion ambiental.

Elaboracion de semifrios:

— Semifrios. Descripcion, tipos, aplicaciones y conservacion.

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

— Procedimientos de ejecucion para la obtencion de semifrios.

— Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos laborales y de
proteccion ambiental.

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

— Decoracion y presentacion de postres emplatados.

Normas y combinaciones basicas.

— Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones.

— Procedimientos de ejecucién de las decoraciones y acabados de productos de postres emplatados.
— Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de prevencion de riesgos laborales y de
proteccion ambiental.

METODOLOGIA ESTRATEGIAS DIDACTICAS

En las practicas realizadas en los talleres, se comenzara con una breve explicacion de la organizacion y
secuenciacion de las tareas a realizar, dando unas breves explicaciones sobre las recetas vy
elaboraciones que vayan a desarrollarse, con las diferentes fases y tiempos previstos.

Se procedera posteriormente a la preparacion y utilizacion de los equipos, (tiles y herramientas
necesarias, procediendo asimismo a la seleccion de materias primas y géneros necesarios para las
elaboraciones, siguiendo los procedimientos establecidos y en los tiempos previstos.



Una vez terminadas las elaboraciones se verificara la calidad de estas, y en caso de deficiencias se
analizaran las causas, aplicando las medidas correctoras adecuadas.

Al finalizar cada clase se procedera al tratamiento de los residuos, a la limpieza del os utensilios,
herramientas y equipos, y a la conservacion de todos los productos elaborados y de las materias primas
no utilizadas, cumpliendo la normativa higiénico- sanitaria y de proteccion ambiental.

Esta es una asignatura donde la labor del profesorado esta fundamentada en una adecuada seleccion
de las actividades practicas secuenciadas en orden creciente de dificultad y de seguimiento de fichas
técnicas de fabricacion(recetas), que son las que van a guiar el desarrollo de las actividades y la
progresiva adquisicion de las destrezas. Tal como se ha sefnalado conviene comenzar por elaboraciones
sencillas para favorecer la confianza y el estimulo del alumnado.

El profesorado debera realizar un seguimiento cercano e individualizado del proceso de aprendizaje de
cada alumno o alumna realizando anotaciones sistematicas de avances y dificultades en una lista de

control.

Se realizaran explicaciones breves seguidas de la realizacion de actividades de aplicacion de los
contenidos explicados con:
=1.1.1. diferente nivel de profundizacion

=1.1.2. diferente forma de trabajo: Por parejas, en equipo

=.1.1.3. Utilizar el trabajo cooperativo, trabajo por partidas.

e Siempre utilizando medios TIC en el aula, con Moodle, pizarra digital, cafon,

e Realizar actividades con el alumnado para que expliquen, trabajen con alumnado de diferentes
niveles.

e Utilizar con el alumnado el aprendizaje basado en la resolucién de problemas, se encuentran
con una serie de dificultades en los ejercicios o practicas en clase y deben buscar la forma de
solucionar esos obstaculos para poder conseguir el objetivo final.

e Utilizar el aprendizaje significativo para que el alumnado entienda lo que estan aprendiendo,
que utilicen lo aprendido en nuevas situaciones, en contextos diferentes, se trata de no
memarizar sino comprender.

CRITERIOS DE EVALUACION PROCEDIMIENTOS E INSTRUMENTOS

1. Organiza las tareas para la elaboracion de postres de restauracion analizando las fichas
técnicas



Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se han deducido las necesidades de materias primas, asi como de equipos, Gtiles, herramientas, etc.
d) Se ha reconocido la importancia del orden y de la limpieza en la buena marcha del trabajo.

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

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



Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de postres fritos y de sartén.
b) S e han distinguido las distintas fases del proceso de elaboracién.
) S e han identificado los puntos clave en el proceso de elaboracion.

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

d) Se han realizado los procesos de elaboracién de helados y sorbetes siguiendo los procedimientos
establecidos.

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

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

6. Elabora semifrios reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de semifrios.

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

c) S e han realizado los procesos de elaboracion de semifrios siguiendo los procedimientos
establecidos.

d) S e han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de su utilizacién o regeneracion.
e) S e han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de correccion.



