
Introducción

La normativa de referencia a tener en cuenta para la elaboración de la programación didáctica del módulo es la
siguiente:

Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el título de Técnico
Superior en Dirección de Cocina y se fijan sus enseñanzas mínimas (BOE 12/05/2010)
ORDEN de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el currículo correspondiente al
título de Técnico Superior en Dirección de Cocina (BOJA 21/07/2011)

Actualmente la normativa que esta en vigor es la siguiente: 
Orden de 26 de septiembre de 2025, por la que se regula la fase de formación en empresa u organismo equiparado de
los grados D y E del Sistema de Formación Profesional de la Comunidad Autónoma de Andalucía
Orden de 18 de septiembre de 2025, por la que se regula la evaluación, certificación, acreditación y titulación académica
del alumnado que cursa enseñanzas de los grados D y E del Sistema de Formación Profesional en la Comunidad
Autónoma de Andalucía.
Decreto 147/2025, de 17 de septiembre de 2025, por el que se establece la ordenación de las enseñanzas de los
Grados D y E del Sistema de Formación
Profesional en la Comunidad Autónoma de Andalucía.
El RD659/23 por el que se desarrolla la ordenación del sistema de Formación Profesional, además los ciclos de Grado
Superior se regulan por el  Real Decreto 500/2024,  de 21 de mayo,  por el que se modifican determinados reales
decretos por los que se establecen títulos de Formación Profesional de grado superior y se fijan sus enseñanzas
mínimas



1.- Competencias, objetivos y resultados de aprendizaje
En los siguientes páginas enumeraremos, con relación a este módulo profesional:

Competencias profesionales, personales y sociales
Objetivos generales
Resultados de aprendizaje



1.1.- Competencias profesionales, personales y sociales
Este módulo profesional contribuye a la adquisición de las Competencias Profesionales, Personales y Sociales siguientes:

Relación de Competencias profesionales, personales y sociales, respetando la letra con la que se relaciona en la Orden
que regula el ciclo formativo en Andalucía:
Las competencias profesionales, personales y sociales de este título son las que se relacionan
a continuación:
a) Programar actividades y organizar recursos, teniendo en cuenta las necesidades de
producción.
b) Realizar el aprovisionamiento, almacenaje y distribución de materias primas, en condiciones
idóneas, controlando la calidad y la documentación relacionada.
c) Controlar la puesta a punto de espacios, maquinaria, útiles y herramientas.
d) Verificar los procesos de preelaboración y/o regeneración que es necesario aplicar a las
diversas materias primas para su posterior utilización.
e) Organizar la realización de las elaboraciones culinarias, teniendo en cuenta la
estandarización de los procesos, para su posterior decoración/terminación o conservación.
f) Supervisar la decoración/terminación de las elaboraciones según necesidades y protocolos
establecidos, para su posterior conservación o servicio.
g) Verificar los procesos de envasado y/o conservación de los géneros y elaboraciones
culinarias, aplicando los métodos apropiados y utilizando los equipos idóneos, para preservar su
calidad y evitar riesgos alimentarios.
h) Controlar el desarrollo de los servicios en cocina, coordinando la prestación de los mismos,
teniendo en cuenta el ámbito de su ejecución y los protocolos establecidos.
i) Cumplimentar la documentación administrativa relacionada con las unidades de producción
en cocina, para realizar controles presupuestarios, informes o cualquier actividad que pueda
derivarse, utilizando las tecnologías de la información y la comunicación.
j) Dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones de los clientes, para
cumplir con sus expectativas y lograr su satisfacción.
k) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo actualizados los conocimientos
científicos, técnicos y tecnológicos relativos a su entorno profesional, gestionando su formación y
los recursos existentes en el aprendizaje a lo largo de la vida y utilizando las tecnologías de la
información y la comunicación.
l) Resolver situaciones, problemas o contingencias con iniciativa y autonomía en el ámbito de
su competencia, con creatividad, innovación y espíritu de mejora en el trabajo personal y en el de
los miembros del equipo.
m) Organizar y coordinar equipos de trabajo, supervisando el desarrollo del mismo, con
responsabilidad, manteniendo relaciones fluidas y asumiendo el liderazgo, así como, aportando
soluciones a los conflictos grupales que se presentan.                                                                                               
n)Comunicarse con sus iguales, superiores, clientes y personas bajo su responsabilidad
utilizando vías eficaces de comunicación, transmitiendo la información o conocimientos adecuados,
y respetando la autonomía y competencia de las personas que intervienen en el ámbito de su
trabajo.



