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1. Introduccién
El médulo de Postres en Restauracién para el que presento la programacion, forma

parte del curriculo nuevo (desarrollo LOE) del Ciclo Formativo de Grado Medio de Cocina

y Gastronomia integrado en la familia profesional de Hosteleria y Turismo.

El titulo de técnico de Cocina y Gastronomia, donde queda encuadrado este
modulo, forma parte de la oferta formativa de la formacién profesional, cuya finalidad
(recogida en el art. 2 del Decreto 436/2008) es preparar al alumnado para la actividad en
un campo profesional y facilitar su adaptacién a las modificaciones laborales que pueden
producirse a lo largo de su vida, asi como contribuir a su desarrollo personal, al ejercicio

de una ciudadania democratica y al aprendizaje permanente.

Estas nuevas exigencias formativas unidas a las nueva realidad laboral del
cocinero, surgidas por los cambios acontecidos en la sociedad, relacionados sobre todo
con la incorporacion de la mujer al mundo de trabajo y el limitado tiempo para comer que
ofrecen las condiciones labores actuales, provocan multiples cambios en su mundo laboral
ante los que se debe preparar.

La Formacién del médulo pretende responder a esta realidad; por este motivo no sélo se
pretende desarrollar una serie de competencias profesionales, sino también personales

y sociales, las cuales contribuyan a alcanzar la unidad de competencia.

Este mddulo tiene una duracion total de 147 horas distribuidas en 7 horas semanales; de
las cuales 6 horas seran para contenidos procedimentales, los cuales se impartiran en el
Aula Taller de Obrador-pasteleria y 1 hora semanal a contenidos conceptuales que se
impartiran en un Aula Polivalente.

El médulo de Postres en Restauracion se desarrolla durante el segundo curso escolar
de los dos que componen el Ciclo Formativo de Grado Medio de Cocina y Gastronomia,
y esta asociado a las unidad de competencia UC0710_2: Elaborar y presentar
productos a base de Masas y Pastas, postres de Cocina y Helados”. Del analisis de
esta unidad de competencia y la formacion asociada y regulada a través del titulo de
Técnico en Cocina y Gastronomia para este modulo profesional, contextualizado en el
Proyecto Educativo de Centro, surge la programacion que presentamos.
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2. Normativa legal referente a los distintos elementos del curriculum

Para llevar a cabo mi accion docente he tenido en cuenta la siguiente normativa:

Leqislacion estatal

Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién.

Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion
Profesional.

Real Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se regula el Catalogo Nacional
de Cualificaciones Profesionales.

Real Decreto 1416/2005, de 25 de noviembre, por el que se modifica el Real Decreto
1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se regula el Catalogo Nacional de las
Cualificaciones Profesionales.

Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacion
general de la Formacidén Profesional del sistema educativo.

Ley organica 8/2013, de 9 de diciembre, para la Mejora de la Calidad Educativa (BOE
10-12-2013).

Real Decreto Legislativo 1/2013, de 29 de noviembre, por el que se aprueba el Texto
Refundido de la Ley General de derechos de las personas con discapacidad y de su
inclusion social

Instrucciones de 22 de junio de 2015, de la Direccion General de Participacion y
Equidad, por las que se establece el Protocolo de deteccidn, identificacion del alumnado
con necesidades especificas de apoyo educativo y organizacion de la respuesta
educativa.

LEY 4/2017, de 25 de septiembre, de los Derechos y la Atencién a las Personas con
Discapacidad en Andalucia (BOJA 04-10-2017).

CORRECCION de errores de la Ley 4/2017, de 25 de septiembre, de los Derechos y la
Atencion a las Personas con Discapacidad en Andalucia (BOJA 09-11-2017).

Leqislacién autonémica

Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacion de Andalucia

Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establece la ordenacion y las
ensenanzas



http://www.adideandalucia.es/normas/leyes/Ley4-2017DerechosPersonasDiscapacidad.pdf
http://www.adideandalucia.es/normas/leyes/Ley4-2017CorreccionErrores.pdf
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de la Formacion Profesional inicial que forma parte del sistema educativo.

Orden de 28 de septiembre de 2011, por la que se regulan los médulos
rofesionales de formacion en centros de trabajo y de proyecto para el alumnado
matriculado en centros docentes de la Comunidad Autonoma de Andalucia.

Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacién de los
ciclos formativos en Andalucia.

Decreto 327/2010, de 13 de julio, por el que se aprueba el Reglamento Organico de
los Institutos de Educacion Secundaria (BOJA 16-07-2010)

Orden de 1 de junio de 2016, por la que se regulan los criterios y el procedimiento de
admisién del alumnado en los centros docentes para cursar ciclos formativos de grado
medio y de grado superior, sostenidos con fondos publicos, de formacion profesional
inicial del sistema educativo.

Real decreto 1396/2007, de 29 de octubre, se ha establecido el titulo de técnico o en
cocina y gastronomia.

Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al
titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia.

3. Contextualizacion

Las tendencias y condicionantes del entorno econdmico no son singulares en la
"Universidad Laboral", sino comunes a todos las centros de formacion de la provincia. De
su analisis se desprende que la formacion de los futuros Técnicos de Cocina debe
comprender su preparacion para los dos modelos de restauracién dominantes y con claros
visos de futuro: la restauracion directa y la restauracion diferida. Para ambos sistemas
intentamos dar respuesta articulando los servicios de comedor y de "tienda de
gastronomia artesana" respectivamente aunque este afno no es posible por motivos de
la pandemia.

Otro elemento fundamental de contextualizaciéon lo determina la revalorizacidon creciente
de la cocina tradicional en sus distintas niveles, para ello, en la seleccion de las actividades
de aula podra apreciarse una presencia significativa de la cocina y la gastronomia
malaguefa y andaluza, sin olvidar la gastronomia, los productos del conjunto del pais y la
cocina internacional.

Las actividades practicas disefiadas en esta programacion para ellos se articularan
fundamentalmente alrededor de la practica en el aula teorica, Intentando que sean lo mas
real posible

Como la mayoria de alumnos, tras una recogida de informacion inicial, pretenden
desarrollar su futuro como cocinero/a en la provincia de Malaga los postres elaborados
tendran un caracter muy marcado de gastronomia popular malagueia y andaluza, sin



r,-’/\ LE.S. Num. 1 “Universidad Laboral”. Malaga Programacion didactica de

Postres en Restauracion

olvidar aquellas elaboraciones de ambito nacional e internacional mas importantes.
También hay alumnos que pretenden realizar las practicas fuera de la provincia incluso
hay quien pretende realizarla en el extranjero.

Los recursos del centro, a pesar de su corta trayectoria en la imparticion de estas
ensefianzas, son medianamente adecuados para el desarrollo del curriculo. Aunque
presenta algunas carencias sobre todo en cantidad y calidad de los utiles y bateria de
cocina y espacios. Si bien contamos con un disefio de cocinas que permite un desarrollo
sensato en el futuro, la realidad actual es precaria en cuanto a la disponibilidad de
herramientas al nivel tecnologico que requeriria un programa de maximos para segundo
curso del ciclo.

Hemos de destacar la dificultad que conlleva el desarrollo diario de las clases en el aula
taller en los que hay muchos momentos en los que se encuentran al mismo tiempo entre
60 y 70 alumnos con unas divisiones estructurales deficientes para aislar los ruidos que
se producen en cocina.

El departamento esta estudiando la posibilidad de la adecuacion de los espacios que
posee para mejorar la atencidén a los alumnos asi como adecuarse a los requerimientos
de las normativas vigentes en referencia a seguridad e higiene asi como una futura
acogida de la calidad educativa. Para ello necesitaremos de una apuesta importante de la
direcciéon y de los comparieros del centro que consideren viable los requerimientos de este
Departamento sin que por ello otros Departamentos se sientan en desventaja frente a la
necesaria inversion. Consideramos un momento propicio para mejorar nuestras
instalaciones ya que la administracion central esta apostando por una FP de calidad y eso
es lo que desde este Departamento se intenta.

En este sentido los contenidos y las capacidades terminales no deben suponer recorte
alguno sino adaptarse a las posibilidades tecnoldgicas concretas del departamento.