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

7. Presenta postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria y reposteria,
relacionando las diferentes elaboraciones y valorando los criterios estéticos con las caracteristicas
del producto final.

Criterios de evaluacion

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

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

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

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

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

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

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

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

CRITERIOS DE CALIFICACION Y PROMOCION. PROCEDIMIENTOS E
INSTRUMENTOS

El profesor/a dara a conocer a los alumnos/as al comienzo de cada evaluacion los criterios y los
procedimientos de evaluacion del mddulo, explicara qué criterios seran tenidos en cuenta a la hora de
evaluar cada practica (y como afectara esto a su nota)

La nota final total sera la resultante de la media aritmética entre los siguientes parametros:

. Conocimientos 33,3%
. Destrezas 33,3%
. Actitudes 33,3%

La nota de cada evaluacion se obtendra de sumar los tres apartados teniendo que obtener un 4 como
minimo en cada apartado. Para superar los objetivos minimos se considerara la evaluacion aprobada
cuya nota minima media sea de 5 sobre 10.

El nivel de conocimientos (asimilacion de conceptos) 33,3%



= Lo valoraremos a través de las pruebas escritas y/u orales, que se realizaran de forma periddica a lo
largo de la evaluacién. Los examenes de evaluacion consistiran en cuestiones similares a las
actividades de ensenanza -aprendizaje realizadas en clase.

» La comprension de los procedimientos mediante la realizacion de ejercicios practicos, tanto en clase
como en el cuaderno. Se valorara la comprension y el analisis de textos y normas, asi como su aplicacion
en casos concretos.

= Controles escritos v periddicos mas el cuaderno de practicas.

La nota final del m6dulo es la media de la 12, la 22 en base a los porcentajes 40% (primera evaluacion),
60% (segunda evaluacion). Dado que en 2° de grado medio no se contempla una 3° evaluacion.

De no recuperar dicho examen la materia contenida en él quedara pendiente para la Evaluacién final.
Evaluacion de procedimientos y actitudes.
Se basa en una observacion sistematica y la recogida de datos mediante los instrumentos de calificacién:
- Rabrica para el cuaderno de trabajo
- Rabrica de observacion trabajo en el aula
- Rabrica numérica para prueba practica

- Escala numeérica para prueba escrita.

» Pruebas escritas sobre contenidos teérico-practicos. variada con preguntas de tipo test, preguntas

cortas o largas, abiertas o cerradas, ejercicios, etc.
» Pruebas tedrico - practicas sobre contenidos procedimentales realizados en el aula taller de cocina.

= Actividades en aula, Cuaderno de trabajo (Actividades en aula virtual) y Trabajos en grupo para valorar

la aplicacion de los conocimientos teoricos y practicos y la capacidad de trabajo en equipo. Entre los
criterios de la ribrica se incluiran: Orden vy limpieza, planteamiento practico, organizacion del trabajo,
interpretacion del conocimientos tedricos-practicos, utilizacion correcta de material y apuntes,
ortografia, etc. y se tendra en cuenta la entrega de las actividades realizadas en el plazo establecido y
forma.

Siun/aalumno/a acumula en una asignatura y durante un periodo de evaluacion (trimestre) un nmero
de faltas sin justificar mayor que el nimero de horas que semanalmente se cursa en esa asignatura
mas una, podra perder el derecho a ser evaluado/a y debe presentarse directamente a la prueba de
recuperacion de esa asignatura. (este apartado se explica a continuacién en las medidas de
recuperacion y promocion). En el boletin de notas figurara: “no calificado por faltas de asistencia”. Dicho
examen valdra el 100% de la calificacion.

Por la orden 2323/2003, de 30 de abril, por la que se regula la matriculacion, el alumno/a que acumule
un ndmero de faltas de asistencia no justificadas equivalentes al 15% de las horas de formacién que
correspondan al total de los médulos en que el alumnado este matriculado, se podra anular la matricula
por inasistencia. Asi mismo, sera causa de baja de matricula la inasistencia no justificada del alumno/a



a las actividades de todos los médulos en que esté matriculado por un periodo de 15 dias lectivos
consecutivos.

Actividades de recuperacion

Las diferentes unidades de trabajo podran ser recuperadas con una mejora en el trabajo diario, si esta
lleva la adquisicion de las destrezas vy los conocimientos requeridos en los objetivos minimos de la
programacion o mediante la realizacion de una prueba en las fechas que el profesor proponga.