1.2.- Objetivos generales
Este módulo profesional contribuye a la adquisición de los Objetivos Generales siguientes:

Relación de Objetivos generales, respetando la letra con la que se relaciona en la Orden que regula el ciclo formativo en
Andalucía:

La formación del módulo contribuye a alcanzar los objetivos generales del Ciclo Formativo
relacionados a continuación:
a) Reconocer los procesos de producción, analizando sus características y sus fases, para
determinar la estructura organizativa y los recursos necesarios.
b) Identificar las necesidades de producción, caracterizando y secuenciando las tareas, para
programar actividades y organizar recursos.
c) Reconocer materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones idóneas de
conservación, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.
d) Analizar espacios, maquinaria, útiles y herramientas, reconociendo sus características,
aplicaciones y principios de funcionamiento, para controlar la puesta a punto del lugar de trabajo.
e) Identificar las necesidades de manipulaciones previas de las materias primas en cocina,
analizando sus características y aplicaciones, para verificar los procesos de preelaboración y/o
regeneración.
f) Reconocer las diferentes técnicas, fases y procedimientos culinarios, identificando sus
características y secuenciación, para organizar la realización de las elaboraciones culinarias.
g) Emplear elementos y técnicas decorativas, relacionándolas con las características del
producto final, para supervisar la decoración/terminación de las elaboraciones.



1.3.- Resultados de aprendizaje
Finalmente, pasamos a desglosar los Resultados de Aprendizaje (abreviado RA) a los que contribuye este módulo
profesional según la Orden que regula este ciclo formativo.

RA1.- Supervisa la preparación de las zonas de producción de postres, reconociendo las
características de instalaciones, equipos y maquinaria, y las necesidades de
aprovisionamiento.
RA2.- Realiza masas, pastas, y otras elaboraciones básicas reconociendo y aplicando
los diversos procedimientos.
RA3.- Elabora postres secuenciando fases y aplicando procedimientos.
RA4.- Presenta postres secuenciando fases y aplicando procedimientos.



2.- Unidades de Trabajo
El módulo lo componen un total de 7 unidades de trabajo:

Bloque 1. Supervisa la preparación de las zonas de producción de postres, reconociendo las características de
instalaciones, equipos y maquinaria, y las necesidades de aprovisionamiento interno

UD01: Control y puesta a punto de las áreas de producción de postres
Bloque 2.  Realiza masas, pastas y otras elaboraciones básicas reconociendo y aplicando los diversos
procedimientos.

UD02. Elaboración de masas y pastas de múltiples aplicaciones.
UD03: Elaboración de cremas base, jarabes y rellenos.

Bloque 3. Elabora postres secuenciando fases y aplicando procedimientos.
UD04: Elaboración de postres básicos.
UD05: Elaboración de helados y sorbetes para postres.
UD06: Elaboración de semifríos para postres.

Bloque 4.  Presenta postres relacionando los criterios estéticos con las características del producto final.
UD07: Decoración y presentación de postres.



UT01: Control y puesta a punto de las áreas de
producción de postres.

RA Criterios de evaluación Contenidos propuestos

RA1. Supervisa la
preparación de
las zonas de
producción de
postres,
reconociendo las
características
de instalaciones,
equipos y
maquinaria, y las
necesidades de
aprovisionamiento
interno

a) Se han caracterizado las instalaciones,
equipos,
máquinas, batería, útiles y herramientas
relacionadas con la producción de elaboraciones
de
pastelería/repostería.
b) Se ha reconocido la ubicación y distribución de
la maquinaria de pastelería/repostería.
c) Se han reconocido las aplicaciones de las
máquinas,
batería, útiles y herramientas.
d) Se han realizado las operaciones de puesta en
marcha de las máquinas.
e) Se han realizado las operaciones de limpieza y
mantenimiento de la maquinaria, batería, útiles y
herramientas.
f) Se han reconocido y formalizado los
documentos
asociados al acopio.
g) Se han seleccionado los productos teniendo en
cuenta
la prioridad en su consumo.
h) Se han trasladado las materias primas a los
lugares de
trabajo en tiempo y forma.
i) Se ha evitado el consumo innecesario de
recursos.
j) Se han realizado todas las operaciones
teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad
laboral y de protección ambiental.

- Instalaciones, equipos y maquinaria, de uso
específico en pastelería y repostería.
• Descripción, clasificación y
ubicación.
• Aplicaciones. Procedimientos de
uso, limpieza y mantenimiento.
- Batería, útiles y herramientas de uso
específico en pastelería y repostería.
• Descripción y clasificación.
• Aplicaciones. Procedimientos de
uso y mantenimiento.
- Aprovisionamiento interno de materias
primas de pastelería y repostería. Concepto
y características.
• Procedimientos de acopio,
almacenamiento y conservación
intermedia de géneros de
pastelería/repostería.
• Documentos de control interno del
área de cocina.