Para desarrollar la programacion de Segundo curso en las dos primeras evaluaciones y
la de primero en la tercera consideramos que las practicas mas reales que se pueden
hacer es el desarrollo del comedor de forma controlada y acotada para que sirva como
herramienta didactica en el aprendizaje de los alumnos que acuden a nuestras aulas.

3. 1.- Caracteristicas del centro, entorno y familias.

Los recursos del centro, a pesar de su corta trayectoria en la imparticion de estas
ensefianzas, son medianamente adecuados para el desarrollo del curriculo. Aunque
presenta algunas carencias sobre todo en cantidad y calidad de los utiles y bateria de
cocina y _espacios. Si bien contamos con un disefio de cocinas que permite un desarrollo
sensato en el futuro, la realidad actual es precaria en cuanto a la disponibilidad de
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herramientas al nivel tecnologico que requeriria un programa de maximos para segundo
curso del ciclo.

Hemos de destacar la dificultad que conlleva el desarrollo diario de las clases en el aula
taller en los que hay muchos momentos en los que se encuentran al mismo tiempo entre
60 y 70 alumnos con unas divisiones estructurales deficientes para aislar los ruidos que
se producen en cocina.

El departamento esta estudiando la posibilidad de la adecuacion de los espacios que
posee para mejorar la atencidén a los alumnos asi como adecuarse a los requerimientos
de las normativas vigentes en referencia a seguridad e higiene asi como una futura
acogida de la calidad educativa. Para ello necesitaremos de una apuesta importante de la
direccion y de los comparieros del centro que consideren viable los requerimientos de este
Departamento sin que por ello otros Departamentos se sientan en desventaja frente a la
necesaria inversion. Consideramos un momento propicio para mejorar nuestras
instalaciones ya que la administracion central esta apostando por una FP de calidad y eso
es lo que desde este Departamento se intenta.

En este sentido los contenidos y las capacidades terminales no deben suponer recorte
alguno sino adaptarse a las posibilidades tecnoldgicas concretas del departamento.

Para desarrollar la programacion de Segundo curso en las dos primeras evaluaciones y
la de primero en la tercera consideramos que las practicas mas reales que se pueden
hacer es el desarrollo del comedor de forma controlada y acotada para que sirva como
herramienta didactica en el aprendizaje de los alumnos que acuden a nuestras aulas.

1.2. —Caracteristicas del alumnado

Esta programacion va dirigida al grupo de 2° de Ciclo de Grado Medio de Cocina y

Gastronomia en el médulo de Postres en Restauracion.

Las edades oscilan los 17 y los 30 afios En cualquiera de los casos, no se trata de

un alumnado que requiera especial atencion.
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3.3 Organizacion del departamento de coordinacion didactica

MODULOS PROFESIONALES
Cadigo Madulo Profesor/a Curso
Manuel Angel Campos 1° PEFPB/1®
3034. Técnicas Elementales de Preelaboracion Gonzalez/Emilio José Rumbado FPB
Martin
Manuel Angel Campos 12 PEFPB/®
3035. Procesos Basicos de Produccidn Culinaria Gonzalez/Emilio José Rumbado FFPB
Martin
Aprovisionamiento y Conservacion de Materias Primas e Manuel Angel Campos 1° PEFPBI®
3036. Higiene an la Manipulacidn Gonzélez/Emilio José Rumbado FPB
Martin
3037 Técnicas Elementales de Servicio Francisco Rey BautistaiMarta Alonso  2° PEFPB/Z®
2 Fagunde FPB
Procesos Basicos de Preparacion de Alimentos y Bebidas  Francisco Rey Bautista'Marta Alonso  2° PEFPBIZ®
3038. F
agunde FPB
Preparacion y Montaje de Materiales para Colectividades y  Francisco Rey Bautista'Marta Alonso  2° PEFPBIZ®
pead Catering Fagunde FPE
Atencion al Cliente Francisco Rey BautistaMarta Alonso  2° PEFPB/2®
005 Fagunde FPB
Manuel Angel Campos Gonzélezl  2° PEFPB/Z®
33z Formacién en Centros de Trabajo FCT Francisco Rey Bautista/ Marta Alonso ~ FPB/2*

Fagunde/Outman Ben Saddik Achach  CFGM
Unidad Formativa de Prevencion de Riesgos Laborales  Francisco Rey BautistaMarta Alonso 2° PEFPB/Z®

S Fagunde FPB
0046 Preelaboracion y Conservacion de Alimentos Manuel Puertas de Tena / Femando
Bonilla Leal 1° CFGM
: . Rafael Cristébal Rubio Fernandez /
0047, Técnicas Culinarias E i Bonilla Leal 1* CFGM
0048, Productos Culinarios Outman Ben Saddik Achach 2° CFGM
0026 Procesos Basicos de Pasteleria y Reposteria Manuel Puertas de Tena/Juan manuel
3 Bedman Borrego 1° CFGM
0028. Postres en Restauracion Juan Manuel Bedman Borrego 2° CFGM
0045. Ofertas Gastrondmicas Juan Manuel Bedman Borrego 2°CFGM
Sequridad e Higiene en la Manipulacién de Alimentos Rafael Cristobal Rubio
0031. Femandez/Outman Ben Saddik  1° CFGM
Achach
Horas de Libre Confiquracion Outman Ben Saddik Achach 2 CFGM
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1.3. Horario

El horario sera de tarde

LUNES | MARTES | MIERCOLES |JUEVES VIERNES
15:15-16:15 Postres Postres
16:15-17:15 Postres Postres
17:15-18:15 Postres | Postres Postres
18:30-19:30
19:30-20:30
20:30-21:30

4. Programacion del aula. elementos de planificacion

4.1. Competencia general y competencias profesionales y sociales.

La Competencia general puede entenderse como las funciones mas significativas
del titulo, tomando como referente el conjunto de las cualificaciones, y, en su caso, las

unidades de competencia.

La competencia general de este titulo, recogida en el Real Decreto 1396/2007,
consiste en ejecutar las actividades de preelaboracidon, preparacion, conservacion,
terminacién/presentacion y servicio de todo tipo de elaboraciones culinarias en el ambito
de la produccion en cocina, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando

segun normas de higiene, prevencion de riesgos laborales y proteccién ambiental.

10
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Con respecto a las competencias, la actual legislacién (Real Decreto 1396/2007 y
Orden 9 de octubre de 2008) las divide en tres grupos: Personales, Profesionales y

Sociales.

Como queda recogido en el anexo | de la Orden 9 de octubre del 2008 que
desarrolla el curriculo de cada modulo profesional de dicho titulo, con el médulo de Postres
en restauracion estaremos trabajando fundamentalmente las competencias a, c, d, f, g,
h, i, k.

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, utiles y
herramientas.

d) Ejecutar los procesos de preelaboracién Y/o regeneracion que sea necesario
aplicar a las diferentes materias primas, en funcién de sus caracteristicas y la
adecuacioén a sus posibles aplicaciones.

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

g) Realizar el servicio de 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 y utilizando los equipos
idéneos, 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 dafos a las personas y al ambiente.

k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y

procedimientos establecidos, definidos dentro del ambito de su competencia.

4.2 Objetivos

Los objetivos generales son las metas que guian el proceso de ensefianza y de

aprendizaje y actuan como referentes de la planificacién. Se formulan en términos de

11
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resultados de aprendizaje y a la hora de plantear y secuenciar los objetivos de mi
programacion, me he basado en los siguientes documentos:

- La competencia general y las competencias profesionales, personales y sociales del

ciclo; los objetivos generales de la Formacion Profesional (art. 3 del Decreto 436/2008).

- Los objetivos generalesdel Ciclo Formativo de Grado Medio de Cocina y

Gastronomia (art. 9 Real Decreto 1396/2007 y en el art. 3 de la Orden de 9 de octubre

de 2008), son los siguientes:

Generales

a) Reconocer e interpretar la documentacion, analizando su finalidad y aplicacién, para
determinar las necesidades de produccién en cocina.

b) Identificar las materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idéneas
de conservacion, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

c) Seleccionar y determinar las variables de uso de maquinaria, utiles y herramientas,
reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento, para poner a punto el lugar
de trabajo.

d) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas,
reconociendo sus caracteristicas y posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos de
preelaboracion y/o regeneracion.

e) Analizar las diferentes técnicas culinarias, reconociendo las posibles estrategias de
aplicacion, para ejecutar las elaboraciones culinarias.

f) 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.

g) Analizar las técnicas de servicio de las elaboraciones, relacionandolas con la
satisfaccion del cliente, para prestar un servicio de calidad.

h) 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.

i) 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 produccién culinaria, para aplicar los protocolos de seguridad laboral y
ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo.

j) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacion
al proceso global para conseguir los objetivos de la produccion.