Se establece una prueba de recuperacion por evaluacion sobre los contenidos conceptuales.

Aquel alumnado que no obtengan en la 12 y en la 2® yevaluacion un 4 debera de recuperarlas y obtener
un minimo de 5 para poder promediar.

De tal forma que cada evaluacién tendra su recuperacion pertinente.

En la recuperacion la nota maxima sera de un 5.

Los contenidos procedimentales y actitudinales suspendidos se entenderan como recuperados en el
momento que se recupere la siguiente evaluacion y asi sucesivamente. En cuanto a estos contenidos
se calificara de acuerdo con las calificaciones recogidas durante todo el curso. La no superacion del
maodulo en primera dara como resultado la convocatoria de septiembre, donde habra que superar un
contenido tedrico- practico.

MEDIDAS DE RECUPERACION Y PROMOCION

Se realizara una recuperacion después de cada evaluacion, tanto en la 1°, como en la 2° evaluacion en
la convocatoria ordinaria y en la extraordinaria se tendra que evaluar de todos los contenidos. En la
recuperacion la nota maxima sera de un 5.

Posteriormente a la celebracion de la Sesion de Evaluacion, entregara individualmente las actividades,
el examen y proyecto/s corregidos indicando los errores cometidos, los minimos exigibles no
superados y los aspectos a corregir para la recuperacion (en el caso de necesitarla).

Ademas, en clase se corregira el examen escrito de la evaluacion. Antes de la prueba de recuperacion,
se hara un seguimiento personalizado de la evolucién y el trabajo realizado por el alumno/a que tenga
que realizar Ia, para poder corregir de manera mas eficaz sus fallos.

Los examenes de recuperacion de evaluacion de 1er curso tendran una duracion de 60 minutos.

Sialgan alumno o alumna suspendiera alguna recuperacién tendra otra oportunidad en la convocatoria
ordinaria de junio, en la que se podra examinar de las evaluaciones suspensas, debiendo realizar las
pruebas que en cada evaluacion se han detallado.

La calificacién final sera la media de las notas obtenidas en cada evaluacion. Tanto esta calificacion
final, como la de las evaluaciones seran numeéricas, de 1 a 10 puntos, sin decimales. Si al alumno/a se
le comunicara la de evaluacién con decimales, sera sélo a efectos informativos, sirviendo para obtener
con mayor precision la calificacion final de curso.

Después de la convocatoria ordinaria tendran la extraordinaria que tendra lugar a finales del mes de
junio para el alumnado que no superara la convocatoria ordinaria.

Los alumnos/as que deseen presentarse a subir nota, deben hacerlo en la convocatoria ordinaria de
junio, teniendo en cuenta los siguientes puntos:



= Solo podran hacerlo si han superado todas las evaluaciones.

= La repeticion de la prueba escrita de evaluacion implica una nueva evaluacién, lo que supone una
subida o bajada de nota (incluso llegando a no superar el médulo). Por ello se les concedera un tiempo
de cortesia en el cual decidiran si realmente quieren seguir con la prueba o no.

» El profesor/a del modulo debe conocer con antelacion el deseo del alumno/a de presentarse a esta
prueba.

» El alumnado con la asignatura suspensa en la convocatoria de primeria o tercera, tendran que
examinarse de todos los contenidos del curso en segunda o cuarta. Se les entregara orientaciones de
trabajo desarrollados por el departamento (resimenes, esquemas, ejercicios, practicas), que les
ayuden a preparar dicha prueba.

CRITERIOS DE ORTOGRAFIA, ACENTUACION Y PUNTUACION

En 2° de CFGM se aplicaran los siguientes criterios:

En todos los ejercicios se ponderara especificamente la capacidad expresiva y la correccion idiomatica,
y para ello se tendra en cuenta:

a) La propiedad del vocabulario.

b) La correccion sintactica.

c) La puntuacién apropiada.

d) La adecuada presentacion.

e) La correccion ortografica:

En la primera evaluacion:

La ortografia sera calificada y podra restar de la prueba escrita hasta un punto y medio de la calificacion
obtenida. Cada error de ortografia y cada dos errores de tilde deduciran 0,25 puntos de la nota del
ejercicio. Se conceden tres faltas de ortografia de crédito.