UT02: Elaboración de masas y pastas de múltiples
aplicaciones.

RA Criterios de evaluación Contenidos propuestos

RA2. Realiza
masas, pastas
y otras
elaboraciones
básicas
reconociendo y
aplicando los
diversos
procedimientos.

a) Se ha interpretado la terminología
profesional relacionada.
b) Se han reconocido las transformaciones
físico-químicas relacionadas con las técnicas
básicas de pastelería/repostería.
c) Se han caracterizado las técnicas
relacionadas con los útiles y herramientas de
pastelería/repostería.
d) Se han clasificado y caracterizado los
diferentes tipos de elaboraciones básicas, así
como las técnicas para su obtención, en
función de sus especificidades y aplicaciones.
e) Se han organizado y secuenciado las
diversas fases para la obtención de masas,
pastas y otras elaboraciones básicas.
f) Se ha verificado la disponibilidad de todos
los elementos necesarios para el desarrollo de
los diversos procesos.
g) Se han realizado los procesos de
elaboración de distintos tipos de masas, pastas
y otras elaboraciones básicas, siguiendo los
procedimientos establecidos y respetando la
formulación.
h) Se han deducido las necesidades de
conservación hasta el momento de su
utilización o regeneración.
i) Se han valorado los resultados finales,
identificando las posibles anomalías y sus
medidas de corrección.
j) Se ha evitado el consumo innecesario de
recursos.
k) Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de protección
ambiental.

- Vocabulario técnico asociado a la pastelería y a
la repostería.
- Transformaciones físico-químicas en las
técnicas básicas de pastelería y repostería: batir,
mezclar, amasar, incorporar, tamizar, entre otros.
• Descripciones, caracterizaciones, métodos y
aplicaciones comunes.
- Técnicas u operaciones básicas asociadas a los
útiles y
herramientas de pastelería y repostería.
• Encamisado y adecuación de moldes y latas.
• Manejo de rodillo, espátula, manga y cornet.
- Masas, pastas y otras elaboraciones básicas.
Descripción y análisis.
• Clasificaciones y posibles aplicaciones.
- Funciones de las materias primas que
intervienen en
los diversos procesos de elaboraciones de masas,
pastas y otras elaboraciones básicas.
- Formulaciones.
- Organización y secuenciación de fases para la
obtención de las diversas masas, pastas y otras
elaboraciones básicas.
- Conservación de productos de pastelería y
repostería.
- Puntos clave en los diversos procedimientos.
• Principales anomalías, causas y posibles
correcciones.
• Control y valoración de resultados.



UT03: Elaboración de cremas base, jarabes y rellenos.

RA Criterios de evaluación Contenidos propuestos

RA2. Realiza
masas, pastas
y otras
elaboraciones
básicas
reconociendo y
aplicando los
diversos
procedimientos.

a) Se ha interpretado la terminología
profesional relacionada.
b) Se han reconocido las transformaciones
físico-químicas relacionadas con las técnicas
básicas de pastelería/repostería.
c) Se han caracterizado las técnicas
relacionadas con los útiles y herramientas de
pastelería/repostería.
d) Se han clasificado y caracterizado los
diferentes tipos de elaboraciones básicas, así
como las técnicas para su obtención, en
función de sus especificidades y aplicaciones.
e) Se han organizado y secuenciado las
diversas fases para la obtención de masas,
pastas y otras elaboraciones básicas.
f) Se ha verificado la disponibilidad de todos
los elementos necesarios para el desarrollo de
los diversos procesos.
g) Se han realizado los procesos de
elaboración de distintos tipos de masas, pastas
y otras elaboraciones básicas, siguiendo los
procedimientos establecidos y respetando la
formulación.
h) Se han deducido las necesidades de
conservación hasta el momento de su
utilización o regeneración.
i) Se han valorado los resultados finales,
identificando las posibles anomalías y sus
medidas de corrección.
j) Se ha evitado el consumo innecesario de
recursos.
k) Se han realizado todas las operaciones
teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de protección
ambiental.

- Vocabulario técnico asociado a la pastelería y a
la repostería.
- Transformaciones físico-químicas en las
técnicas básicas de pastelería y repostería: batir,
mezclar, amasar, incorporar, tamizar, entre otros.
• Descripciones, caracterizaciones, métodos y
aplicaciones comunes.
- Técnicas u operaciones básicas asociadas a los
útiles y
herramientas de pastelería y repostería.
• Encamisado y adecuación de moldes y latas.
• Manejo de rodillo, espátula, manga y cornet.
- Masas, pastas y otras elaboraciones básicas.
Descripción y análisis.
• Clasificaciones y posibles aplicaciones.
- Funciones de las materias primas que
intervienen en
los diversos procesos de elaboraciones de masas,
pastas y otras elaboraciones básicas.
- Formulaciones.
- Organización y secuenciación de fases para la
obtención de las diversas masas, pastas y otras
elaboraciones básicas.
- Conservación de productos de pastelería y
repostería.
- Puntos clave en los diversos procedimientos.
• Principales anomalías, causas y posibles
correcciones.
• Control y valoración de resultados.