12
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k) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras
practicas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

I) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacién y
adquiriendo conocimientos, para la innovacién y actualizacion en el ambito de su
trabajo.

m) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el
marco legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar como
ciudadano democratico.

n) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando
la viabilidad, para la generacion de su propio empleo.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (objetivos especificos)

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

2. Elaboras Postres a base de Frutas reconociendo y aplicando los diversos
procedimientos.

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

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

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

métodos y técnicas.

Elabora semifrios reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.

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.

N

4.3 Contenidos

Son el instrumento de mediacion del proceso de aprendizaje que van a permitir

alcanzar los resultados de aprendizaje.

A. ORGANIZACION DE LAS TAREAS PARA LAS ELABORACIONES DE
POSTRES EN RESTAURACION:
A.1. Postres en restauracion. Descripcion, caracterizacion, clasificaciones y

aplicaciones.

13
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A.2. Documentacion asociada a los procesos productivos de postres. Descripcion
e interpretacion.

A.3. Fases y caracterizacion de la produccion de postres y del servicio de los
mismos en restauracion.
A.4. Conservacion y/o regeneracion de los productos de pasteleria y reposteria.

- ldentificacion de necesidades en funcion de su naturaleza hasta su uso o
consumo.

B. ELABORACION DE POSTRES A BASE DE FRUTAS:

B.1. Postres a base de frutas. Descripcion, analisis, tipos, caracteristicas,

aplicaciones y conservacion.

B.2. Procedimientos de ejecucion de postres a base de frutas. Formulaciones.
Puntos clave en los diversos procedimientos. Control y valoracion de resultados. Medidas
correctoras.

C. ELABORACION DE POSTRES A BASE DE LACTEOS:

C.1. Postres a base de lacteos. Descripcion, analisis, caracteristicas,
aplicaciones
y conservacion.
C.2. Procedimientos de ejecucion de postres a base de lacteos. Formulaciones.
Puntos
clave en los diversos procedimientos. Control y valoracion de resultados.

Medidas correctoras.

D. ELABORACION DE POSTRES FRITOS Y DE SARTEN:
C.3. Postres fritos o de sartén. Descripcion, andlisis, tipos, caracteristicas,
aplicaciones y
conservacion.

C.2. Procedimientos de ejecucion de postres fritos o de sartén. Formulaciones.
Puntos clave en los diversos procedimientos. Control y valoracion de resultados.
Medidas correctoras.

E. ELABORACION DE HELADOS Y SORBETES:

E.1. Helados y sorbetes. Descripcion, caracterizacion, tipos, clasificaciones,

aplicaciones. Y conservacion.

E.2. Funciones de las materias primas que intervienen en los diversos procesos de

elaboraciones de helados y sorbetes.

14
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E.3. Utiles y herramientas especificos. Descripcion, clasificacién, ubicacion y
procedimientos de uso y mantenimiento.
E.4. Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencién de helados vy
sorbetes.

E.5 Procedimientos de ejecucion para la obtencion de helados y sorbetes.

- Formulaciones. Puntos clave en los diversos procedimientos. Control y valoracién

de resultados. Medidas correctoras.

F. ELABORACION DE SEMIFRIOS:

F.1. Semifrios. Descripcion, caracteristicas, tipos, aplicaciones y conservacion.

F.2. Organizacion y secuenciacion de fases para la obtencion de semifrios.

F.3. Procedimientos de ejecucion para la obtencién de semifrios.

- Formulaciones. Puntos clave en los diversos procedimientos.

Control y valoracion de resultados. Medidas correctoras

G. PRESENTACION DE POSTRES EMPLATADOS A PARTIR DE
ELABORACIONES DE PASTELERIA Y REPOSTERIA:

G.1. Decoracioén y presentaciéon de postres emplatados.

G.2. Normas y evaluacion de combinaciones basicas.

G.3. Experimentacion y evaluacion de posibles combinaciones.

G.4. Procedimientos de ejecucion de las decoraciones y acabados de productos de
postres emplatados. Puntos clave en los diversos procedimientos.

Control y valoracién de resultados. Medidas correctoras.

— Criterios de conservacion.

Asi mismo convendria reflejar no sélo los contenidos y las capacidades, sino el tipo

de contenidos de que se trata.

Del analisis de los resultados de aprendizaje se deduce que el aprendizaje debe
basarse en el saber hacer, de forma que el enunciado del resultado de aprendizaje se
define con el siguiente los siguientes verbos: identificar, reconocer, clasificar, realizar
operaciones.

- Educacion en Valores.

Ademas de los contenidos citados anteriormente, también trabajaremos, como
elementos transversales la educacién en valores, tal y como queda recogido en el articulo
39 de la LEA que establece que las actividades de las ensefanzas, en general, el
desarrollo de la vida de los centros y el curriculo tomaran en consideracion como

elementos transversales, entre otros, los siguientes:
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- El fortalecimiento del respeto de los derechos humanos y de las libertades
fundamentales y los valores que preparan al alumnado para asumir una vida
responsable en una sociedad libre y democratica.

- El conocimiento y el respeto a los valores recogidos en la Constitucion Espafiola y
en el Estatuto de Autonomia para Andalucia.

- Laigualdad real y efectiva entre hombres y mujeres.

- Contenidos y actividades que promuevan la practica real y efectiva de la igualdad,
la adquisicion de habitos de vida saludable y deportiva y la capacitacion para decidir
entre las opciones que favorezcan un adecuado bienestar fisico, mental y social
para si y para los demas.

- Aspectos de educacion vial, de educacion para el consumo, de salud laboral, de
respeto a la interculturalidad, a la diversidad, al medio ambiente y para la utilizacion

responsable del tiempo libre y del ocio.

4.4 Metodologia
4.4.1. Principios metodolégicos

La metodologia que voy a emplear en mi Programacion se basara en una serie de
principios que confluyen en la idea de que la educacion es un proceso de construccion
en el que tanto el profesor/a, como el alumno/a deben de tener una actitud activa e

interactiva que permita un aprendizaje constructivista, que defiende:

e Partir de los aprendizajes previos y nivel de desarrollo de los alumnos/as, llegando a
un aprendizaje significativo a través de la movilizacion de los mismos y de la
memorizacién comprensiva.

e Considerar esencial la union de la teoria y la practica en el proceso de ensefanza-
aprendizaje.

e Buscar la participacion e implicacién del alumno/a, proporcionando situaciones de
aprendizaje que tengan sentido para el alumno, resultando motivadoras, asi como
otras situaciones que le exijan una intensa actividad mental (creacion de recetas
propias, reflexion sobre articulos,...) que le lleve a reflexionar y justificar sus
actuaciones, llegando a generalizar su conocimiento en la vida cotidiana y, sobre todo,

al mundo laboral.

e Conceder importancia al papel de los contenidos procedimentales.
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Ademas, y teniendo en cuenta que pretendemos desarrollar Competencias:

- Potenciaré una metodologia investigadora, en el que el alumno/a, sea el
descubridor de su propio aprendizaje (busqueda de informacion, analisis y aplicacion
de lo aprendido).

- Contextualizacion de los aprendizajes, puesto que no hay competencias sin un
contexto o situacién real en la que se pueda aplicar. Para ello presentaré las tareas
en situaciones lo mas similares al ambito laboral, a través de la realizacion del
diversas actividades, y servicios (realizacion de postres menus semanales, postres
para el servicio de restaurante, ...)

- La monitorizacion entre iguales, ya que el proceso de ensefianza — aprendizaje
entre iguales es mas enriquecedor, compensando las dificultades que puedan surgir
en algunos alumnos/as.

Destacar, como he indicado anteriormente, que mi sistema de trabajo se
complementara con la realizacidon de elaboraciones que se serviran en diversas
actividades a lo largo del curso, como desayunos, lunch, buffet, servicios de comedor,

etc.