En la segunda vy tercera evolucion:

La ortografia sera calificada y podra restar de la prueba escrita hasta dos puntos de la calificacion
obtenida. Cada error de grafia y cada dos errores de tildes deduciran respectivamente 0,25. Se
conceden tres faltas de crédito.

RECURSOS DIDACTICOS: LIBROS DE TEXTO Y OTROS MATERIALES

Para el estudio de las diferentes asignaturas el alumnado dispondra de la plataforma Moodle de donde
podra hacer seguimiento del temario que se ira dando en el curso. Para las asignaturas practicas el
alumnado contara con fichas especificas tales como:

Fichas de receta.

Fichas técnicas.

Ficha de métodos y tiempo.

Ficha de planificacion de tareas.



El alumnado trabajara a lo largo del curso con estas fichas que estaran en una hoja de calculo en las
que iran introduciendo datos para después imprimirlas vy poder llevarlas a la cocina.

MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD Y ADAPTACIONES CURRICULARES

ORDINARIAS GENERALES. (Se tiene en cuenta la caracteristicas y necesidades del grupo y la
adecuacion al nivel de desarrollo del grupo)

Adecuacion de objetivos al grupo: Incluir, priorizar objetivos, variar su temporalizacion...

Organizacion de contenidos en ambitos integradores.

Equilibrar los tres tipos de contenidos: conceptuales, procedimentales y actitudinales.

Metodologias que favorezcan la participacion de todo el alumnado. Trabajar la diversidad y la diferencia,
inclusién escolar (Juegos y dinamicas de grupo que favorezcan la relacion social con iguales)

Seleccion y utilizacion de materiales curriculares diversos.

Diversificar procedimientos de evaluacion.

ORDINARIAS SINGULARES (Se tiene en cuenta las caracteristicas y necesidades del alumnado vy la
adecuacion al nivel de desarrollo del grupo).

° Actividades de recuperacion de materias o0 médulos no superados al promocionar de curso.

° Refuerzo en determinadas areas

° Apoyos para el alumnado con retraso curricular generalizado.

° Adaptaciones no significativas del curriculo:

° Priorizar objetivos y contenidos, ser flexibles en la temporalizacion.

> Modificar criterios de evaluacién: Examenes tipo test (Verdadero/Falso) (Elegir entre varias

opciones a, b, c) Subrayar o Rodear la respuesta. Unir con flechas. Instrucciones claras, con frases
cortas, descomponer los problemas paso a paso.

Metodologia: Utilizar apoyos visuales, aprendizaje sin error, lenguaje sencillo y claro, emparejar,
clasificar, organizadores graficos, mapas visuales, evitar detractores y estimulos innecesarios.

ESPECIFICAS. (Se tiene en cuenta las caracteristicas y necesidades del alumnado y la adecuacion a su
propio nivel de desarrollo)

) Programas especificos a grupos de alumnado que suponen una modificacion significativa de
objetivos contenidos, v criterios de evaluacion. Parte del tiempo de estos programas podran realizarse
en agrupamientos distintos del grupo de referencia. Diversificaciones curriculares. Programas de
compensacion educativa.

LAS ESTRATEGIAS DE ANIMACION A LA LECTURA Y EL DESARROLLO DE LA
EXPRESION ORAL Y ESCRITA

La lectura constituye un factor primordial para el desarrollo de las competencias basicas.

Por todo ello, se proponen una serie de estratégicas de animacion a la lectura que tienen en comdn los
siguientes objetivos generales.

Desarrollar y consolidar el habito a la lectura por parte del alumnado.



e Fomentar la lectura desde todas las areas curriculares.

e Programar actividades de animacion a la lectura coordinadas entre los diferentes
departamentos didacticos por niveles educativos.

e Desarrollar la compresion lectora.

e  Utilizar la lectura como fuente de entretenimiento y de informacion.

Desde el departamento de Cocina y Gastronomia incluimos actividades como:
e Libros recomendados: titulos especificos de nuestra area.
Lecturas de textos al acabar un tema y del que se realicen cuestiones.

Exposiciones orales de trabajos.
Articulos de prensa.