UT04: Elaboración de postres básicos.

RA Criterios de evaluación Contenidos propuestos

RA3. Elabora
postres
secuenciando
fases y
aplicando
procedimientos

a) Se han clasificado y caracterizado los diferentes
postres y se han relacionado con sus posibilidades
de
aplicación.
b) Se han identificado y secuenciado las distintas
fases
y puntos clave en los procesos de elaboración de
postres.
c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios para el desarrollo de los
diversos
procesos.
d) Se han realizado los procesos de elaboración de
postres respetando las formulaciones y siguiendo
los
procedimientos establecidos.
e) Se han realizado los procedimientos de
elaboración
de productos para personas con necesidades
alimenticias específicas, evitando las
contaminaciones
cruzadas.
f) Se han deducido las necesidades de
regeneración
y/o de conservación hasta el momento de su
utilización.
g) Se han valorado los resultados finales,
identificando
las posibles anomalías y sus medidas de
corrección.
h) Se han valorado los posibles perjuicios para la
salud
de personas con necesidades alimenticias
específicas
causados por una inadecuada
manipulación/elaboración.
i) Se ha evitado el consumo innecesario de
recursos.
j) Se han realizado todas las operaciones teniendo
en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad
laboral y de protección ambiental.

- Postres. Descripción y caracterización.
• Análisis, tipos, clasificaciones y
aplicaciones.
- Formulaciones.
• Adaptación de las mismas a personas
con necesidades alimenticias
específicas.
• Productos sustitutivos.
- Organización y secuenciación de fases para
la obtención de postres.
- Procedimientos de ejecución de postres.
- Conservación y regeneración.
- Puntos clave en los diversos procedimientos.
• Principales anomalías, causas y
posibles correcciones.
• Control y valoración de resultados.
- Puntos clave en la elaboración de productos
para personas con necesidades alimenticias
específicas.
- Contaminación cruzada.



UT05: Elaboración de helados y sorbetes para postres.

RA Criterios de evaluación Contenidos propuestos

RA3. Elabora
postres
secuenciando
fases y
aplicando
procedimientos

a) Se han clasificado y caracterizado los diferentes
postres y se han relacionado con sus posibilidades
de
aplicación.
b) Se han identificado y secuenciado las distintas
fases
y puntos clave en los procesos de elaboración de
postres.
c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios para el desarrollo de los
diversos
procesos.
d) Se han realizado los procesos de elaboración de
postres respetando las formulaciones y siguiendo
los
procedimientos establecidos.
e) Se han realizado los procedimientos de
elaboración
de productos para personas con necesidades
alimenticias específicas, evitando las
contaminaciones
cruzadas.
f) Se han deducido las necesidades de
regeneración
y/o de conservación hasta el momento de su
utilización.
g) Se han valorado los resultados finales,
identificando
las posibles anomalías y sus medidas de
corrección.
h) Se han valorado los posibles perjuicios para la
salud
de personas con necesidades alimenticias
específicas
causados por una inadecuada
manipulación/elaboración.
i) Se ha evitado el consumo innecesario de
recursos.
j) Se han realizado todas las operaciones teniendo
en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad
laboral y de protección ambiental.

- Postres. Descripción y caracterización.
• Análisis, tipos, clasificaciones y
aplicaciones.
- Formulaciones.
• Adaptación de las mismas a personas
con necesidades alimenticias
específicas.
• Productos sustitutivos.
- Organización y secuenciación de fases para
la obtención de postres.
- Procedimientos de ejecución de postres.
- Conservación y regeneración.
- Puntos clave en los diversos procedimientos.
• Principales anomalías, causas y
posibles correcciones.
• Control y valoración de resultados.
- Puntos clave en la elaboración de productos
para personas con necesidades alimenticias
específicas.
- Contaminación cruzada.



UT06: Elaboración de semifríos para postres.