El cumplimiento de este punto resulta de un valor basico en la metodologia a seguir,
puesto que favorece la autonomia y profesionalidad del alumnado al tener que enfrentarse
a situaciones muy similares a las de su realidad laboral, en las que tienen que desarrollar

las elaboraciones ajustando su tiempo de realizacion a las exigencias del servicio.

Por otro lado, fomentaré en todo momento:
- La autonomia y la capacidad de decision, asi como la creatividad.
-La lectura y la busqueda de informacion en libros, revistas y paginas Web.
-El uso de las Tecnologias de la informacion y comunicacion.
-Laigualdad efectiva y la no discriminacion social, racial, de género o de cualquier tipo.

- El cumplimiento de las normas higiénico-sanitarias, de seguridad laboral y ambiental.

En relacion al método de ensefianza que voy a aplicar, y teniendo en cuenta el
agrupamiento que he empleado, sera un método o abordaje mixto entre el método dirigido
(basado en explicaciones, demostraciones, estructuracion de determinados contenidos,

ayuda directa, etc.) e independiente (donde cada alumno/a realiza la parte que le
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corresponda, se llevan a cabo trabajos de aplicacion, cooperativos, elaboracion de menus,

etc.).

Por ser areas eminentemente practicas el proceso metodoldgico sera ciclico, donde
los contenidos aprendidos servirdn para iniciar una nueva secuencia teorico, ademas de

ver contenidos en la practica que posteriormente se impartiran teéricamente.

Los medios y recursos didacticos seran diversificados, apoyandonos en material
didactico antiguo y de nuevas ediciones. Utilizando técnicas mas avanzadas:

Audiovisuales, retroproyector, recursos on line.

4.4.2. Agrupamientos

Con respecto a los agrupamientos, y teniendo en cuenta la metodologia a

emplear, los criterios generales que he seguido son:

1.- Durante las sesiones teodricas me basare, fundamentalmente, en el modelo de gran
grupo (grupo clase). Aunque, también, podré plantear diferentes agrupamientos, que

variaran en funcion de los trabajos a realizar.

2.- En las practicas, en el taller de cocina, seguiré un modelo de agrupamientos flexibles
(de tres a cuatro personas aproximadamente) y que, en un principio, estableceré siguiendo
el orden alfabético, pero que, a medida que conozca las caracteristicas (sobre todo las
relativas a habilidades y destrezas) y necesidades de mi alumnado, podré modificar para

facilitar el aprendizaje de todos los miembros del grupo y la interaccion entre los mismos.

No siendo los trabajos individualizados la forma habitual de trabajar, no dejaré de
plantear algunas actividades de este tipo como la adjudicacién de roles como jefe de

obrador, encargado etc.

Por lo que, los criterios que he tenido en cuenta para establecer los agrupamientos
de mi clase se basan en una supuesta homogeneidad, pero en la que, gracias a los
agrupamientos flexibles queda garantizada la heterogeneidad en la atencidén educativa

(atencién individualizada).

4.4.3. Organizacién espacial del aula y de los recursos

Los criterios que he seguido para establecerla son los siguientes:
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—Dar respuesta a la diversidad de actividades a realizar y a las necesidades educativas
del alumnado.
—Responder a los modelos de agrupamiento establecidos.
—Favorecer un uso flexible y maniobrabilidad de los espacios que contenga.
—Ser coherente con la dotacion de material existente.
—Seguir los criterios establecidos en el Departamento de Hosteleria.
Para llevar a cabo mi programacion, dispongo de una clase teérica y un aula-taller

para realizar las sesiones practicas, ademas del resto de dependencias del centro.

La distribucion espacial del aula tedrica sera lineal, mirando a la pizarra, aunque
también la organizaremos con diversos esqueletos a la hora de trabajar de manera grupal

o visionar alguna pelicula o documental.

La distribucion espacial del aula taller, estara determinada por el mobiliario el cual
disponemos. Cada grupo tendra asignada una zona de referencia y responsabilidad,

aunque pueden utilizar el resto de zonas comunes de dicha aula

Los Recursos Materiales que voy a utilizar en mi programacion son multiples y

variados, destacando:
Aula tedrica:

— Material didactico: libros de texto, libros especificos de pasteleria y reposteria, revistas
y articulos especializados, material fungible, video didactico, fichas técnicas y
presentaciones en ordenador.

— Material audiovisual: DVD, ordenadores con acceso a Internet y cafion.

Aula practica:

— Maquinaria: envasadora al vacio, salamandra, mesa caliente, thermomix, picadora de
carne, horno, fermentadora, cazos eléctricos equipos de frio y calor, etc.

— Bateria: Sotes, sartenes, parisién, cazos y ollas de diferentes tamanos, etc.

— Utillaje: lenguas, espatulas, silpat, brochas, cuchillos varios, moldes, aros, tablas,
rodillos, sopletes, mangas, boquillas, termometros, soplete, etc.

— Materias primas necesarias.

— Material y uniforme establecido en las normas de organizacion y funcionamiento

establecidas en el Departamento de Hosteleria
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4.4.4.- Organizacién Temporal

La presente programacion del médulo de Postres en restauracion se ha dividido en 7
unidades didacticas.

Dichas unidades didacticas quedaran distribuidas aproximadamente por trimestres de la
siguiente manera, pero no obstante en conocimientos procedimentales se iran
simultaneando de forma aleatoria segun las necesidades del grupo, estacionalidad,
posibles visitas de otros centros, ya que este tipo de actividades alteran el normal
funcionamiento del orden establecido; y porque ademas la mayoria de estas unidades
didacticas estan directamente relacionadas unas con otras.

Por lo tanto ésta distribucion en conocimientos procedimentales sera meramente

orientativa, quedando abierta a cualquier cambio posible. Dichas unidades didacticas

quedaran distribuidas por trimestres de la siguiente manera:

o Primer trimestre : Unidades 1,2,3y4
o Segundo trimestre: Unidades 5,6, 7

1° TRIMESTRE: 11 semanas = 77 horas

1.U.D. Organizacion de las tareas para las elaboraciones de postres en restauracion analizando

las fichas técnicas.
2.U.D. Postres a base de Frutas
3.U.D. Postres a base de Lacteos

4.U.D. Postres Fritos y de Sartén

2° TRIMESTRE: 13 semanas = 91 horas

5. U.D. Helados y Sorbetes
6. U.D. Semifrios.

7.U.D. Acabado, decoracién, presentacion y conservacion de postres
emplatados a partir de elaboraciones de Pasteleria y Reposteria

N° | UNIDADES DE TRABAJO DURACION
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1 Organizacion de las tareas para las elaboraciones de post 14

restauracion analizando las fichas técnicas

2 Postres a base de Frutas 21
3 Postres a base de Lacteos 21
4 Postres Fritos y de Sartén 21
5 Helados y Sorbetes 21
6 | Semifrios 21
7 | Acabado, decoracién, presentacion vy 28

conservacion de postres emplatados a partir de
elaboraciones de Pasteleria y Reposteria

En cuanto a la distribucion del tiempo de cada sesion, se organizara de la siguiente
manera:

El alumnado dispondra de unos 5 minutos para uniformarse.

2. Se explicaran y comentaran las fichas técnicas de las recetas a realizar.
El alumnado organizara el trabajo y preparara todos los utensilios e
ingredientes necesarios.
Realizacion de la elaboracién y conservacion.

5. Valoracion de los resultados obtenidos y propuestas de mejora.

Recogida de materiales y limpieza de las instalaciones.

La organizacién de los horarios, la temporalizacion o el lugar de imparticion, tendra
una organizacion flexible, siendo informado en todo momento el alumnado y pudiendo
adaptarse a las caracteristicas de los contenidos formativos impartidos o a las actividades

a realizar.

Ademas, destacar, que por las caracteristicas propias y particulares del modulo y

por la organizacion de las aulas y del departamento, las unidades didacticas interactuan
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y se pisan constantemente. Por ejemplo, cuando trabajamos cualquier unidad estamos
llevando a cabo contenidos de la UD7. Por otro parte se pretende realizar la apertura del
restaurante para que los procedimientos sean mas reales. Esto conlleva a tocar varias

unidades sobre todo en lo que a procedimientos se refiere.