MEDIDAS NECESARIAS PARA LA UTILIZACION DE LAS TIC'S

OBJETIVOS GENERALES:

1°) Incorporar en nuestro centro las tecnologias de la informacién y la comunicacion para adaptarnos
de una manera real y practica a lo que la sociedad espera de nosotros, siendo motor y promotor del
avance de esta.

2°) Promover, mediante nuestra formacion y actualizacién continua en las nuevas tecnologias, un
cambio metodolégico que nos lleve a mejorar la calidad de nuestra labor docente.

3°) Potenciar la formacion integral de nuestro alumnado.

4°) Minimizar, en la medida de lo posible, y desde el punto de vista socioeducativo, las
posibles desigualdades que se puedan dar entre nuestro alumnado.

5°) Mejorar la atencion a la diversidad (alumnado con N.E.E., multiculturalidad, ...).

6°) Formar a nuestro alumnado en el uso de las TIC y capacitarlos para: buscar informacion,
seleccionarla de forma critica y transformar esa informacién en conocimiento.

7°) Fomentar el trabajo colaborativo.

8°) Formar alumnos/as mas protagonistas, mas independientes, mas responsables, mas tolerantes y
capacitados.

9°) Posibilitar y promover la transicion del uso software comercial al software de cddigo abierto en
toda la comunidad escolar.

10°) Promover y fomentar la creacion y elaboracion de nuevos materiales y programas compatibles
con el software de codigo abierto por parte del profesorado de este Centro.

LAS ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

JUSTIFICACION:



Sejustifica la importancia de las actividades complementarias y extraescolares partiendo de la premisa
que considera una educacion de calidad aquélla que responde a las nuevas demandas sociales de modo
eficaz y proporciona no sélo un incremento de su calidad de vida, sino también igualdad, justicia vy
oportunidades para todos. En este contexto es en el que se ha ido reconociendo la contribucion de las
actividades complementarias y extraescolares para lograr una formacion plena del alumnado.

Este tipo de actividades promueven en el alumnado un sentimiento de pertenencia al centro y al grupo,
ayudan a conseguir que adquieran una mayor autonomia y responsabilidad en la organizacion de su
tiempo libre, favoreciendo la autoestima en una serie de alumnado, que en las materias escolares van
mal y que muchas veces las actividades extraescolares le dan |la oportunidad de destacar respecto a
sus companeros y companeras de manera positiva.

Se consideran:

Actividades extraescolares las encargadas de potenciar la apertura del Centro a su entorno y a
procurar la formacion integral del alumnado en aspectos referidos a la ampliacion de su horizonte
cultural, la preparacion para su insercion en la sociedad o el uso del tiempo libre. Las mismas se
realizaran fuera del horario lectivo, tendran caracter voluntario para el alumnado y buscaran la
implicacion activa de toda la comunidad educativa.

LOS PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION Y REVISION DE LOS PROCESOS Y LOS
RESULTADOS DE LAS PROGRAMACIONES DIDACTICAS

Al finalizar el curso escolar debemos analizar los procesos y resultado obtenidos para sacar unas
conclusiones que nos permitan la mejora a la hora de programar los siguientes cursos.
Esto supone dos acciones fundamentales:

e Laevaluacion de la programacion, donde tendremos en cuenta:

e Temporalizacion: adecuacion de los tiempos marcados

e \alidez metodolédgica: si sirve a una mayoria (se mide en resultados y porcentajes).

e (Coherencia: equilibrio entre conceptos, procedimientos, actitudes en relacién con los objetivos,
asi como la adecuacion de los examenes a los contenidos dados v a los objetivos.

Las propuestas de mejora que se deducen de lo anterior

Para ello elaboraremos una memoria final en la que se recojan dichos aspectos.

CALENDARIO DE EVALUACIONES PARCIALES, FINAL ORDINARIAY FINAL
EXTRAORDINARIA.

EVALUACION FECHAS
PRIMERA EVALUACION 22/11/2024
SEGUNDA EVALUACION 14/02/2025
TERCERA EVALUACION 30/04/2025
EVALUACION FINAL ORDINARIA 03/06/2025
EVALUACION FINAL EXTRAORDINARIA 20/06/2025




