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1. IDENTIFICACION DEL MODULO PROFESIONAL

Titulo

Técnico en Cocina y Gastronomia

Familia Profesional

Hosteleria y Turismo

Modulo Profesional

Postres en restauracion. (Codigo 028)

Titulo RD 1396/2007, de 29 de octubre.
Curriculo D 96/2008, de 17 de julio (B.0.C.M 30/ 6 /2008)
Duracion 235 horas

Equivalencia en Créditos ECTS

Especialidad del profesorado

Cocinay Gastronomia

Unidad de competencia
asociada

UC0709_2: Definir ofertas sencillas de reposteria, realizar el
aprovisionamiento interno y controlar consumos.

UCO306_2: Realizar operaciones de elaboracion de masas, pastas V|
productos basicos de multiples aplicaciones para pasteleria y reposteria.

UCO710_2: Elaborar y presentar productos hechos a base de masas v
pastas, postres de cocinay helados.

UCO711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion

ambiental en hosteleria.»




2. OBJETIVOS DEL CICLO FORMATIVO A ALCANZAR CON EL MODULO
Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo son las que se relacionan a continuacion.
La formacion del mddulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), d), e), f), g), h), i), j) y k).

a) Determinar las necesidades para la produccion en cocina a partir de la documentacion recibida.

d) Ejecutar los procesos de preelaboracion y/o regeneracion que sea necesario aplicar a las diferentes materias
primas, en funcion de sus caracteristicas y la adecuacion a sus posibles aplicaciones.

e) Ejecutar las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la estandarizacion de los procesos, para su
decoracion/terminacion o conservacion.

f) Realizar la decoracion / terminacion de las elaboraciones, seglin necesidades y protocolos establecidos, para su
conservacion o servicio.

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

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o elaboracion culinaria, aplicando

los métodos apropiados v utilizando los equipos idoneos, para preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

i) 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.

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

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

3. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES A ADQUIRIR CON EL MODULO
La formacion del médulo contribuye a alcanzar las competencias a), c), d), f), g), h), i) y k) del titulo.

a) Determinar las necesidades para la produccion en cocina a partir de la documentacion recibida.

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

d) Ejecutar los procesos de preelaboracion y/o regeneracion que sea necesario aplicar a las diferentes materias
primas, en funcion de sus caracteristicas y la adecuacion a sus posibles aplicaciones.

f) Realizar la decoracién / terminacion de las elaboraciones, segn necesidades y protocolos establecidos, para su
conservacion o servicio.

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

h) Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion para cada género o elaboracion culinaria, aplicando

los métodos apropiados v utilizando los equipos idoneos, para preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.

i) 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.

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



4, RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (RA) Y SU PONDERACION EN EL MODULO

procedimientos.

%
RA1 Organiza las tareas para la elaboracion de postres de restauracion analizando las fichas
técnicas. 15%
RA2| Elabora postres a base de frutas reconociendo y aplicando los diversos procedimientos. 15%
Elabora postres a base de lacteos identificando métodos y aplicando
RA3 15%

RA4| Elabora postres fritos y de sartén reconociendo y aplicando los diversos procedimientos. | 159

Elabora helados y sorbetes, identificando y secuenciando las fases y aplicando métodos

RA5 9
y técnicas. 15%
RA6| Elabora semifrios reconociendo y aplicando los diversos procedimientos. 15%
Presenta postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria y reposteria,
RA7| relacionando las diferentes elaboraciones y valorando los criterios estéticos con las 10%
caracteristicas del producto final.
100%

5. CRITERIOS DE EVALUACION

RESULTADOS DE .
CRITERIOS DE EVALUACION % CE
APRENDIZAJE
a) Se han interpretado los diversos documentos relacionados con la produccion. 15 %
b) Se han determinado y secuenciado las distintas fases de la produccion. 15 %
RA 1 c) Se han deducido las necesidades de materias primas, asi como de equipos, Gtiles, ’
' 15 %
(15 % del médulo herramientas, etc
que sera evaluado | d) Se ha reconacido la importancia del orden y de la limpieza en la buena marcha del )
15 %
de manera trabajo.
ional ) .
proporcionafen e) Se han determinado los procesos buscando una utilizacién racional de los recursos
todos los CE del , L 20 %
materiales y energéticos.
RE)
f) Se ha valorado, desde el ambito organizativo, la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccién ambiental. 20%
RA 2 a) Se han caracterizado los diferentes tipos de postres a base de frutas vy relacionado con )
. 15 %
sus posibilidades de aplicacion.
(15 % del médulo
que sera b) Se han distinguido y realizado las tareas de organizacion y secuenciacion de las )
15 %
evaluado de diversas fases del proceso para elaborar postres a base de frutas.
manera c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo /
15 %

proporcional en

de los diversos procesos.




todos los CE del

d) Se han realizado los procesos de elaboracion de diversos postres a base de frutas

o o ) 15 %
RE) siguiendo los procedimientos establecidos.
e) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de su utilizacion o )
15 %
regeneracion.
f) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de correccion. 15 %
g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico- )
10 %
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.
a) Se han caracterizado los diferentes tipos de postres a base de lacteos. 15 %
b) Se han distinguido las distintas fases del proceso de elaboracién respetando la 159
formulacion. ’
RA 3.
(15 % del médulo | ¢) S e han identificado los puntos clave en el proceso de elaboracion. 15 %
que sera
d) Se han realizado los procesos de elaboracion de diversos postres a base de lacteos
evaluado de 15%
siguiendo los procedimientos establecidos.
manera
proporcional en | e) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de su utilizacion o ’
15 %
todos los CE del regeneracion.
RE)
f) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de correccion. 15 %
g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico- 04
10 %
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.
a) Se han caracterizado los diferentes tipos de postres fritos y de sartén. 15 %
b) Se han distinguido las distintas fases del proceso de elaboracion. 15 %
RA 4,
(15% del médulo | c) Se han identificado los puntos clave en el proceso de elaboracion. 15 %
que sera
evaluado de d) Se han realizado los procesos de elaboracion de diversos postres fritos y de sartén )
15 %
manera siguiendo los procedimientos establecidos.
proporcional en ) . » o
e) Se han deducido las necesidades de conservacién hasta el momento de su utilizacién o
todos los CE del » 15%
regeneracion.
RE)
f) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de correccion. 15 %
g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico- )
10 %

sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.




a) Se han caracterizado los diferentes tipos de helados y sorbetes. 15 %
b) Se han identificado las materias primas especificas 15%
RA 5.
. ¢) Se han distinguido las distintas fases y puntos clave en los procesos de elaboracién. 15 %
(15 % del médulo
que sera evaluado d) Se han realizado los procesos de elaboracion de helados y sorbetes siguiendo los
de manera . , 15 %
procedimientos establecidos.
proporcional en
e) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de su utilizacion o
todos los CE del 3 159
RE) regeneracion.
f) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de correccion. 15 %
g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico- )
10 %
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.
a) e han caracterizado los diferentes tipos de semifrios. 15 %
b) Se han distinguido las distintas fases y puntos clave en los procesos de elaboracion. 15 %
RA 6.
(15 % del médulo | ¢) Se han realizado los procesos de elaboracion de semifrios siguiendo los procedimientos /
- 15 %
que sera evaluado establecidos.
de manera
. d) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de su utilizacion o
proporcional en 159
todos los CE del regeneracion.
RE) e) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de )
20 %
correccion.
f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico- 209
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental. ’
a) Se ha identificado el proceso de utilizacion o regeneracién de productos que lo \
12,5%
RA 7. precisen.
(10% del médulo | p) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo 554
= 12,5%
que sera evaluado de los diversos procesos.
de manera
. ¢) Se han realizado las diversas técnicas de presentacion y decoracion en funcion de las
proporcional en 12,5%
todos los CE del caracteristicas del producto final y sus aplicaciones.
RE) d) Se han identificado y relacionado los principales elementos de decoracion en pasteleria '
12,5%

y reposteria, asi como sus alternativas de uso.




e) Se han dispuestos los diferentes elementos de la elaboracion siguiendo criterios

estéticos y/o preestablecidos

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

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

correccion.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-

sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

12,5%

12,5%

12,5%

12,5%

Unidad didactica

% de las horas

Evaluaciorn

UD 1. Organizacion
de las tareas para

las elaboraciones 14 %
12
de postres en
restauracion evaluacion
UD 2. Postres a 14 9%
base de frutas
UD 3. Postres a 14 9%
base de lacteos
UD 4. Postres 14 9%
fritos y de sartén
UD 5. Elaboracion 149
de helados y
sorbetes 9a
UD 6. Elaboracion 149 evaluacin
de semifrios
UD 7. Acabados y 149

presentacion de
postres en
restauracion

6. CONTENIDOS Y TEMPORALIZACION



Unidad didactica 1. Organizacion

de las tareas para las elaboraciones de postres en restauracion

Resultado de aprendizaje de la UD

Contenidos unidad didactica

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

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

1.2. Documentacién asociada a los procesos productivos
de postres. Descripcion e interpretacion.

1.3. Fases y caracterizacion de la produccién de postres

y del servicio de estos en restauracion.