RA Criterios de evaluación Contenidos propuestos

RA3. Elabora
postres
secuenciando
fases y
aplicando
procedimientos

a) Se han clasificado y caracterizado los diferentes
postres y se han relacionado con sus posibilidades
de
aplicación.
b) Se han identificado y secuenciado las distintas
fases
y puntos clave en los procesos de elaboración de
postres.
c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios para el desarrollo de los
diversos
procesos.
d) Se han realizado los procesos de elaboración de
postres respetando las formulaciones y siguiendo
los
procedimientos establecidos.
e) Se han realizado los procedimientos de
elaboración
de productos para personas con necesidades
alimenticias específicas, evitando las
contaminaciones
cruzadas.
f) Se han deducido las necesidades de
regeneración
y/o de conservación hasta el momento de su
utilización.
g) Se han valorado los resultados finales,
identificando
las posibles anomalías y sus medidas de
corrección.
h) Se han valorado los posibles perjuicios para la
salud
de personas con necesidades alimenticias
específicas
causados por una inadecuada
manipulación/elaboración.
i) Se ha evitado el consumo innecesario de
recursos.
j) Se han realizado todas las operaciones teniendo
en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad
laboral y de protección ambiental

- Postres. Descripción y caracterización.
• Análisis, tipos, clasificaciones y
aplicaciones.
- Formulaciones.
• Adaptación de las mismas a personas
con necesidades alimenticias
específicas.
• Productos sustitutivos.
- Organización y secuenciación de fases para
la obtención de postres.
- Procedimientos de ejecución de postres.
- Conservación y regeneración.
- Puntos clave en los diversos procedimientos.
• Principales anomalías, causas y
posibles correcciones.
• Control y valoración de resultados.
- Puntos clave en la elaboración de productos
para personas con necesidades alimenticias
específicas.
- Contaminación cruzada.



UT07: Decoración y presentación de postres.

RA Criterios de evaluación Contenidos propuestos

RA4.
Presenta
postres
relacionando
los criterios
estéticos con
las
características
del producto
final

a) Se han descrito los principales elementos de
decoración para postres y sus alternativas de uso.
b) Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios para la decoración y
presentación
de postres.
c) Se han identificado las necesidades de
regeneración
de los productos que lo precisen.
d) Se han realizado las diversas técnicas de
acabado y
decoración en función de las características del
producto final y sus aplicaciones, siguiendo los
procedimientos establecidos
e) Se han dispuesto los diferentes elementos de la
decoración siguiendo criterios estéticos o diseños
preestablecidos.
f) Se han valorado los resultados finales e
identificado
las posibles medidas de corrección.
g) Se han deducido las necesidades de
conservación
de los postres hasta el momento de su utilización.
h) Se ha evitado el consumo innecesario de
recursos.
i) Se han realizado todas las operaciones teniendo
en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad
laboral y de protección ambiental.

- Decoración y presentación de postres en
restauración.
Normas y combinaciones básicas.
- Ensayo y valoración de técnicas y
combinaciones.
• Nuevas tendencias.
- Procedimientos de ejecución de las
decoraciones y acabados de postres.
- Puntos clave en los diversos
procedimientos.
• Control y valoración de resultados.
• Identificación de defectos y posibles
correcciones.
- Identificación de necesidades básicas de
conservación
según el momento de uso o consumo y la
naturaleza de
la elaboración.



3.- Metodología y materiales didácticos
La metodología permitirá el aprendizaje autónomo del alumnado, junto con un aprendizaje colaborativo y cooperativo con el
resto del  alumnado. Para ello se cuenta con una plataforma virtual de aprendizaje, que es la herramienta de comunicación
entre el alumnado y el profesorado. Esta plataforma permite el acceso a los contenidos interactivos, el envío y evaluación de
tareas y actividades, el seguimiento de la actividad de los y las participantes y la utilización de instrumentos de evaluación del
alumnado, a fin de permitir la evaluación continua de este.

Además, el alumnado, a fin de poder organizar su tiempo, está informado del  calendario, lugar, procedimientos, instrumentos
y plazos de evaluación, a través del portal de Formación Profesional Andaluza.

La metodología será interactiva online, permitiendo la comunicación personalizada entre el alumnado y el tutor, tanto de forma
individual como colectiva, a través de correo electrónico, foros,...

El alumnado irá asimilando los conceptos a través de los contenidos de los módulos que se le irán ofreciendo a lo largo del
curso. Las actividades de autoevaluación y las tareas contribuirán a la consolidación de conceptos y concretarán su
aprendizaje funcional.

Se suscitará el debate y la puesta en común de ideas, mediante la participación activa del alumnado a través del foro y del
correo, respetando la pluralidad de opinión.

Se propiciará que el alumnado sea sujeto activo de su propio aprendizaje y se fomentará el trabajo y la participación en
actividades colectivas que contribuyan al desarrollo de habilidades sociales.

Buscando la actualización permanente de los contenidos, así como la adquisición de una formación y hábitos que permitan al
alumno futuros aprendizajes, tendrá una gran importancia el uso de enlaces. Se trata de direcciones de internet que le
permitirán al alumno ampliar conocimientos así como trabajar en algunas de las actividades propuestas. Además, los enlaces,
junto con las tareas y los foros, servirán para concretar las especificaciones del módulo establecido para todo el territorio
nacional a la comunidad autónoma de Andalucía.