4.4.5.-. Actividades

Las actividades planteadas seran coherentes con los objetivos establecidos, los
contenidos y con los principios metodoldgicos seguidos, intentando que sean motivadoras,

realistas, utiles, que tengan una presentacion clara,..

Actividades complementarias y extraescolares:

En estos momentos por motivo dl COVI-19, las actividades que conlleven trasladar al

alumnado fuera del centro educativo, esto esta sujeto a la evolucién de la pandemia.

4.4.6. Coordinaciones

Como profesora técnico especialista de hosteleria y turismo, pertenezco al
Departamento de Hosteleria, por Io que mantengo una estrecha coordinacion con los

miembros de éste y con el departamento de FOL, Orientacién y Administracion.

La reunién del Departamento se lleva a cabo de forma semanal, los lunes en horario
de tarde y con el resto de departamentos, de forma puntual, cuando lo consideramos

necesario, en estos momentos las reuniones se hacen de forma telematica.

Ademas, como miembro del claustro me relacionaré con el resto del profesorado y
con el equipo directivo, sobre todo, a la hora de participar en actividades propuestas para
todo el centro o en solicitar su colaboracién en las actividades que planteamos a nivel de

departamento.

Mantendré, ademas, contacto con el equipo docente de mi alumnado, para
intercambiar informacion y establecer acuerdos que permitan ofrecer una respuesta

educativa adecuada.
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Estaré en constante relacién con la familia, para intercambiar informacion sobre la
evolucion de sus hijos/as, a través de llamadas telefonicas y de reuniones personalizadas

telematicas.

Y por ultimo, me coordinaré con las empresas del sector a la hora de organizar y

de realizar el seguimiento las practicas de empresa de mi alumnado.

4.4.7. Medidas de atencién a la diversidad previstas.

En esta aula contamos con 1 alumno que presenta, dificultades de aprendizaje y

discapacidad intelectual.
Las medidas que yo propongo para ponerlas en marcha en mis clases son:

= Ubicar al alumno en las primeras filas, cuando estemos en clases de teoria.
= Trataré de motivar en todo momento alabando sus logros.

= Procuraré la total integracion de todos los alumnos en el grupo y en especial
con ellos.

» Realizara trabajos de refuerzo para afianzar algun contenido conceptual y
practico, si fuese necesario.

= En el aula taller trabajara en grupo la mayor parte del tiempo.

= Cuando tenga dificultades al aplicar alguna técnica basica o no domine
alguna ejecucion trabajara en solitario y repetira el proceso cuantas veces
sea necesario

El grupo que esté formado por diferentes personas conlleva que haya DIVERSIDAD
de aptitudes, de capacidades intelectuales, de conocimiento, de lenguaje, de intereses

(relacionados directamente con los valores), de motivaciones, etc.

Por lo que, a través de mi labor docente debo dar respuesta a las necesidades y
dificultades que pueda presentar el alumnado, ofreciendo a cada alumno la ayuda
necesaria en el ambito pedagdgico, intentando ajustar mi intervencién educativa a la

individualidad del alumnado en equilibrio con el desarrollo del curriculo.

Por otro lado, ante las dificultades que puedan presentar mis alumnos/as, por cualquier
causa fisica o personal, plantearé las medidas de refuerzo que sean necesarias para dar
respuesta a estas dificultades, incluidas, en caso de ser necesarias, las recogidas el articulo

17 del Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establece la ordenacion y las
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ensefanzas de la Formacion Profesional inicial y en el articulo 2 de la Orden de 29 de
septiembre de 2010 que regula la evaluacion de las ensefanzas de Formacion

Profesional.

4.5. Evaluacion

4.5.1. Del proceso de aprendizaje. procedimientos de evaluacion.

La evaluacion aplicada al proceso de aprendizaje, establece los resultados de
aprendizaje, competencias profesionales, personales y sociales, objetivos generales,
que deben ser alcanzados por los alumnos/as, y responde al qué evaluar.

Para la evaluacion del aprendizaje hemos tenido en cuenta la integracién de conceptos,
utilizacién de procedimientos y desarrollo de actitudes, como indico a continuacién:

1°.- INTEGRACION DE CONCEPTOS:

- Conocimientos
- Hechos, ideas.
- Principios desarrollados.

2°.- UTILIZACION DE PROCEDIMIENTOS

- Habilidades, destrezas.
- Técnicas y meétodos de trabajo utilizados.

3°.- DESARROLLO DE ACTITUDES:

- Atencion e interés en clase.

- Participacion.

- Habitos adecuados de trabajo.

- Puntualidad.

- Tolerancia y respeto a los compafieros y al profesorado.
- Presentacion adecuada del trabajo.

- La evaluacion es continua, para observar el proceso de aprendizaje. Dicha
continuidad queda reflejada en una:

o Evaluacion inicial o diagnéstica: el profesor iniciara el proceso educativo con
un conocimiento real de las caracteristicas de sus alumnos/as. Esto le
permitira disefiar su estrategia didactica y acomodar su practica docente a la
realidad de sus alumnos/as. Debe realizarse a comienzos del curso
académico. Una vez realizada, detectamos que de los 13 alumnos con los
que contaremos en este mddulo, hicieron la prueba inicial 11 (2 de ellos no
asistieron por diferentes motivos); los cuales tuvieron un resultado Bajo (6
alumnos), Medio (3 alumnos), Bueno (1 alumno), y Muy Bueno (1 alumnos).

o Evaluacién procesual o formativa: nos sirve como estrategia de mejora para
ajustar sobre la marcha los procesos educativos.

o Evaluacion final o sumativa: se aplica al final de un periodo determinado como
comprobacioén de los logros alcanzados en ese periodo. Es la evaluacion final
la que determina la consecucion de los objetivos didacticos y los resultados

24



r,-’/\ LE.S. Num. 1 “Universidad Laboral”. Malaga Programacion didactica de

Postres en Restauracion

de aprendizaje planteados. Tiene una funcidn sancionadora, ya que mediante
la evaluacién sumativa se recibe el aprobado o el no aprobado

Los procedimientos de evaluacion que, en cada caso, se podran utilizar en base a la
metodologia propuesta son:

- Al finalizar cada unidad de trabajo, se propondra a los alumnos la realizacion de
actividades que se realizaran en el aula o en casa, y que serviran de repaso de los
contenidos y para aclarar dudas y conocer las dificultades encontradas.

- De forma permanente, se fomentara en clase las actitudes y el comportamiento
correcto de los alumnos en la relacion con sus comparieros y con el profesor.

- Se animara al alumnado para que tomen la iniciativa en relacion al desarrollo de los
contenidos del modulo y que participen activamente en las tareas que se propongan
y en los debates que se realicen.

- Se propondra la realizacion de trabajos individuales y/o grupales (debido a la
circunstancia en que se debe respetar el 1,5 m entre pupitres, los grupos seran de 2
alumnos que tengan sus puestos dispuesto de manera contigua) sobre aspectos
concretos de los contenidos estudiados, o sobre temas de actualidad relacionados
con estos. Se evaluaran estos trabajos teniendo en cuenta los criterios de evaluacion
que se alcanzan al desarrollar los mismos y se valorara los contenidos del trabajo, la
documentacién encontrada, la presentacion, la bibliografia utilizada.... (Se elaborara
una rubrica)

- Se efectuaran pruebas o controles objetivos al finalizar cada bloque de contenidos
homogéneos, con una doble finalidad: por un lado, evaluar el nivel de conocimientos
de cada alumno y, por otro, inducir a los alumnos a que pregunten sus dudas, lo cual
les permitira interiorizar y relacionar los principales conceptos.

Las pruebas seran:

= Contenidos tedricos: pruebas tipo test y de respuestas abiertas.
= Contenidos practicos: realizacion de actividades practicas y cumplimentacion de
documentacion.