Un

idad didactica 2. Postres a base de frutas

Resultado de aprendizaje de la UD

Contenidos unidad didactica

RA2 Elabora postres a base de frutas
reconociendo y aplicando los diversos
procedimientos.

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

2.2. Procedimientos de ejecucion de postres a base de frutas.

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

Unidad didactica 3. Postres a base de lacteos

Resultado de aprendizaje de la UD

Contenidos unidad didactica

RA3 Elabora postres a base de
lacteos identificando métodos vy
aplicando procedimientos.

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

3.2. Procedimientos de ejecucion de postres a base de lacteos.

3.3. Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de
prevencion de riesgos laborales y de proteccién ambiental.

Unidad didactica 4. Postres fritos y de sartén

Resultado de aprendizaje de la UD

Contenidos unidad didactica

RA4 Elabora postres fritos y de
sartén reconociendo vy aplicando los
diversos procedimientos.

4.1. Postres fritos o de sartén. Descripcion, analisis, tipos,
caracteristicas, aplicaciones y conservacion.

4.2. Procedimientos de ejecucion de postres fritos o de sartén.
4.3. Aplicacién de normas de seguridad e higiene alimentaria,

de prevencion de riesgos laborales y de proteccion ambiental.




Unidad didactica 5. Elaboracion de helados y sorbetes

Resultado de aprendizaje de la UD

Contenidos unidad didactica

RA5 Elabora helados vy sorbetes,
identificando y secuenciando las
fases y aplicando métodos vy
técnicas.

5.1. Helados y sorbetes. Descripcion, caracterizacion, tipos,
clasificaciones, aplicaciones y conservacion.

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

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

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

Unidad didactica 6. Elaboracion de semifrios

Resultado de aprendizaje de la UD

Contenidos unidad didactica

RAG6 Elabora semifrios
reconociendo y aplicando los
diversos procedimientos.

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

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

6.3. Procedimientos de ejecucion para la obtencion de semifrios.

6.4. Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria, de
prevencion de riesgos laborales y de proteccién ambiental.

Unidad didactica 7. Acabados y presentacion de postres en restauracion

Resultado de aprendizaje de la UD

Contenidos unidad didactica

RA7 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.

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

7.2. Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones.

7.3. Procedimientos de ejecucion de las decoraciones y acabados de
productos de postres emplatados.

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




7. UNIDADES DIDACTICAS

UD1. Organizacion de las tareas para las elaboraciones de postres en restauracion R/A1 (100%)

ACTIVIDADES PROPUESTAS

ACTIVIDADES DE EVALUACION

Actividades de introduccion:

-Explicacion de la temporalizacién de los contenidos

-Introduccién oral por parte del profesorado a la organizacién primaria.
-Vision global de los contenidos mediante video resumen o PWP.

Actividades de desarrollo:

Exposicion oral y visual por parte del profesorado de los diferentes contenidos.
Postres en restauracion. Descripcion, clasificaciones y aplicaciones.
Documentacién asociada a los procesos productivos de postres.

Fases y caracterizacion de la produccion de postres y del servicio.

* Actividades procedimentales:
Preparacion de la documentacion necesaria para la produccion de postres en
restauracion.

= Actividades de consolidacion:
Repaso de todos los problemas y contenidos realizados en la UD.

Dinamica de rueda de preguntas relacionadas con
los contenidos.

Preguntas sobre contenidos
Correccion de los casos practicos, resolucién y
discusion de dudas.

Elaboracion de organigrama y organizacion de una
cocina profesional.

Correccion de problemas de parametro en los
diferentes modelos de cocina.

Elaboracion de un cuaderno de aula con los
contenidos o fichas técnicas / documentacion.
Repaso del vocabulario técnico de la asignatura.
Realizacion de un cuestionario con una bateria de
preguntas sobre los contenidos.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION E INSTRUMEN

TOS DE CALIFICACION

Criterios de evaluacion

) Se han interpretado los diversos documentos relacionados con la produccién.
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,
(tiles, 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.

Instrumentos (procedimientos) de  evaluacion:

Cuaderno de trabajo (Actividades en aula virtual)
Dinamicas en el aula

Prueba practica de conocimiento.
- Prueba escrita

Instrumentos de calificacion:

- Rabrica para el cuaderno de trabajo

- Rabrica de observacion trabajo en el aula
- Rabrica numérica para prueba practica

- Escala numérica para prueba escrita.

CRITERIOS DE CALIFICACION

RA1 Organiza las tareas para la elaboracion de postres de restauracion analizando las
fichas técnicas.
Procedimientos Criterios de evaluacion:
Prueba escrita / Cuaderno 15% ) Se han interpretado los diversos documentos relacionados con la produccién.
a
Practica en aula taller 159 b) Se han determinado y secuenciado las distintas fases de la produccion.
Se han deducido las necesidades de materias primas, asi como de equipos, (tiles,
Practica en aula taller 15 % .
¢) | herramientas, etc...
Se ha reconocido la importancia del orden y de la limpieza en la buena marcha del
Prueba escrita / Cuaderno 15 % d .
) trabajo.
. Se han determinado los procesos buscando una utilizacion racional de los
Practica en aula taller 15% ) .
e) | recursos materiales y energéticos.
. Se ha valorado, desde el ambito organizativo, la normativa higiénico sanitaria, de
Practica en aula taller 20% f ) . )
) seguridad laboral y de proteccion ambiental.




UD2. Postres a base de frutas RA2 (100%)

ACTIVIDADES PROPUESTAS

ACTIVIDADES DE EVALUACION

Actividades de introduccion:

-Explicacion de la temporalizacion de los contenidos

-Introduccion oral por parte del profesorado a la organizacion primaria.
-Vision global de los contenidos mediante video resumen o PWP.
Actividades de desarrollo:

Exposicion oral y visual por parte del profesorado de los diferentes contenidos.
Postres a base de frutas. Descripcion, analisis, tipos, caracteristicas.
Procedimientos de ejecucion de postres a base de frutas.

Normas de seguridad e higiene, prevencion de riesgos laborales.

= Actividades procedimentales:
Realizacion de postres a base de fruta o que forman parte de la elaboracion.

* Actividades de consolidacion:
Repaso de todos los problemas y contenidos realizados en la UD.

Dinamica de rueda de preguntas relacionadas con
los contenidos.

Preguntas sobre contenidos
Correccion de los casos practicos, resolucion y
discusion de dudas.

Elaboracion de organigrama y organizacion del
equipamiento de una cocina profesional.
Correccion de problemas de parametro en los
diferentes equipamientos de una cocina.
Elaboracion de un cuaderno de aula con los
contenidos.

Repaso del vocabulario técnico de la asignatura.
Realizacion de un cuestionario con una bateria de

preguntas sobre los contenidos.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION E INSTRUMEN

TOS DE CALIFICACION

Criterios de evaluacion

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

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

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

d) Se han 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

Instrumentos (procedimientos) de
evaluacion:
- Cuaderno de trabajo (Actividades en aula virtual)
- Dinamicas en el aula
- Prueba practica de conocimiento.

- Prueba escrita

Instrumentos de calificacion:

Rabrica para el cuaderno de trabajo

Rabrica de observacion trabajo en el aula

Rabrica numérica para prueba practica
Escala numérica para prueba escrita.

higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

CRITERIOS DE CALIFICACION
RA2 Elabora postres a base de frutas reconociendo y aplicando los diversos
procedimientos.
Procedimientos Criterios de evaluacion:
Se han caracterizado los diferentes tipos de postres a base de frutas y relacionado
Prueba escrita / Cuaderno 15% | a) e 2 ! ) ' B P P ratasyrelad
con sus posibilidades de aplicacion.
. L Se han distinguido y realizado las tareas de organizacion y secuenciacion de las
Practica en aula taller 15 % b) |
) ldiversas fases del proceso para elaborar postres a base de frutas.
. Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el
Practica en aula taller 15% )
¢) |desarrollo de los diversos procesos.
Se han realizado los procesos de elaboracion de diversos postres a base de
Prueba escrita / Cuaderno 15 % - . .
d) [frutas siguiendo los procedimientos establecidos.
Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de su
Practica en aula taller 15% G -
e) |utilizacion o regeneracion.
Practica en aula taller 15% 9 Se ha valorado los resultados e identificado posibles medidas de correccién.




Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa

Practica en aula taller 10% L o . . .
g higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

UD3. Postres a base de lacteos RA3 (100%)

ACTIVIDADES PROPUESTAS ACTIVIDADES DE EVALUACION
= Actividades de introduccion:
-Explicacion de la temporalizacion de los contenidos Dinamica de rueda de preguntas relacionadas con los
-Introduccion oral por parte del profesorado a la organizacién primaria. contenidos.

-Vision global de los contenidos mediante video resumen o PWP.

= Actividades de desarrollo:

Exposicion oral y visual por parte del profesorado de los diferentes contenidos.
Postres a base de lacteos. Descripcion, analisis, caracteristicas.
Procedimientos de ejecucién de postres a base de lacteos. discusion de dudas.
Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria.

Preguntas sobre contenidos
Correccion de los casos practicos, resolucién y

= Actividades procedimentales:
Elaboracion de postres con base lactea, conocer sus caracteristicas y

Elaboracion y gestion de pedidos en las diferentes

empresas proveedoras.
conservacion.
Elaboracion de un cuaderno de aula con los
contenidos.

* Actividades de consolidacion: Repaso del vocabulario técnico de la asignatura.
Repaso de todos los problemas y contenidos realizados en la UD. Realizacion de un cuestionario con una bateria de

preguntas sobre los contenidos.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION E INSTRUMENTOS DE CALIFICACION

Criterios de evaluacion

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de postres a base de lacteos. Instrumentos (procedimientos) de  evaluacion:

b) Se han distinguido las distintas fases del proceso de elaboracién respetando | - Cuaderno de trabajo (Actividades en aula virtual)
la formulacién. - Dinamicas en el aula

c) Se han identificado los puntos clave en el proceso de elaboracion. - Prueba practica de conocimiento.

d) Se han realizado los procesos de elaboracion de diversos postres a base de - Prueba escrita

lacteos siguiendo los procedimientos establecidos.

e) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de su Instrumentos de calificacién:

utilizacion o regeneracion. - Rubrica para el cuaderno de trabajo

f) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de - Rubrica de observacion trabajo en el aula

correccion. - Ribrica numérica para prueba practica

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

CRITERIOS DE CALIFICACION

RA3 Elabora postres a base de lacteos identificando métodos y aplicando
procedimientos.

Procedimientos Criterios de evaluacion:
Prueba escrita / Cuaderno 15% | a) [Se han caracterizado los diferentes tipos de postres a base de lacteos.
P Se han distinguido las distintas fases del proceso de elaboracion respetando la
Practica en aula taller 15% | p .
) formulacion.
Practica en aula taller 15 % 0 Se han identificado los puntos clave en el proceso de elaboracion.

Prueba escrita / Cuaderno 15% Se han realizado los procesos de elaboracion de diversos postres a base de lacteos
u i u %
d) siguiendo los procedimientos establecidos.

Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de su

Practica en aula taller %
15% e) |utilizacion o regeneracion.
P Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de
Practica en aula taller 15 % f) .
correccion.




Practica en aula taller

10%

g

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




UDA4. Postres fritos y de sartén R4 (100%)

ACTIVIDADES PROPUESTAS

ACTIVIDADES DE EVALUACION

= Actividades de introduccion:

-Explicacion de la temporalizacién de los contenidos

-Introduccion oral por parte del profesorado a la organizacién primaria.
-Vision global de los contenidos mediante video resumen o PWP.

= Actividades de desarrollo:

Exposicion oral y visual por parte del profesorado de los diferentes contenidos.
Postres fritos o de sartén. Descripcidn, analisis, tipos, caracteristicas.
Procedimientos de ejecucion de postres fritos o de sartén.

Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria.

= Actividades procedimentales:
Realizacion de postres fritos o de sarten.

= Actividades de consolidacion:
Repaso de todos los problemas y contenidos realizados en la UD.

Dinamica de rueda de preguntas relacionadas con
los contenidos.

Preguntas sobre contenidos
Correccion de los casos practicos, resolucién y
discusion de dudas.

Gestion de la recepcion en las diferentes empresas
proveedoras y sus materias primas.

Elaboracion de un cuaderno de aula con los
contenidos.

Repaso del vocabulario técnico de la asignatura.
Realizacion de un cuestionario con una bateria de
preguntas sobre los contenidos.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION E INSTRUMENTOS DE CALIFICACION

Criterios de evaluacion

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

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

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

d) Se han realizado los procesos de elaboracion 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.

Instrumentos (procedimientos) de
evaluacion:

- Cuaderno de trabajo (Actividades en aula
virtual)
Dinamicas en el aula

Prueba practica de conocimiento.

- Prueba escrita

Instrumentos de calificacion:

- Rabrica para el cuaderno de trabajo

- Rabrica de observacion trabajo en el aula

- Rabrica numérica para prueba practica

- Escala numérica para prueba escrita.

CRITERIOS DE CALIFICACION
RA% Elabora postres fritos y de sartén reconociendo y aplicando los diversos
procedimientos.
Procedimientos Criterios de evaluacion:
Prueba escrita / Cuaderno 15% | a) [Se han caracterizado los diferentes tipos de postres fritos y de sartén.
Practica en aula taller 15 % b) Se han distinguido las distintas fases del proceso de elaboracion.
Practica en aula taller 15 % o) Se han identificado los puntos clave en el proceso de elaboracion.
Se han realizado los procesos de elaboracién de diversos postres fritos y de
Prueba escrita / Cuaderno 15 % L . .
d) |sartén siguiendo los procedimientos establecidos.
Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de su
Practica en aula taller 15 % L .
e) |utilizacion o regeneracion.
Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de
Practica en aula taller 15% f) -
correccion.
Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
Practica en aula taller 10% L o . . .
g higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.




UD5. Elaboracion de helados y sorbetes RAS (1007%)

ACTIVIDADES PROPUESTAS

ACTIVIDADES DE EVALUACION

= Actividades de introduccion:

-Explicacion de la temporalizacion de los contenidos

-Introduccion oral por parte del profesorado a la organizacién primaria.
-Vision global de los contenidos mediante video resumen o PWP.

= Actividades de desarrollo:

Exposicion oral y visual por parte del profesorado de los diferentes contenidos.
- Helados y sorbetes. Descripcidn, caracterizacion y conservacion.

Secuenciacion de fases para la obtencion de helados y sorbetes.

Procedimientos de ejecucion para la obtencion de helados y sorbetes.

Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria.

= Actividades procedimentales:
Realizacion de elaboraciones de helados y su conservacion.

= Actividades de consolidacion:
Repaso de todos los problemas y contenidos realizados en la UD.

Dinamica de rueda de preguntas relacionadas con
los contenidos.

Preguntas sobre contenidos
Correccion de los casos practicos, resolucién y
discusion de dudas.

Elaboracion de hojas de produccion para la gestion
de las elaboraciones.

Elaboracion de un cuaderno de aula con los
contenidos.

Repaso del vocabulario técnico de la asignatura.
Realizacion de un cuestionario con una bateria de
preguntas sobre los contenidos.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION E INSTRUMENTOS DE CALIFICACION

Criterios de evaluacion

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

b) Se han identificado las materias primas especificas.

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

d) Se han realizado los procesos de elaboracion 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 proteccion ambiental.

Instrumentos (procedimientos) de
evaluacion:

- Cuaderno de trabajo (Actividades en aula

virtual)

- Dinamicas en el aula

- Prueba practica de conocimiento.

- Prueba escrita

Instrumentos de calificacion:

- Rabrica para el cuaderno de trabajo

- Rabrica de observacion trabajo en el aula

- Rabrica numérica para prueba practica

- Escala numérica para prueba escrita.

CRITERIOS DE CALIFICACION

métodos y técnicas.