A través de las actividades de autoevaluación el alumno comprobará el grado de comprensión de los diversos conceptos.

En concreto, se contemplan los siguientes materiales didácticos:

Manual del curso.
Casos prácticos.
Contenidos expuestos en pantalla.
Ejercicios de autoevaluación.
Documentación complementaria.
Direcciones de Internet.
Tareas (individuales y/o grupales).
Foros de debate.
Bibliografía recomendada.
Ciber bibliografía.



4.- Criterios y procedimiento de evaluación
Tal y como establece la Orden de 29 de septiembre de 2010 (BOJA 15-10-2010) por la
que se regula la evaluación, certificación, acreditación y titulación académica del
alumnado que cursa enseñanzas de formación profesional inicial que forma parte del
sistema educativo en la Comunidad Autónoma de Andalucía, en la modalidad a distancia,
la evaluación continua del alumnado requerirá la realización y entrega en el plazo
establecido de las tareas obligatorias y la superación de la prueba presencial de
evaluación de junio. No obstante, se fomentará la participación activa en las diferentes
herramientas de comunicación del Aula Virtual.
Se establece una evaluación inicial, una continua y una final.
Evaluación inicial: Se realizará a través de la realización de un cuestionario inicial al
comienzo del curso que servirá para establecer una valoración de los conocimientos
previos del alumno.
Evaluación continua: Requerirá la realización y entrega de las tareas obligatorias, la
participación activa en las diferentes herramientas de comunicación del aula virtual, así
como la realización de las pruebas de evaluación on-line de cada módulo profesional y la
superación de la pruebas presenciales. En cada una de las unidades de trabajo se incluye
al menos una tarea de carácter obligatorio que aglutina y justifica los contenidos de la
unidad. Es recomendable entregar las tareas de cada unidad antes de comenzar la tarea
de la siguiente unidad.
La evaluación continua se realizará sobre la base de la ponderación de los resultados de
aprendizaje y los criterios de evaluación del módulo de Elaboraciones de pastelería y repostería en cocina.
El proceso de evaluación se llevará a cabo a lo largo de todo el periodo que comprende el
curso, siendo la evaluación final la media ponderada de los resultados de aprendizaje
(RA)
Los tareas, tareas de foro, prácticas presenciales y exámenes se calificarán de 0 A
10 puntos y en el aula virtual y a lo largo del curso podrás ver en el CALIFICADOR del
módulo las calificaciones ponderadas con el porcentaje contenido en la tabla de arriba.
(he incluido una tabla con la ponderación en % de todos mis CE y RA)
Se considerará superado el módulo cuando la media ponderada comentada anteriormente
sea mayor o igual a 5, siempre y cuando se supere con una calificación igual o
superior a 5 el examen de junio.
El no cumplimiento del requisito de aprobación de la prueba presencial de junio
implicará, en todo caso, la NO SUPERACIÓN del módulo, aunque en cálculos
globales ponderados se supere el 5.



4.1.- Tareas online
El alumnado podrá entregar hasta un máximo de 2 veces la solución de una misma tarea, siempre que la primera entrega
tenga una nota inferior a 5 sobre 10 y se haya realizado en la fecha propuesta.

El segundo intento tendrá un plazo máximo de entrega de 7 días naturales después de que el profesor/a haya calificado como
suspensa la tarea. Este segundo intento deberá ajustarse siempre a la fecha obligatoria de entrega indicada en la tabla de
temporalización.

Es recomendable que el envío de las tareas se realice de forma escalonada y progresiva, conforme se vayan finalizando las
unidades didácticas, evitando enviar un conjunto grande de tareas. En los supuestos casos que la entrega de tareas se
realice sobre la fecha límite de la misma, no se garantiza respetar la posibilidad del segundo reenvío, ya que podría darse el
caso en que el docente no cuente con tiempo suficiente para responder al envío masivo de tareas.

La fecha límite de entrega indica el último día que se admitirán las tareas (incluido el segundo envío en caso de que fuera
necesario), después de esta fecha no se admitirán tareas.

Las tareas irán asociadas a los resultados de aprendizaje y criterios de evaluación. 

Su corrección estará basada en relación a criterios de evaluación superados en dicha unidad.