4.5.2. Criterios de evaluacion.

A continuacion, se especifica para cada unidad de trabajo los resultados de
aprendizaje y los criterios de evaluacion correspondientes a la misma, asi como su
valoracién bien absoluta o relativa, que permita calificar cada actividad realizada. La
mayor o menor ponderacion de los criterios o valoracion absoluta se obtiene en base al
nivel de dificultad y contenidos a desarrollar para cada criterio. Ver en la siguiente tabla.
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

O. | COMPET R.A. 1 u. CRITERIOS DE EVALUACION VALOR | INSTRUMENTO | TEMPO | HOR | NOTA
G. | ENCIAS T. ACION S RALIZA | AS
PPS 1 CION
D A Organiza a) Se han interpretado los diversos documentos a) 1 a) Prueba 1 14 10%
las relacionados con la produccion. b) 1 escrita Trimestr
E B tareas b)Se han determinado y secuenciado las distintas fases c) 1 b) Prueba e
H c para la de produccion. d) 2 escrita
elaboraci ¢)Se han deducido las necesidades de materias primas, e) 2 c) Prueba
I D on de asi como de equipos, Utiles y herramientas, etc. f) 2 escrita
J J postres d)Se ha reconocido la importancia del orden y de la g) 1 d) Prueba
de limpieza en una buena marcha del trabajo. practica
K restaurac e)Se han identificado y relacionado las necesidades de e) Prueba
ion conservacion y/o regeneracion de los productos de practica
analizan pasteleria y reposteria en funcion de su naturaleza. f) Prueba
do las f)Se han determinado los procesos buscando una practica
fichas utilizacion racional de los recursos materiales y g) Prueba
técnicas. energéticos. practica
g) Se ha valorado, desde el ambito organizativo, la
normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y
de proteccion ambiental.

OG - Objetivos Generales, CCPPS — Competencias Profesionales Personales Sociales, R.A.- Resultados Aprendizaje, U.T. — Unidades de Trabajo
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0.G. | COMPETE R.A. 2 u.T CRITERIOS DE EVALUACION VALORA | INSTRUME | TEMPORALI | HOR | NOT
NCIAS .2 CION NTOS ZACION AS | A
PPS
D D a) Se han caracterizado los diferentes postres a) a) Prueba 1 Trimestre | 21 14%
E E Elabora postres a base de frutas y relacionado con sus 1 escrita
H H a base de frutas posibilidades de aplicacion. b) b)Prueba
I I reconociendo y b)Se han distinguido y realizado las tareas de 1 | escrita
J J aplicando los organizacién y secuenciacién de las diversas c) c)Prueba
k K diversos fases del proceso para elaborar postres a 1 | escrita
o base de frutas. d) d)Prueba
procedimientos. c)Se ha verificado la disponibilidad de todos 2 | practica
los elementos necesarios para el desarrollo e) e)Prueba
de los diversos procesos. 2 | practica
d)Se han identificado los puntos clave en el f)1 | f)Prueba
proceso de elaboracion. 9) practica
e)Se han realizado los procesos de 1 | g)Prueba
elaboracion de diversos postres a base de h) practica
frutas  siguiendo los procedimientos 1 | h) Prueba
establecidos. practica
f)SSe han deducido las necesidades de
conservacion hasta el momento de su
utilizacion o regeneracion.
g)Se han valorado los resultados finales e
identificado las posibles medidas de
correccion.
h) Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion
ambiental.

OG - Objetivos Generales, CCPPS — Competencias Profesionales Personales Sociales, R.A.- Resultados Aprendizaje, U.T. — Unidades de Trabajo
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0.G. | COMPETE R.A.3 u. CRITERIOS DE EVALUACION VALOR INSTRUMENTOS TEMPOR | HOR | NOT
NCIAS T. ACION ALIZACI | AS A
PPS 3 ON

D D Elabora a) Se han caracterizado los diferentes a) 1 | a)Prueba escrita 1° 21 14%
E E postres a tipos de postre a base de lacteos. b) 1 | b)Prueba escrita( receta) | Trimestre
H H base de b) Se han distinguido las distintas fases c) 1 | c)Prueba escrita(receta)
I I lacteos del proceso de elaboracion d) 2 | d)Prueba
J J identifican c) Se ha verificado la disponibilidad de e) 2 | practica(oservacion)
k K do método todos los elementos necesarios para el f) 1 | e)Prueba practica

y desarrollo de los diversos procesos. g) 1 | (observacion)

aplicando d) Se han identificado los puntos clave en h) 1 | f)Prueba

procedimi el proceso de elaboracién practica(oservacion)

entos. e) Se han realizado los procesos de g) Prueba

elaboracion de diversos postres a base
de lacteos siguiendo los procedimientos
establecidos.

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

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

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

practica(observacion)
h)Prueba
practica(observacion)

OG - Objetivos Generales,
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identificado las posibles medidas de correccién.
h)Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion
ambiental.

O. | COMPET R.A.4 u. CRITERIOS DE EVALUACION VALOR | INSTRUME | TEMPORALI | HOR | NOT
G. | ENCIAS T. ACION NTOS ZACION AS | A
PPS 4
D D Elabora a) Se han caracterizado los diferentes tipos de a) a) Prueba 1° Trimestre | 21 14%
E E postres fritos y postres fritos y de sartén. 1 | escrita
l? I;I de sartén b)Se harc1j dlsltlrt;gwd(.), las distintas fases en el b)1 b)Pr.L:eba
: proceso de elaboracion. escrita
J J recor.100|endo c)Se han verificado la disponibilidad de todos, c) c)Prueba
k K y.apllcando los los elementos necesarios para el desarrollo de 1 | escrita
diversos los diversos procesos. d) | d)Prueba
procedimiento d) Se han identificado los puntos claves en el 2 | escrita
S. proceso de elaboracion e) | e)Prueba
€)Se han realizado los procesos de elaboracion practica
de diversos postres fritos y de satén siguiendo f)1 | f)Prueba
los procedimientos establecidos. g) | practica
f) Se han deducido las necesidades de 1 | g)Prueba
conservacion hasta el momento de su h) practica
utilizacién o regeneracion 1 | h) Prueba
g)Se han valorado los resultados finales e practica

OG - Objetivos Generales,
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O. | COMPETE R.A. 5 U.T.5 CRITERIOS DE EVALUACION VALOR | INSTRUMENT | TEMPOR | HOR | NOT
G. | NCIAS PPS ACION (0 1] ALIZACI | AS A
ON
D D Elabora a) Se han caracterizado los diferentes tipos a) 1 a)Prueba ler 21 | 14%
E E helados y de helado y sorbetes b) 1 escrita Trimestre
l? l? sorbetes, b)Se [;.an |de(;1t|f|0ﬁdlodlas materlaz ?rlmas 3)) ; b)Pr_l:eba
. o especificas de helados y sorbetes y escrita
J J identificand verificado su disponibilidad. e) 2 | c)Prueba
k K oy . c)Se han reconocido utiles, herramientas y f) 1 escrita
secuencian equipos necesarios para la elaboracion de g) 1 d)Prueba
do las fases helado y sorbetes. h) 1 practica
y aplicando d)Se han distinguido las distintas fases y e)Prueba
métodos y puntos clave en los procesos de elaboracion. practica
téenicas. e)Se han realizado los procesos de f) Prueba
elaboracion de helados y sorbetes siguiendo practica
los procedimientos establecidos. g) Prueba
f)SSe han deducido las necesidades de practica
conservacion hasta el momento de su
utilizacion o regeneracion.
g)Se han valorado los resultados finales e
identificado las posibles medidas de
correccion.
h)Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de
proteccion ambiental.

OG - Objetivos Generales,
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0.G. | COMPET R.A. 6 u. CRITERIOS DE EVALUACION VALORACIO | INSTRUME | TEMPORALI | HOR | NOT
ENCIAS T. N NTOS ZACION AS A
PPS 6
D D Elabora a) Se ha caracterizado los diferentes tipos a) a) Prueba 2 Trimestre 21 | 14%
E E semifrios de semifrios. 1 escrita
H H reconocie b)Se han distinguido las distintas fase_s y b) b)Pr_ueba
I I ndoy puntos clave en los procesos de elaboracion. 1 escrita
J J . ¢)Se ha verificado la disponibilidad de todos c) c)Prueba
k K aplicando los elementos necesarios para el desarrollo 1 escrita
los de los diversos procesos. d) d)Prueba
diversos d) Se han realizado los procesos de 2 practica
procedimi elaboracion de semifrios siguiendo los e) e)Prueba
entos. procedimientos establecidos. 2 practica
€)Se han deducido las necesidades de f)1 f)Prueba
conservacion hasta el momento de su g) practica
utilizacion o regeneracion. 2 g) Prueba
f)Se han valorado los resultados finales e practica

identificado las medidas de
correccion.