RAS Elabora helados y sorbetes, identificando y secuenciando las fases y aplicando

Procedimientos Criterios de evaluacion:
Prueba escrita / Cuaderno 15% | a) |Se han caracterizado los diferentes tipos de helados y sorbetes.
Prueba escrita / Cuaderno 15 % b) Se han identificado las materias primas especificas.
Se han distinguido las distintas fases y puntos clave en los procesos de
Practica en aula taller 15 % .
) lelaboracién.

Practica en aula taller 15 % d)

Se han realizado los procesos de elaboracion de helados y sorbetes siguiendo

los procedimientos establecidos.

Practica en aula taller 15 % ) e .
€} |utilizacion o regeneracion.

Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de su

Practica en aula taller 15% ) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de




correccion.

Practica en aula taller 10 %

g

Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa

higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental

UD6. Acabados y presentacion de postres en

restauracion RAG (100%)

ACTIVIDADES PROPUESTAS

ACTIVIDADES DE EVALUACION

= Actividades de introduccion:
-Explicacion de la temporalizacion de los contenidos
-Introduccion oral por parte del profesorado a la organizacién primaria.
-V/ision global de los contenidos mediante video resumen.

= Actividades de desarrollo:
Exposicion oral y visual por parte del profesorado de los diferentes contenidos.
- 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 proteccién ambiental.

= Actividades procedimentales:
Se realiza los procesos de elaboracion de semifrios siguiendo los procedimientos
establecidos.

= Actividades de consolidacion:
Repaso de todos los problemas y contenidos realizados en la UD.

Dinamica de rueda de preguntas relacionadas con
los contenidos.

Preguntas sobre contenidos
Correccion de los casos practicos, resolucién y
discusion de dudas.

Preguntas y reconocimiento visual de las diferentes
hortalizas.

Elaboracion de un cuaderno de aula con los
contenidos.

Repaso del vocabulario técnico de la asignatura.
Realizacion de un cuestionario con una bateria de
preguntas sobre los contenidos.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION E INSTRUMENTOS DE CALIFICACION

Criterios de evaluacion

) Se han caracterizado los diferentes tipos de semifrios.

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

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

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

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

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

Instrumentos (procedimientos) de
evaluacion:

- Cuaderno de trabajo (Actividades en aula
virtual)

Dinamicas en el aula

Prueba practica de conocimiento.

Prueba escrita
Instrumentos de calificacion:
Rabrica para el cuaderno de trabajo

Rabrica de observacion trabajo en el aula

Rabrica numérica para prueba practica

Escala numérica para prueba escrita.

CRITERIOS DE CALIFICACION

RA6 Recepcion materias primas distinguiendo sus caracteristicas organolépticas y

aplicaciones.
Procedimientos Criterios de evaluacion:
Prueba escrita / Cuaderno 10% | a) | Se han caracterizado los diferentes tipos de semifrios.
o Se han distinguido las distintas fases y puntos clave en los procesos de
Practica en aula taller 10 % b .
) | elaboracion.
o Se han realizado los procesos de elaboracion de semifrios siguiendo los
Practica en aula taller 10 % - .
) procedimientos establecidos.
Prueba escrita / Cuaderno 10 % d) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de su




utilizacién o regeneracion.

Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de

Practica en aula taller 20 % ) .
€} | correccion.
Practica en aula taller 20°% Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
o higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

UD7. Acabados y presentacion de postres en restauracion RA7 (100%)

ACTIVIDADES PROPUESTAS

ACTIVIDADES DE EVALUACION

= Actividades de introduccion:
-Explicacion de la temporalizacion de los contenidos
-Introduccion oral por parte del profesorado a la organizacién primaria.
-Vlision global de los contenidos mediante video resumen o PWP.

= Actividades de desarrollo:

Exposicion oral y visual por parte del profesorado de los diferentes contenidos.
Decoracién y presentacion de postres emplatados.
Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones.
Procedimientos de ejecucion de las decoraciones y acabados de
productos de postres emplatados.
Aplicacion de normas de seguridad e higiene alimentaria.

= Actividades procedimentales:
Procedimientos de ejecucion de las decoraciones y acabados de productos de
postres.

= Actividades de consolidacién:
Repaso de todos los problemas y contenidos realizados en la UD.

Dinamica de rueda de preguntas relacionadas con
los contenidos.

Preguntas sobre contenidos
Correccion de los casos practicos, resolucién y
discusion de dudas.

Preguntas y reconocimiento visual de las diferentes
legumbres, arroces y pastas

Elaboracion de un cuaderno de aula con los
contenidos.

Repaso del vocabulario técnico de la asignatura.
Realizacion de un cuestionario con una bateria de

preguntas sobre los contenidos.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION E INSTRUMENTOS DE CALIFICACION

Criterios de evaluacion

) 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 decoracion en
pasteleria y reposteria, asi como sus alternativas de uso.

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

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

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

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

Instrumentos (procedimientos) de
evaluacion:
- Cuaderno de trabajo (Actividades en aula
virtual)
- Dinamicas en el aula
- Prueba practica de conocimiento.

- Prueba escrita

Instrumentos de calificacion:

- Rabrica para el cuaderno de trabajo

- Rabrica de observacion trabajo en el aula
- Ribrica numérica para prueba practica

- Escala numeérica para prueba escrita.

CRITERIOS DE CALIFICACION

RA7 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.

Procedimientos

Criterios de evaluacion:

Prueba escrita / Cuaderno

12,5%

) Se ha identificado el proceso de utilizacién o regeneracion de productos que lo
a

precisen.




12,5% Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el

Practica en aula taller b) }
desarrollo de los diversos procesos.
. 12,5% Se han realizado las diversas técnicas de presentacién y decoracién en
Practica en aula taller ) B o ] o
€} |funcion de las caracteristicas del producto final y sus aplicaciones.

Prueba escrita / Cuaderno

12,5% Se han identificado y relacionado los principales elementos de decoracién en
d) pasteleria y reposteria, asi como sus alternativas de uso.

Practica en aula taller

12,5% Se han dispuestos los diferentes elementos de |a elaboracion siguiendo
e) |criterios estéticos y/o preestablecidos.

- 12,5% Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de su
Practica en aula taller f
) lconsumo.
12,5% Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de

Practica en aula taller

8) |correccion.

Practica en aula taller h)

12,5% Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa

higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Consideraciones sobre los instrumentos de evaluacion y calificacion

Pruebas escritas sobre contenidos tedrico-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 tedricos vy practicos y la capacidad de trabajo en equipo. Entre los criterios
de la rdbrica 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.

La entrega de los controles, cuadernos o examenes (en caso de que se entreguen el alumno/a se hara

responsable del documento), una vez entregado y evaluados no podra hacerse reclamaciones sobre la
nota.
Las notas sobre los contenidos trabajados, como los cuadernos, controles, trabajos de presentacion o

cualquier otra actividad que el alumnado entregue, se tendra de hacer una devolucion al alumnado de su
nota y los puntos a mejora antes de 15 dias lectivos, y antes de los examenes finales el alumnado tendra
que conocer todas sus notas de los diferentes trabajos, etc...

8. METODOLOGIA DIDACTICA

PRINCIPIOS METODOLOGICOS

La metodologia se caracteriza por ser:

Interactiva y contextualizada, considerando los conocimientos previos del alumnado como punto

de partida para la adquisicion de nuevos aprendizajes y adecuacion del lenguaje a las



caracteristicas del alumnado.

Basada en la comunicacion y retroalimentacion profesorado-alumnado.

Capaz de atender a la diversidad. Se tendra en cuenta las circunstancias concretas del grupo
(procedencia, edad, intereses...).

Integrara los aspectos cientificos, tecnologicos y organizativos que en cada caso corresponda, con
el fin de que el alumno adquiera una vision global de los procesos productivos propios de la
actividad profesional.

Los contenidos se impartiran de manera secuenciada, intercalando las exposiciones teoricas
con la realizacion de actividades y practicas individuales o en grupos, con el fin de que el alumnado
adquiera una vision logica y adecuada de los procesos inherentes a al preelaboracion vy
conservacion de alimentos.

Fomentar la autonomia y responsabilidad del alumnado.

Tratara de motivar al alumnado.

Permitira relacionar los contenidos teéricos con la practica.

Favorecera el trabajo en equipo.

Fomentara el habito de lectura.

Intentara mejorar la ortografia.

Se incluiran las metodologias como ABP (aprendizaje basado en proyectos).