Unidad Fecha de
inicio

Permitir entregas
de tareas desde

la fecha

Fecha de entrega
óptima de las

tareas

Fecha límite
(dejar de recibir
tareas desde)

Cuatrimestre

1. Entorno de trabajo,
materias primas y
organización.

29/09/2025 29/09/2025 11/11/2025 24/11/2025

Primer
Cuatrimestre

2.Elaboración de masas
y pastas de múltiples
aplicaciones

14/10/2025 14/10/2025 11/11/2025 28/10/2025

3.Elaboración de
cremas base, jarabes y
rellenos

28/10/2025 28/10/2025 25/11/2025 25/11/2025

4. Elaboración de
postres básicos 11/11/2025 11/01/2025 10/02/2026 10/02/2026

5. Elaboración de
helados y sorbetes para
postres

12/01/2026 12/01/2026 03/03/2026 03/03/2026

Segundo
Cuatrimestre6. Elaboración de

semifríos para postres 28/01/2026 28/01/2026 07/04/2026 07/04/2026

7. Decoración y
presentación de postres 17/02/2026 17/02/2026 15/05/2026 15/05/2026

 



4.2.- Actividades presenciales
El alumnado a lo largo del curso irá realizando en las sesiones presenciales una serie de actividades que el profesorado irá
evaluando...

A modo orientativo los talleres y tareas que se van a realizar en cada trimestre serán los siguientes:

Primer Cuatrimestre

Las tareas se realizarán cada unidad de modo On-line.

Las sesiones prácticas presenciales se realizarán a partir del segundo cuatrimestre.

Segundo Cuatrimestre

Control y puesta a punto de las áreas de producción de postres.
Elaboración de masas y pastas de múltiples aplicaciones.
Elaboración de cremas base, jarabes y rellenos.
Elaboración de postres básicos.
Elaboración de helados y sorbetes para postres.
Elaboración de semifríos para postres.
Decoración y presentación de postres.

En el apartado 5.1, Sesiones presenciales, se muestra el listado de todas las actividades presenciales a realizar en el curso
así como su planificación.



4.3.- Pruebas presenciales
El Decreto 359/2011 establece en su artículo 9.2 que la realización de pruebas de evaluación, requerirán la identificación
personal fehaciente del alumnado que las realice y se corresponden con el enfoque práctico empleado, como elemento
validador de las actividades presenciales o virtuales desarrolladas a lo largo del curso.

En virtud de lo anterior, en los exámenes presenciales prevalece el enfoque práctico y debe tener en cuenta que:

La prueba presencial está basada en los criterios de evaluación del módulo profesional.
La prueba presencial debe superarse con un 5.
Los exámenes presenciales se realizan trimestralmente.

Se prevé la realización de tres pruebas presenciales. La planificación de las pruebas es la siguiente:

Prueba Presencial Escrita Contenido del examen

1ª evaluación Unidades 1,2,3 y 4

2ª evaluación Unidades 5,6 y 7

 

Las fechas previstas para la realización de las pruebas presenciales escritas son:

Prueba Presencial Escrita Fechas previstas

Prueba presencial parcial 1er cuatrimestre de Febrero (opcional) 02/02/26

Prueba presencial de la convocatoria ordinaria de Junio 03/06/26

 

Nota: Las fechas y horas definitivas de los exámenes se comunicarán al alumnado con suficiente antelación a lo largo del
curso.

IMPORTANTE:

La prueba de Febrero  (Evaluación parcial 1), es de carácter  voluntario, por lo que aquellos que obtengan
una nota mayor o igual que 5 no tendrán que volver a examinarse específicamente de esa parte en la prueba
de Junio, aunque se le permitirá presentarse para subir la nota, cogiéndose a efectos del cálculo de la nota
media ponderada en pruebas presenciales la última nota obtenida en ambos intentos. No obstante, dada la
materia de este módulo, en el examen final será necesario aplicar las capacidades que sean necesarias
referidas a los contenidos del primer cuatrimestre.

La prueba de Junio  (Evaluación ordinaria) será obligatoria  para todo el alumnado y  tendrá dos secciones
diferenciadas, una para cada uno de los parciales establecidos. Si la calificación final obtenida en alguno de
los parciales no supera el 5, no se podrá optar a una calificación global para pruebas presenciales mayor
que 5, aunque el cálculo de la media ponderada diera otro valor mayor. Además, el no cumplimiento de este
requisito implicará la NO SUPERACIÓN del módulo, aunque en cálculos globales ponderados se supere el
5.

Para superar las pruebas presenciales será necesario obtener una calificación mínima de 5 (sobre 10).
Las fechas fijadas para los exámenes presenciales de febrero y junio son inamovibles.



4.4.- Participación en foros y herramientas de
comunicación
El profesorado de este módulo fomentará la participación activa del alumnado en el aula virtual. Se entienden como
aportaciones colaborativas aquellas actividades planteadas en el foro y que sean de utilidad para el resto del alumnado (tanto
respuestas correctas como preguntas que propicien profundizar en el conocimiento de la unidad).