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

proteccién ambiental.

posibles
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0.G. | COMPETE R.A.7 u. CRITERIOS DE EVALUACION VALORA | INSTRUME | TEMPORALI | HOR | NOT
NCIAS T. CION NTOS ZACION AS A
PPS 7
D D Presenta a) Se ha identificado el proceso de utilizacién a) a) Prueba 2 Trimestre 28 | 20%
E E postres 0 regeneracioén de productos que lo precisen. 1 escrita
H H emplatad b)Se ha verificado la disponibilidad de todos b) b)Prueba
[ [ os a partir los elementos necesarios para el desarrollo de 1 escrita
J J de los diversos procesos c) c)Prueba
k K elaboracio c)Se han realizado las diversas técnicas de 1 escrita
nes de presentacién y decoracion en funcién de las d) d)Prueba
pasteleria caracteristicas del producto final y sus 2 practica
y aplicaciones. e) e)Prueba
reposteria d)Se han identificado y relacionado los 2 practica
justificand principales elementos de decoracién en )1 f)Prueba
o la pastelerias y reposteria, asi como sus g) practica
estética alternativas de uso. 1 g)Prueba
del e)Se han dispuesto los diferentes elementos h)1 practica
producto de elaboracién siguiendo criterios estéticos/o h) Prueba
final. preestablecidos. practica

f)SSe 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-

32




@ LE.S. Num. 1 “Universidad Laboral”. Malaga Programacion didactica de Postres en Restauracion

sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion
ambiental.
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Para el desarrollo del proceso de evaluacion se tendra en cuenta la ORDEN de 29 de
septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion, certificacion, acreditacion y
titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de formacion profesional
inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de

Andalucia.

4.5.3 Instrumentos de evaluacion
Teniendo en cuenta estos instrumentos de mi centro educativo yo utilizaré ALGUNOS

de los siguientes:

INSTRUMENTOS DE
EVALUACION

La observacion.

El cuaderno de clase

El material elaborado
por el alumno:

Trabajos de simulacién
o proyectos en grupo

Exposicion oral,
disertacion oral,
argumentaciones
orales.

Autoevaluacion.

UTILIDAD PARA LA EVALUACION

Registro directo de las actuaciones del alumno.
Registros anecddticos.
Diarios de clase.

Se evalua la actitud, motivacion y participacion del alumno en
trabajos de grupo y su capacidad para relacionarse con los
miembros del mismo.

Se evalua la utilizacion de sistemas de organizacion y planificacion
de tareas dentro del grupo en el desarrollo del trabajo propuesto y
en la busqueda soluciones adecuadas.

Se evalua el nivel de comunicacion entre los miembros del grupo y
la capacidad de decision dentro del grupo.

Se evalua el nivel y calidad del desarrollo de las actividades
propuestas.

Se evalua la utilizacion de aplicaciones informaticas mas
adecuadas y la busqueda de informacion en fuentes diversas.

Se evalua la creatividad y el disefo de una idea original del
problema y su resolucion.

Asimismo, se evalua la exposicion ante los comparieros de las
conclusiones, investigaciones y disertaciones sobre temas
planteados y coordinados por el profesor.

Fichas de autoevaluacion.



Practicas simuladas o
ejercicios practicos.

Otras actividades:

Pruebas tedricas y
escritas objetivas
individuales.

Pruebas practicas
individuales

LE.S. Nim. 1 “Universidad Laboral”. Malaga Programacion didactica de

Postres en Restauracion

Se evalua la capacidad de critica y autocritica, de inferir de los
argumentos de otros comparieros y de valorar el proceso de
aprendizaje.

Se evalua la actitud, motivacion y participacion del alumno en la
clase, con preguntas y situaciones planteadas por el profesor y por
los propios alumnos, relacionadas con el trabajo bien hecho y la
busqueda de la solucién mas adecuada.

Debates.
Mesas redondas.

Puestas en comun. Se evalua la expresion oral y la capacidad de
formular propuestas acertadas y con actitud de ética 'y
profesionalidad sobre los temas tratados.

Se evalua los conocimientos adquiridos en el médulo.

Se evalua la expresion escrita.

Se evalua los conocimientos auténomos aplicados y las habilidades
desarrolladas en el proceso de ensefianza del médulo, en ejercicios
practicos planteados por el profesor.

4.5.4. Criterios de calificacion.

. La calificacion trimestral actualizada del alumnado una vez finalizado el proceso
de recuperacion, sera la obtenida en la propuesta de actividades de recuperacion y/o
examen de recuperacion (en su caso).

. Asimismo el procedimiento establecido para la recuperacion podra ser el medio
para que cualquier alumno o alumna pueda mejorar su nota con respecto a la
calificacion obtenida en la evaluacion o ambito objeto de recuperacion. Se aplicara
este supuesto, sélo en el caso de que el departamento no haya establecido otro
mecanismo distinto, destinado a la posibilidad de incrementar la nota del alumnado

que asi lo desee.

. Las medidas establecidas, tanto para el caso de la recuperacién (programas de
refuerzo), como para la mejora de las calificaciones (programa de profundizacion)
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estan descritas en el apartado “Atencion a la diversidad”, y tienen su reflejo en los
instrumentos de evaluacion propuestos.

4.5.5. Sesiones de evaluacion

Al menos, se celebrara una sesion de evaluacion parcial y, en su caso, de
calificacion, cada trimestre lectivo y una final no antes del 22 de junio de cada curso
escolar. La sesion de evaluacion consistira en la reunion del equipo educativo que
imparte docencia al mismo grupo, organizada y presidida por el tutor del grupo.

Antes del 24 1 trimestre 2 trimestre Antes del
octubre 22 junio
Evaluacion 1° parcial 2° parcial Final
inicial

4.5.6. Sistemas y criterios de recuperacion:

La recuperacion es una parte mas del proceso de ensefanza-aprendizaje,
teniendo en cuenta que se trata de evaluacion continua y de una formacion integral
del alumno, se iniciara cuando se detecte la deficiencia en el alumno proponiendo la
realizacion de actividades complementarias de refuerzo, apoyandole en aquellos
contenidos donde presente deficiencias.

Cuando el alumno no logre la superacion de las deficiencias y fallos detectados y
por tanto no hay alcanzado una valoracion suficiente en cualquiera de los conceptos
evaluados, se estableceran actividades especificas de recuperacion.

No olvidemos que es importante que el alumnado se sienta estimulado y orientado
por el profesor para corregir las diferencias que posee, haciéndole ver que puede
alcanzar los objetivos propuestos.

No obstante, con caracter general, el alumnado que obtenga una calificacién
negativa en un bloque de contenidos, debera realizar las actividades y trabajos de
recuperacion que les seran propuestos, ademas de someterse a nuevas pruebas de
conocimientos (Prueba escrita, prueba practica, trabajo individual, ejercicio de
simulacién) de los Resultados de Aprendizaje no alcanzados.

Se entiende que el alumnado ha adquirido los Resultados de Aprendizaje
establecidos, cuando se obtenga una calificacion de 5 puntos o superior y haya
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realizado todos los trabajos y actividades de recuperacion que le hayan sido
propuestos.

Vamos a establecer las siguientes pruebas de recuperacion:

v Alfinalizar la 12 evaluacion. RA1,2,3y 4

v Al final de la 22 evaluacién. RA 5,6,7 en caso de no haber alcanzado los RA
en las pruebas de recuperacion propuestas. (MARZO)

A nivel practico, plantearé actividades que sirvan de refuerzo y recuperacion de

lo trabajado en el taller a lo largo de cada evaluacion, repitiendo las técnicas o
elaboraciones que no se dominen. Sélo en aquellos casos en los que el
alumnado no hayan conseguido superar algunos R.A a lo largo del cuso, sera
necesario en estos casos la realizacion de alguna prueba practica al finalizar la
segunda evaluacion para que el alumnado demuestre la superacion de aquellos
criterios de evaluacién que no haya conseguido superar durante el curso
Ademas, sera obligatoria la entrega de los ejercicios o trabajos pendientes de
cada evaluacion para su recuperacion.