En el proceso de ensenanza — aprendizaje, se llevaran a cabo diversos tipos de actividades:

Actividades de iniciacion y de motivacion: para recordar y asentar conocimientos previos de los

alumnos en relacion con la unidad a introducir. Sirven para incentivar al alumno y ponerlo en una
situacion activa ante los nuevos aprendizajes.

Actividades de desarrollo y aprendizaje: sirven para que el alumno adquiera nuevos conceptos,

procedimientos v actitudes y desarrolle habilidades y destrezas técnicas propias de su profesion.
Dentro de estas actividades se incluye:
» Una explicacion tedrica por parte del profesor que podra emplear medios audiovisuales
como complemento.
» Realizacion de trabajos especificos que estén relacionados con los contenidos del
modulo, para que el alumno se acostumbre a la basqueda, elaboracion y tratamiento
de lainformacion de distintas fuentes. Estos trabajos se realizaran individualmente o

en pequenos grupos para favorecer el trabajo en equipo.

Actividades procedimentales: Realizacion de actividades practicas, donde se desarrollaran y

realizaran los aspectos procedimentales de las unidades. Se llevaran a cabo de forma individual,
en pareja o en grupo, dependiendo del grado de dificultad de estas y de los medios materiales

disponibles en el aula-taller.

e También se desarrollaran actividades de consolidacion




Se fomentara todo lo posible la lectura, el uso de diferente bibliografia y de diferentes paginas de internet
de contenido teérico — practico para la realizacion de trabajos que sirvan como base o iniciacion al médulo
profesional. Asimismo, se propondra la lectura de un libro, ayudando al fomento de la lecturay a la mejora

de la ortografia.

El fomento de las nuevas tecnologias aplicadas a este modulo lo realizaremos a través de varios sistemas:

e Mediante la utilizacion, por parte del profesor, de presentaciones en PowerPoint de contenidos
que componen las Unidades Didacticas.

e Através de la preparacion y exposicion, por parte de los alumnos, de presentaciones de algunos
de sus trabajos en Word, PowerPoint, Canva o Genially.

e Blsqueda en Internet de noticias e informacion relacionada con la materia, facilitandoles las

direcciones de paginas que puedan serles de utilidad.

ORGANZACION DE LOS DESDOBLES Y APOYOS
Para este modulo profesional no se contemplan apoyos ni desdobles.

ESPACIOS, MATERIALES, TEXTOS Y RECURSOS
Los materiales y recursos que pueden ser de utilidad para impartir esta unidad son:

— Libros de consulta, pizarra, apuntes facilitados por el profesor, diccionarios...

— Recursos TIC: video, peliculas, ordenador, Internet paginas web de caracter didactico, proyector,

pantalla.

— Documentos de consulta: revistas especializadas, articulos de prensa, bibliografia del profesor.

El espacio utilizado para este modulo sera es el aula taller de cocina y el aula tedrica para desarrollo de los

contenidos tedrico - practicos.

Entre la bibliografia de consulta y/o profundizacion para este modulo profesional se recomienda:

e A.Roquet, L.Izquierdo, A.Vilella, A.Lahera, G.Barta “Postres en Restauracion” Altamar 2019.

e Herreros R, Mateo C L, Such A. “Postres en Restauracion” Paraninfo 2019.

MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD PARA ALUMNOS CON NECESIDAD ESPECIFICA DE APOYO
EDUCATIVO

Las medidas de atencion a la diversidad para alumnos ACNEAE estaran enmarcadas dentro de lo previsto

en el Decreto 63/2019, de 16 de julio, del Consejo de Gobierno, por el que se regula la ordenacion y



organizacion de la formacion profesional en la Comunidad de Madrid establece en su articulo 8.4, en

relacion con el curriculo:

1.

Las medidas metodoldgicas iran encaminadas a facilitar que el alumnado pueda alcanzar las
citadas competencias y podran incluir, dentro de las posibilidades organizativas del centro, las

siguientes:

a) Utilizacion de medios técnicos e informaticos para facilitar el desarrollo de las actividades

formativas en casos de dificultad en la motricidad fina o déficit visual.

b) Utilizacion de los recursos técnicos para los casos de déficit auditivo.

c) Adaptacion de los accesos, espacios y mobiliario en los casos de presentar dificultades de

movilidad.

d) Otras medidas que permitan la realizacion de las actividades formativas y que a juicio del equipo

docente resulten de aplicacion.

Estas medidas en ningln caso impediran la adquisicion de la competencia general y las
competencias profesionales, personales y sociales que capacitan para la obtencion del titulo de

formacion profesional o, en su caso, acreditacion académica.

Se gjustaran al alumnado, modificando esta programacion inicial al concretar las medidas que se

adoptaran con cada alumno ACNEAE matriculado.

Desde la Programacion se responde a la diversidad de capacidades, intereses, motivaciones y estilos

particulares de aprender del alumnado adoptando las siguientes medidas (que en ningn caso supondran

la realizacion de adaptaciones curriculares significativas):

Dirigidas al respeto por la diversidad de opiniones, creencias y manifestaciones sociales,
culturales, técnicas v artisticas, que se concretan en los contenidos vy se desarrollaran a través de
las propuestas de actividad.

Dirigidas a la deteccion de las necesidades de aprendizaje. En este sentido las técnicas de
evaluacion inicial determinaran el nivel del alumno al comenzar el modulo y nos permitira
conocer los distintos niveles entre el alumnado, y por tanto podremos actuar reforzando o
ampliando en cada caso concreto, asi como la adaptacion de las actividades propuestas en funcion
de las necesidades.

Se recoge una gran variedad de actividades, de modo que puedan responder a las aptitudes
individuales (elaboracion de esquemas, resolucion de casos practicos, realizacion de trabajos en
grupo e individuales, pruebas de desarrollo, cuestionarios, analisis de caos, entre otras).
Seguimiento del progreso del estudiante de un modo continuado para detectar las dificultades

antes de que surjan problemas.



e Motivadoras. Las distintas técnicas de motivacion ayudan al alumnado a ir asumiendo mas
responsabilidades en su aprendizaje y comportamiento. Comunicarles qué se espera de ellos,
animarlos a la autodisciplina y cooperacion.

e La observacion de cada estudiante permitira recoger tanto los progresos como las posibles
dificultades.

e Cooperar con los servicios de apoyo y los recursos humanos para planificar las tareas que salen al

paso de las necesidades del alumnado.

También se desarrollaran actividades de consolidacion

Se fomentara todo lo posible la lectura, el uso de diferente bibliografia y de diferentes paginas de internet
de contenido tedrico — practico para la realizacion de trabajos que sirvan como base o iniciacion al médulo
profesional. Asimismo, se propondra la lectura de un libro, ayudando al fomento de la lecturay a la mejora

de la ortografia.

El fomento de las nuevas tecnologias aplicadas a este modulo lo realizaremos a través de varios sistemas:

e Mediante la utilizacion, por parte del profesor, de presentaciones en PowerPoint de contenidos
gue componen las Unidades Didacticas.

e Através de la preparacion y exposicion, por parte de los alumnos, de presentaciones de algunos
de sus trabajos en Word, PowerPoint, Canva o Genially.

e Bisqueda en Internet de noticias e informacion relacionada con la materia, facilitandoles las

direcciones de paginas que puedan serles de utilidad.

9. EVALUACION

CARACTERISTICAS DE LA EVALUACION

Segln lo dispuesto en el articulo 30 de la Orden 893/2022, de 21 de abril, de la Consejeria de Educacion,

Universidades, Ciencia y Portavocia, se establece, con caracter general, lo siguiente:

e Laevaluacion de los alumnos sera CRITERIAL: se realizara segun los criterios de evaluacion
establecidos para los resultados de aprendizaje (RA) del modulo.

e laevaluacion sera de caracter tedrico-practica

e Elalumnado dispone de dos convocatorias por curso: ordinaria y extraordinaria.
La evaluacion durante el periodo lectivo se llevara a cabo mediante la evaluacion continua
durante dos evaluaciones que conduciran a la calificacion final del médulo en convocatoria
ordinaria.
Para la aplicacion de la evaluacion continua es imprescindible la asistencia regular. Dadas

las horas asignadas al mddulo, a los alumnos que superen 25 faltas de asistencia (25% de



horas del modulo), en aplicacion de lo dispuesto en el Plan de Convivencia del centro, no se
les podra aplicar la evaluacion continua y sera calificado como “No evaluado” (NE) en la
evaluacion parcial y posteriores a la pérdida de la evaluacion continua. Aquellos
resultados de aprendizaje que hubiera superado vy aquellos trabajos realizados antes de

la pérdida de la evaluacion continua, le seran tenidos en cuenta.

El alumnado que se encuentre en esta situacion sera evaluado y calificado en las sesiones
finales de evaluacion ordinaria a partir de los resultados que obtenga en los procedimientos

de evaluacion.

Cuando el alumnado no supere alguno de los RA se le entregara un informe que oriente
sobre la mejora de su aprendizaje vy le permita su superacion.

El alumnado que no superen el mddulo en la convocatoria ordinaria debera presentarse a
la convocatoria extraordinaria.

Cuando el alumnado no supere el modulo, se le entregara un informe que le oriente sobre
la mejora de su aprendizaje y le permita su superacion.

EVALUACION ORDINARIA: PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION CONTINUA Y CRITERIOS DE
CALIFICACION

Los procedimientos de evaluacion y los instrumentos de calificacion que van a utilizarse a lo largo curso

son:
- Prueba tedrica Escala numérica
- Prueba practica Rabrica
- Claseenelaula Rabrica
- Cuaderno de trabajo Rabrica

- Trabajo en grupo / presentacion...Rubrica

En cada Unidad Didactica se incluyen los criterios de calificacion para cada RA.

En cada Unidad Didactica se definen los procedimientos de evaluacion y los instrumentos de calificacion para la

evaluacion de los RA, segln los criterios de evaluacion que comprenden.

Los instrumentos utilizados (ej, rGbricas de aula taller) incluiran los criterios de calificacion acordados en el
departamento segln consta en la programacion y que se daran a conocer al alumnado al comienzo de cada

curso v los tendran disponibles en diferentes plataformas.

EVALUACION ORDINARIA: PROCESO DE EVALUACION Y CALIFICACION EN LA EVALUACION
ORDINARIA



Asistencia minima y repercusion en la evaluacion de la formacion practica (Comunidad de Madrid)

Dado el caracter procedimental y eminentemente practico de los modulos profesionales, resulta imprescindible la
asistencia regular al aula-taller para garantizar la adquisicion de las competencias profesionales, personales y

sociales asociadas al titulo.

De acuerdo con la normativa de la Comunidad de Madrid, la evaluacion tendra caracter continuo y formativo,
siendo condicidn necesaria para su aplicacion en régimen presencial la asistencia del alumnado a las actividades

formativas programadas.
1. Umbral minimo de asistencia para disponer de evidencias practicas evaluables

- Con el fin de garantizar una evaluacion continua objetiva en madulos de taller, el alumnado debera asistir,

al menos, al 80% de las sesiones practicas programadas en cada trimestre.

- Ademas del porcentaje de asistencia, el profesorado considerara imprescindible que el alumno/a
disponga de un nimero suficiente de evidencias practicas evaluables (elaboraciones, técnicas, procesos,
registros, observaciones con rabrica, listas de control, etc.) que permitan verificar la consecucion de los

resultados de aprendizaje v criterios de evaluacion.

Este umbral del 80% se establece como criterio pedagogico de evidencias propio del mddulo. Es compatible con
el procedimiento formal de pérdida del derecho a la evaluacion continua cuando se superen las faltas maximas

fijadas en el plan de convivencia del centro,
2. Consecuencias de no alcanzar el minimo de asistencia o no aportar evidencias suficientes

Si un alumno/a no alcanza el 80% de asistencia practica en el trimestre, o bien no genera evidencias practicas

suficientes:

- Enlaevaluacion parcial del trimestre podra figurar como No Superado o No Evaluado (NE), en funcion de
la casuistica, por insuficiencia de evidencias objetivas para comprobar la adquisicion de los resultados de

aprendizaje practicos.

Este criterio no sanciona la falta de asistencia, sino la imposibilidad de verificacion de aprendizajes en un

modulo profesionalizante de aula-taller.

Asimismo, cuando proceda por acumulacion de faltas conforme al plan de convivencia, podra aplicarse la pérdida
del derecho a la evaluacion continua, lo que implica que el alumno no sera evaluado en las sesiones parciales y

sera calificado con “NE" en el/los modulo/s afectado/s.

Se realizaran tres evaluaciones parciales.

Calificacion de cada evaluacion: La calificacion de cada evaluacion serg, la calculada segin los RA y CE

trabajados en cada evaluacion.



Es decir, segun los porcentajes:

e RA1:15%
e RA2:15%
e RA3:15%
o RA4L:15%
e RA5:15%
e RA6:15%
e RA7:10%

Con la parte proporcional de los CE trabajados de cada RA en cada evaluacion.

Para superar una evaluacion todos los RA incluidos en la misma deben estar superados. Debido a esto,

aunque la media de las calificaciones de los RA fuera 5 o superior, la calificacion en la evaluacion sera 4. El
alumnado debera superar el o los RA no superados.

El alumnado que suspendan una evaluacion y a aquellos con necesidad de apoyo educativo se les
proporcionara un informe que les oriente sobre la mejora de su aprendizaje vy su itinerario formativo v
profesional.

RECUPERACIONES:

Para aquellos estudiantes que deban recuperar algin RA no superado durante el curso, se realizara una
prueba de recuperacion en cada evaluacion. Si no consiguieran alcanzar los RA en estas recuperaciones,
deberan ser evaluados nuevamente de esos RA pendientes en las pruebas de la convocatoria final
ordinaria.

El alumnado que no supere las pruebas de la convocatoria final ordinaria accedera a la convocatoria
extraordinaria (mes de junio) Gnicamente con aquellos RA no superados.

Las pruebas de recuperacion se calificaran de 0-10. La calificacion obtenida en la recuperacion/prueba final
para cada RA sustituira a la anterior obtenida en ese RA y sera tenida en cuenta para el calculo de la nota
final.

Los procedimientos que se aplicaran en la evaluacion extraordinaria seran los mismos que se utilizaron en la
evaluacion ordinaria. Para este alumnado, habra disponibles actividades de refuerzo y se les facilitara la atencion,
para resolver aquellas cuestiones que no hayan quedado claras en el aula.

Criterios de recuperaciones evaluacion ordinaria y extraordinaria



Para la recuperacion, tanto en la evaluacion ordinaria como en la extraordinaria, el alumnado sera evaluado
mediante distintas herramientas que permitiran valorar de forma equilibrada los conocimientos tedricos, las
destrezas practicas y la actitud profesional.

Los porcentajes establecidos para cada herramienta se aplicaran sobre la nota final de la recuperacion,
garantizando una valoracion objetiva y ajustada al grado de adquisicion de las competencias del madulo.

La no elaboracion o no participacion en alguna de las pruebas “tanto practicas como escritas” supondra la
calificacion de suspenso (0), al considerarse que el alumnado no ha sido evaluado por falta de asistencia o
participacion en los resultados de aprendizaje correspondientes que tiene que superar.

Herramienta Descripcion de la herramienta Porcentaje

Prueba tedrica que permite comprobar la asimilacion de
Examen oral o escrito los contenidos conceptuales y la comprension de los 50 %
procedimientos trabajados.

. . Elaboracion de un trabajo o dossier que sintetice los
Trabajo de contenido de

B principales contenidos abordados en la evaluacion vy 20 %
evaluacion (PWP, etc..)

demuestre la capacidad de reflexion del alumnado.

Examen o practica en Evaluacion practica en taller para verificar la adquisicion de

20%
taller destrezas técnicas y la correcta aplicacion de los procesos.
. Valoracion del cumplimiento de las normas basicas:
Observacion del , , ]
- ) puntualidad en el examen, entrega de trabajos en tiempo
desempeno, actitud y 10%

. y forma, participacion, respeto por el material, actitud
responsabilidad . . L o
adecuada en las practicas y disposicion al aprendizaje.

Ribricas de evaluacion

Para la evaluacion de recuperacion, se aplicaran distintos instrumentos segtn el tipo de prueba. En el caso de la
prueba escrita, se utilizara la ribrica del propio examen, considerando la nota numérica obtenida por el alumnado.
Para las pruebas de presentacion, trabajos en el taller y la valoracion de la actitud profesional, se emplearan las
rabricas que se han utilizado durante el curso, que vya estan recogidas vy anadidas en la programacion,
garantizando asi una evaluacion coherente y objetiva de todas las competencias del modulo.

CALIFICACION FINAL DEL MODULO:

Para superar el modulo: todos los resultados de aprendizaje deben estar superados.