El alumnado de este curso que tenga mddulos profesionales no superados
mediante evaluacidn parcial, debera continuar con las actividades lectivas hasta
la fecha de finalizacién del régimen ordinario de clase, que no sera anterior al 22

de junio. Estos alumnos se examinaran en una unica sesion de evaluacion final.

4.5.7. Evaluacion de la practica docente

Objetivos:

Los objetivos que pretendemos al evaluar la practica docente son, entre otros, los
siguientes:

1. Ajustar la practica docente a las peculiaridades del grupo y a cada alumno.

2. Comparar la planificacién curricular con el desarrollo de la misma.

3. Detectar las dificultades y los problemas en la practica docente
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4. Favorecer la reflexién individual y colectiva.
5. Mejorar las redes de comunicacion y coordinacién interna.

6. La regularidad y calidad de la relacién con los padres o tutores legales.

Temporalizacion:

La evaluacion debe estar ligada al proceso educativo, es decir, que en cierta medida
debe llevarse a cabo de forma continua. No obstante, puede haber momentos
especialmente indicados para la valoracion de la marcha del proceso:

1 Antes, durante y después de cada unidad didactica (se realiza a través de la
observacion directa de lo que sucede en clase).

2 Trimestralmente, aprovechando que disponemos de los resultados académicos de
los alumnos, es un buen momento para la evaluacion de algunos aspectos
relacionados con la intervencion en el aula.

3 Anualmente.

La evaluacion de la practica docente trimestral y anual se realizara a través de una
serie de cuestionarios que permitan valorar una serie de indicadores que permitan
detectar la necesidad de adoptar medidas para mejorar la practica docente.

4.5.8. Cuestionario

Para llevar a cabo la encuesta es imprescindible tu colaboracion, por ello es
necesario que contestes con sinceridad, responsabilidad y precision a las
cuestiones que te presento.

Las preguntas que responden a actuaciones objetivas, deben contestarse con
objetividad. Si sobre algun aspecto no tienes opinion formada, elije la opcion “no
sabe/no contesta”.

Recuerda que tus respuestas deben referirse al profesor, al médulo indicado
(no a otros posibles modulos que este profesor haya impartido) y sélo a las
actuaciones que sean responsabilidad de dicho profesor.
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A continuacion, expresa tu valoracion sobre las afirmaciones que se presentan,
siguiendo la siguiente escala:

MUY DEFICIENTE 1
DEFICIENTE 2
REGULAR 3
BIEN 4
MUY BIEN 5
NO SABE/ NO CONTESTA

1. SOBRE LA LABOR DEL PROFESOR
1.1. SOBRE LA INFORMACION FACILITADA POR ESTE PROFESOR AL
COMENZAR EL CURSO
1.- Informa de los objetivos, contenidos, bibliografia y materiales recomendados

1 2 3 4 5 NS/NC

2 - Informa de las pruebas y criterios de evaluacién que se seguira

1 2 3 4 5 NS/NC

1.2. SOBRE EL CUMPLIMIENTO DE OBLIGACIONES DE ESTE PROFESOR
3.- Asiste a sus clases y, en caso contrario, se justifica y se sustituye o recupera

1 2 3 4 5 NS/NC
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4- Es puntual al comenzar y al finalizar la actividad docente

1 2 3 4 5 NS/NC

5.- Si este curso ha sido tu tutor, califica su funcion

1 2 3 4 5 NS/NC

1.3.SOBRE LAS RELACIONES DE ESTE PROFESOR CON EL ESTUDIANTE
6.- Es correcto y respetuoso con el estudiante

1 2 3 4 5 NS/NC

7.- Tiene una actitud receptiva y muestra disposicién para el dialogo

1 2 3 4 5 NS/NC

8.- Promueve el interés por la materia

1 2 3 4 5 NS/NC

1.4.SOBRE EL DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD DOCENTE DE ESTE
PROFESOR
9.- Explica de manera clara y ordenada, destacando los aspectos mas importantes

1 2 3 4 5 NS/NC

10.- Relaciona unos temas con otros de la materia, actualizando sus contenidos

1 2 3 4 5 NS/NC
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1

2

3

4

5

NS/NC

12.- La labor de este profesor hace que la asistencia a clase facilite la comprension de
la materia

1

NS/NC

13.- Realiza el seguimiento y asesora sobre las actividades o trabajos

1 2 3 4 5 NS/NC
14.- Fomenta la participacion del estudiante

1 2 3 4 5 NS/NC
15.- Fomenta el trabajo continuo del estudiante

1 2 3 4 5 NS/NC

1.5.OPINION GLOBAL
16. — La labor docente de este profesor me parece

1 2 3 4 5 NS/NC

2. SOBRE EL PROCESO DE EVALUACION
(Contesta a este apartado soélo tras haber realizado la evaluacién final y sélo

respecto a las actuaciones que sean responsabilidad de dicho profesor)

17 .- El programa de la asignatura se ha desarrollado completamente
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1 2 3 4 5 NS/NC

18.- La evaluacion se ha ajustado a las pruebas y criterios establecido

1 2 3 4 5 NS/NC

19.- Las pruebas se ajustan a los contenidos y actividades desarrollados durante el
curso

1 2 3 4 5 NS/NC

20.- El nivel de las pruebas se corresponde con el de las clases

1 2 3 4 5 NS/NC

21.- El profesor da a conocer los resultados de la evaluacion en el plazo establecido

1 2 3 4 5 NS/NC

22.- El profesor explica las razones de los fallos en la revisidon de las pruebas

1 2 3 4 5 NS/NC

23.- Opinidén global: La evaluacion realizada por este profesor me parece

1 2 3 4 5 NS/NC

3. OTRAS OPINIONES O SUGERENCIAS PARA MEJORAR CUALQUIER
ASPECTO DELPROCESO ENSENANZA-APRENDIZAJE-EVALUACION DE
ESTE PROFESOR EN ESTE MODULO
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Puedes exponer en este espacio abierto tu opinion global o sobre algun aspecto
concreto de la actividad docente cuyo conocimiento por parte del profesor permita
consolidar lo que se esta haciendo bien o introducir mejoras en la docencia. Por
ejemplo:

e Unidades didacticas a las que se ha dedicado demasiado tiempo y no
consideras importantes para tu formacién

¢ Unidades didacticas que no se han desarrollado y crees fundamentales para
tu formacion

e Tiempo dedicado a programas informaticos (n° de horas semanales) e
importancia que asignas al estudio de estos programas

¢ Observaciones a la metodologia utilizada por el/la profesor/a

e Importancia que asignas a los trabajos en grupo realizados. Especifica aquel
que consideras muy importante y aquel que suprimirias.

e Cualquier propuesta de mejora que consideres importante

5. BIBLIOGRAFIA
Bibliografia de aula

- Autores varios: Postres en restauracion. Editorial Sintesis
- Juan Pablo Humanes Carrasco. Pasteleria y panaderia. Editorial McGraw-Hill.
INTERAMERICANA.
- TEJERO APARICIO, FRANCISCO (1988). Manual de FP en panaderia.
CEOPAN
- José Luis Armendariz Sanz. Procesos basicos de Pasteleria y reposteria.
Postres en restauracién. Editorial Paraninfo. 2009
Apuntes facilitados por el profesor (tanto en soporte informatico asi como en papel,
etc.)
- Articulos gastronémicos, extractos de libros, noticias, etc. propuestos por el equipo
educativo implicado en este grupo en el plan de lectura

Bibliografia de departamento
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Direccion General de Formacion Profesional y Educacion Permanente.” Guias
para el profesorado correspondientes a los titulos de formaciéon profesional
derivados de la LOE Técnico en Cocina y Gastronomia’. CONSEJERIA DE
EDUCACION Y CIENCIA, JUNTA DE ANDALUCIA

Direccion General de Evaluacion Educativa y Formacion del Profesorado y
Direccion General de Formacion Profesional y Solidaridad en la Educacion.
“Estructura, Titulos Profesionales y Disefio Curricular. Formacion Profesional
Especifica”. CONSEJERIA DE EDUCACION Y CIENCIA, JUNTA DE
ANDALUCIA.
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