Para el alumnado con todos los resultados de aprendizaje superados: La calificacion final sera la suma

ponderada de las calificaciones obtenidas en los resultados de aprendizaje, de acuerdo con los criterios de
evaluacion, trabajados durante todo el curso, concretados en las unidades didacticas:




e RA1:
e RA2:
e RA3:
e RA4:
e RAS5:
¢ RAe6:
e RA7:

15%
15%
15%
15%
15%
15%
10%

Se realizara un redondeo matematico para obtener la calificacion final de 1-10 puntos.

EVALUACION ORDINARIA: PROCEDIMIENTO DE EVALUACION PARA ALUMNADO A LOS QUE NO SE
PUEDE APLICAR LA EVALUACION CONTINUA (pérdida del derecho a la evaluacién continua)

El alumnado tendra un maximo de faltas sin justificar permitidas durante la evaluacion para poder ser evaluados.
Este nimero sera el nimero de horas semanales del mddulo, mas una (por ejemplo, en un médulo de 6 horas
semanales se permiten hasta 7 faltas sin justificar, a partir de la 82 falta se pierde el derecho a evaluacion)

Tabla ejemplo:

De acuerdo con esto, cuando un alumnado acumule las horas de ausencia a clase del médulo sin justificar,
no se le podra aplicar la evaluacion continua v tendra la consideracion de “No evaluado” (NE) en las

Horas a la semana

Horas SIN JUSTIFICAR

Horas SIN JUSTIFICAR con

del médulo con las que SI podran ser las que NO podran ser
(asignatura) evaluados evaluados

2 Hasta 3 4 0 mas

3 Hasta 4 50 mas

L Hasta 5 6 0 mas

5 Hasta 6 7 o mas

6 Hasta 7 8 0 mas

7 Hasta 8 9 o mas

8 Hasta 9 10 0 mas

9 Hasta 10 11 0 mas

evaluaciones parciales siguientes.

No obstante, aunque esto ocurriera, el alumnado sigue manteniendo la obligacion de asistir a todas las

actividades del modulo.

El alumnado que pierdan el derecho a la evaluacion continua debera realizar las pruebas finales en la

evaluacion ordinaria con aquellos RA que no hayan sido superados antes de perder el

evaluacion continua y los no evaluados por haber perdido el derecho a esta evaluacion.

Como el resto del alumnado, deberan superar todos los RA para poder superar el modulo.




De acuerdo con lo establecido en la Orden 893/2022, de 21 de abril, en el régimen presencial de las

ensefnanzas de formacion profesional, la asistencia a las actividades formativas es obligatoria y esencial

para mantener la matricula activa.

Faltas justificadas: Se consideran justificadas las ausencias por enfermedad, accidente, atencion a
familiares dependientes, tratamientos especializados por discapacidad u otras circunstancias
extraordinarias, siempre que se presenten los documentos justificativos en un plazo de dos dias
habiles tras reincorporarse a las clases.

Faltas no justificadas: Si un alumno acumula siete dias lectivos de faltas no justificadas en los
primeros diez dias del curso, el centro notificara al alumno o a su familia para que presenten
alegaciones en un plazo de tres dias habiles. Si no se justifican las faltas, se procedera a la anulacion
de la matricula.

Durante el curso: La matricula sera anulada si el alumno acumula faltas no justificadas equivalentes
al 15% de las horas de formacion o 15 dias consecutivos de inasistencia sin justificar. El centro
notificara al alumno o a su familia, quienes tendran cinco dias habiles para justificar las faltas antes
de que se emita la resolucion de anulacion.

Consecuencias: La anulacion de matricula implica la pérdida de la condicion de alumno, la exclusion
de las actas de evaluacion y la no contabilizacion de las convocatorias del curso. En centros publicos,
también se pierde el derecho a la reserva de plaza, debiendo participar en el proceso general de

admision para continuar los estudios.

EVALUACION EXTRAORDINARIA: PROCEDIMIENTO DE EVALUACION EN CONVOCATORIA
EXTRAORDINARIA

El alumnado que no superen el médulo en la convocatoria ordinaria debera presentarse a la convocatoria

extraordinaria, realizando una prueba extraordinaria de evaluacion en junio

Todo el alumnado que deba realizar la prueba extraordinaria habran recibido un informe para orientar la

mejora de su aprendizaje para que puedan superar el modulo.

La prueba extraordinaria sera Unica para todo el alumnado matriculado en el modulo en la misma

modalidad.

La prueba incorporara todos los RA no superados del modulo podra estar compuesta de varias partes.

Cada alumno/a realizara aquellas partes relacionadas con los RA no superados.

La calificacion final del médulo sera obtenida por la aplicacion de los porcentajes establecidos para cada

RA, siguiendo los mismos criterios aplicados durante el curso.

El alumnado con calificacion inferior a 5, o con algn RA no superado, no habran superado el madulo.

MEDIDAS PARA ALUMNOS CON NECESIDAD ESPECIFICA DE APOYO EDUCATIVO



Siempre estaran enmarcadas dentro de lo previsto en el articulo 41 de la Orden 893/2022, de 21 de abril,
de la Consejeria de Educacion, Universidades, Ciencia y Portavocia.

El equipo docente, coordinado por el profesor tutor y con el asesoramiento, en su caso, de los profesionales
de la orientacion educativa, determinara para los alumnos con NEAE el tipo de medidas en los
procedimientos de evaluacion, durante el primer mes de clase o en el momento en el que el alumno
acredite documentalmente la existencia de necesidades especificas. En cualquier caso, los procedimientos
de evaluacion acordados deben garantizar la adquisicion de las competencias profesionales, personales y
sociales, asi como de la competencia general del titulo

Para el alumnado que tengan acreditada esta necesidad se adoptaran las siguientes medidas en los
procedimientos de evaluacion:

- Adaptacion del formato de examen en pruebas escritas: aumento de tamano del texto, hojas
separadas, mayor espacio, ... Para alumnos con déficit visual, DEA, TDAH, dislexia y otros.

- Adaptacion de tiempos: hasta un 25% para alumnos DEA, TDAH, dislexia

- Uso del ordenador para cumplimentacion de pruebas escritas. Al finalizar seran imprimidas y
firmadas por el alumno.

- Adaptacion de espacios.

- Uso de recursos técnicos para alumnado con déficit auditivo.

- Otras, segln caracteristicas de alumnado (especificar sin dar nunca nombres)

La concrecion para cada alumno quedara reflejada en las sesiones de evaluacion, donde se realizara la
valoracion individualizada de las medidas adoptadas para cada alumno/a vy, tras cada evaluacion, se le
facilitara una informacion que le oriente sobre la mejora de su aprendizaje vy su itinerario formativo vy
profesional.

CALENDARIO DE EVALUACIONES PARCIALES, FINAL ORDINARIA Y FINAL
EXTRAORDINARIA.

EVALUACION FECHAS
PRIMERA EVALUACION Diciembre 2025
SEGUNDA EVALUACION Marzo 2026
TERCERA EVALUACION No se realiza
EVALUACION FINAL ORDINARIA Junio 2026
EVALUACION FINAL EXTRAORDINARIA Junio 2026




ANEXO: instrumentos de calificacion.

RUBRICA CLASE TEORICA

Criterio

Excelente 3
(10 puntos)

Bueno 2
(6,6 puntos)

Aceptable 1
(3,3 puntos)

Necesita Mejorar 0
(0 puntos)

Respeto

Siempre muestra
respeto hacia
compaiieros,

profesorado, cualquier
trabajador/a del centro,
normas y materiales.

Casi siempre muestra
respeto hacia
compaiieros,
profesorado,

cualquier
trabajador/a del
centro, normasy

materiales.

En ocasiones no
muestra respeto hacia
compaiieros,
profesorado,
cualquier
trabajador/a del
centro, normasy
materiales.

No suele mostrar
respeto hacia
compaiieros,
profesorado,

cualquier
trabajador/a del
centro, normasy

materiales.

Autonomia

Siempre llega puntual a
clase y justifica sus
ausencias con toda la
antelacion posible y se
responsabiliza de su
material, llevandolo y
trayéndolo a casa todos
los dias.

Casi siempre llega
puntual a clase y
justifica sus ausencias
con toda la antelacidn
posible y se
responsabiliza de su
material, llevandolo y
trayéndolo a casa
todos los dias.

En ocasiones no llega
puntual a clase y no
justifica sus ausencias
con toda la antelacion
posible. No siempre
se responsabiliza desu
material, llevandolo y
trayéndolo a casa
todos los dias.

No suele llegar
puntual a clase y no
justifica sus ausencias
con toda la antelacidn
posible. No se
responsabiliza de su
material, llevandolo y
trayéndolo a casa
todos los dias.

Participacion

Siempre respeta el
turno de palabra y habla
sin elevar el
tono.Realiza las tareas
en clase y en casa.
Colabora con el buen
clima de la clase y no
permito que otras
personas impidan el
aprendizaje.

Casi siempre respeta
el turno de palabray
habla sin elevar el
tono.Realiza las
tareas en clase y en
casa. Colabora con el
buen clima de la clase
Yy ho permiten que
otras personas
impidan el
aprendizaje.

En ocasiones no
respeta el turno de
palabra y habla
elevando el tono, no
realiza las tareas en
clase y en casa, no
colabora con el buen
clima de la clase y no
permite que otras
personas impidan el

No suele respetar el
turno de palabray
habla elevando el
tono, no realiza las

tareas en clase y en

casa, no colabora con
el buen clima dela
clase y permiten que
otras personas
impidan el

aprendizaje.

aprendizaje.




RUBRICA CUADERNO

Criterio

Excelente 3
(10 puntos)

Bueno 2
(6,6 puntos)

Aceptable 1
(3,3 puntos)

Necesita Mejorar 0
(0 puntos)

PRESENTACION

Tiene puestas las fechas/
datos, las tapas estan
intactas, no presenta
tachones, el cuaderno

tiene la informacion del

alumno y de la asignatura.

Le faltan algunas fechas,
tiene algun que otro
tachodn, presenta la

informacion del alumno y
de la asignatura.

Presenta algunos
tachones, le faltan
fechas, no hay
informacion ni del
alumno nide la
asignatura, trabajo
descuidado.

Cuaderno en pésimas
condiciones; tiene las
tapas danadas, muchos
tachones, sin fechas.

ORDEN

Posee el orden correcto
seguido en clase; No tiene
huecos en blanco ni hojas

con otros contenidos.

Presenta un orden
diferente al de los
contenidos entregados en
clase. No tiene huecos en
blanco ni hojas con otros
contenidos.

No respeta el orden de
los contenidos
entregados en clase;
presenta algunos
huecos en blanco o con
otros contenidos.

El cuaderno no posee
orden, el cuaderno tiene
muchos huecos en
blanco, no hay fechas y
los ejercicios no estan en
orden. Presenta hojas
con otros contenidos.

ORTOGRAFIA

No presenta faltas de
ortografia, y buena
caligrafia.

Apenas tiene faltas de
ortografia.

Presenta algunas faltas
de ortografia.

Presenta muchisimas
faltas de ortografia

CORRECCION

Tiene todos los ejercicios
corregidos y dicha
correccidn se aprecia
perfectamente.

Tiene casi todos los
ejercicios corregidos pero
apenas se aprecia la
correccion.

Solo se aprecia la
correccion de algunos
ejercicios.

No se aprecia las
correcciones de los
ejercicios. Muchos de
ellos ni siquiera estan
corregidos.

TAREAS Y
ACTIVIDADES

Presenta todas las
actividades y todos los
apuntes.

Tiene casi todas las
actividades y tareas
hechas y tiene todos los
apuntes bien copiados.

Le faltan algunas
actividades y algunos
apuntes dados en
clase.

Le faltan muchisimas de
las actividades hechas
en clase o en casa. Los
apuntes dados en clase
estan a medio copiar.

CF: Técnico en Cocina y Gastronomia. Mddulo: Preelaboracién y conservacion de alimentos.

Curso 2025- 2026




RUBRICA TALLER PRACTICO

Criterio

Excelente 3
(10 puntos)

Bueno 2
(6,6 puntos)

Aceptable 1
(3,3 puntos)

Necesita Mejorar O
(0 puntos)

Conocimientos

Demuestra un dominio
completo de técnicas
culinarias y de servicio.

Maneja bien las técnicas
culinarias y de servicio

Aplica las técnicas

apoyo constante.

basicas pero necesita

Demuestra poca
habilidad técnica. Los

Cumplimiento de

Normas de

Seguridad e
Higiene

seguridad e higiene a la
perfeccion, de la
uniformidad y
manteniendo el area
limpia.

higiene y seguridad

correctamente, con
pequefios errores sin
consecuencias graves.

recordatorios para
seguir algunas normas
de seguridad e
higiene. A veces se
descuida.

. CON pPOCos errores. errores son frecuentes
Técnicos . Conceptos . . .
Aplica correctamente Comprende los incompletos o y requiere asistencia
conceptos avanzados. conceptos principales. constante.
confusos.
. Actitud aceptable,
Siempre demuestra Generalmente es , .
. pero podria mejorar Frecuentemente
. responsabilidad, puntual y responsable. .
Actitud . . en puntualidad o muestra falta de
. puntualidad y una actitud Buen trato con los . . .
Profesional . . responsabilidad. A responsabilidad, baja
proactiva. Excelente trato demas y se muestra ) S .
. . . veces necesita ser | motivacion o conflictos.
con clientes y colegas. interesado en mejorar. S
dirigido.
Trabaja de manera Trabaja bien en equipo, | Colabora cuando se le No colabora
Trabaio en cooperativa, apoyando a | contribuye de manera pide, pero no toma adecuadamente o
Equ:po sus compafieros y efectiva y colabora mucha iniciativa. genera conflictos
mostrando liderazgo adecuadamente con los Puede mejorar su dentro del equipo de
cuando es necesario. demas. comunicacion. trabajo.
Sigue las normas de . Necesita No sigue
Sigue las normas de

adecuadamente las

normas de seguridad e

higiene, poniendo en
riesgo el area de
trabajo o a otros.
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RUBRICA PRESENTACIONES / EXPOSICIONES

Criterio

Excelente 3
(10 puntos)

Bueno 2
(6,6 puntos)

Aceptable 1
(3,3 puntos)

Necesita Mejorar 0
(0 puntos)

CONTENIDO

Expone y contiene la
informacién completa,
precisa y profunda. Se

demuestra un alto nivel de
comprension del tema.

La informacién es
adecuada y cubre los
puntos principales, con
algunas areas poco
desarrolladas.

La exposicion presenta
informacidn basica,
pero faltan detalles

importantes o
precisidn en ciertos
puntos.

La informacion es
incompleta o inexacta,
con errores que afectan
la comprension del
tema.

CLARIDAD Y
ORGANIZACION

Las ideas se presentan de
manera clara y logica. El
orden facilita el
seguimiento y comprension
de la exposicién.

La exposicion es clara en
general, aunque algunos
puntos podrian
organizarse mejor.

La organizacion es

confusa en algunos

momentos, lo que
dificulta el seguimiento
de las ideas principales.

Las ideas se presentan
de forma desordenada y
confusa, impidiendo una
comprension adecuada

del tema

CONOCIMIENTO
DEL TEMA

Muestra un dominio
excelente del tema,
responde con soltura
preguntas y ofrece
ejemplos adicionales.

Tiene un buen dominio
del tema, aunque puede
dudar ante preguntas
complejas o no ampliar
con ejemplos relevantes.

Demuestra un dominio
basico del tema, pero
tiene dificultades para
responder preguntas o
ampliar informacién.

No demuestra dominio
del tema, se equivoca
con frecuencia o no
puede responder
preguntas clave.

RECURSOS
UTILIZADOS

Utiliza recursos visuales
atractivos, relevantes y
bien integrados en la
exposicion.

Los recursos visuales son
adecuados y apoyan la
comprension, aunque

podrian mejorar en
relevancia o claridad.

Los recursos visuales
son limitados o poco
relevantes, aportan
poco a la comprension
del tema.

No utilice recursos
visuales o los utilizados
no son utiles ni
relevantes parala
exposicion.

EXPRESON
ORAL

Habla con confianza,
fluidez y buen control del
volumeny el ritmo.
Mantiene el interés de la
audiencia.

Habla de forma clara,
aungue con algunos
errores en el ritmo,

volumen o entonacion.

El ritmo o volumen no
son adecuados, lo que
afecta la comprension.
Puede parecer poco
seguro o perder la
atencion.

Habla de manera poco
clara, con volumen o
ritmo inadecuado. No
mantiene el interés o la
comprension de la
audiencia.

CF: Técnico en Cocina y Gastronomia. Mddulo: Preelaboracién y conservacion de alimentos.
Curso 2025- 2026




	Unidad didáctica 2. Postres a base de frutas