La participación del alumnado no será evaluada en sí misma. Sin embargo, el profesorado podrá proponer tareas  cuya
realización dependa de determinadas herramientas de comunicación tales como foros, chats o salas de videoconferencia.

Es muy importante la participación en los diferentes foros ya que se verá la participación del alumnado. Esta deberá ser
siempre activa y relativa a los contenidos del módulo.

    En cada unidad habrá un foro abierto, que se planteará por el profesor. Igualmente, un alumno puede tener una duda y
exponerla en dicho foro. De esa manera, tanto el alumnado como el profesorado le ayudará a resolver dicha duda que se
pudiese tener.

No se permite poner en los foros las soluciones o partes de las soluciones de las tareas o de las respuestas de los
exámenes on-line, de ser así se valorará de forma negativa.



4.4.- Cuestionarios en el aula virtual
El alumnado podrá realizar los exámenes on-line asociados a cada unidad  en un máximo de tres intentos cada uno,
debiendo transcurrir un mínimo de 24 horas entre cada intento. 

No son un instrumento de evaluación, sino de autoevaluación, por lo que tienen como finalidad que comprobar si se
han comprendido bien los contenidos del módulo.



5.- Secuencias de unidades de trabajo y temporalización
Las fechas previstas de aparición de cada unidad son las siguientes:

Unidad Fecha de inicio Fecha de
finalización

Fecha tope de
entrega de

tareas
Evaluación

1. Control y puesta a punto de
las áreas de producción de
postres

27/09/25 1510/25 15/01/2026 1a evaluación

2. Elaboración de masas y
pastas de múltiples
aplicaciones

08/10/25 31/10/25 15/01/26 1a evaluación

3. Elaboración de cremas
base, jarabes y rellenos 05/11/25 22/11/25 15/01/26 1a evaluación

4. Elaboración de postres
básicos 26/11/25 13/12/25 15/01/26 1a evaluación

5. Elaboración de helados y
sorbetes para postres 15/01/25 03/03/25 15/01/26 2a evaluación

6. Elaboración de semifríos
para postres 13/12/25 20/12/25 15/01/26 2a evaluación

7. Decoración y presentación
de postres 09/01/26 17/01/26 25/02/26 2a evaluación

 

...

 



5.1.- Sesiones presenciales
El Decreto 359/2011 establece en su artículo 3.2. que las sesiones de docencia presencial tendrán como objetivo facilitar al
alumnado las ayudas pertinentes en la realización de tareas, resolver dudas respecto a los aspectos esenciales del currículo,
orientar hacia el uso de las herramientas de comunicación empleadas por esta modalidad de enseñanza, afianzar las
interacciones cooperativas entre el alumnado, promover la adquisición de los conocimientos, competencias básicas o
profesionales que correspondan y, en su caso, reforzar la práctica de las destrezas orales. Por lo tanto, se establecen tres
tipos de sesiones presenciales:

Las sesiones de acogida del alumnado se realizan en la primera semana del curso para explicar al alumnado los
aspectos generales del ciclo, características de la enseñanza semipresencial, el uso del Aula Virtual, las características
más importantes de cada módulo, etc.
Las sesiones presenciales en el aula, cuyo objetivo es que el alumnado pueda resolver dudas, la exposición de los
contenidos de una unidad, la realización de prácticas en el centro, etc.
Los exámenes presenciales al término de cada evaluación.

 Listado orientativo de actividades presenciales del módulo:

1ª evaluación

Fecha Unidad Descripción Evaluable

02/02/26 1,2,3 y 4 Prueba presencial parcial 1er cuatrimestre de Febrero (opcional) SI

 

2ª evaluación

Fecha Unidad Descripción Evaluable

12/01/26 1  -Control y puesta a punto de las áreas de producción de postres. SI

26/01/26 2 y 3 -Elaboración de masas y pastas de múltiples aplicaciones.
-Elaboración de cremas base, jarabes y rellenos. SI

09/02/26 2 y 3 -Elaboración de masas y pastas de múltiples aplicaciones.
-Elaboración de cremas base, jarabes y rellenos. SI

16/02/26 4,5 y 6
-Elaboraciones de postres básicos.
-Elaboraciones de helados y sorbetes para postres.
-Elaboración de semifrío para postres.

SI

23/02/26 4,5 y 6
-Elaboraciones de postres básicos.
-Elaboraciones de helados y sorbetes para postres.
-Elaboración de semifrío para postres.

SI

09/03/26 7 -Decoración y presentación de postres. SI

01/06/26 5,6 y 7 Prueba presencial de la convocatoria ordinaria de Junio SI

Esta planificación de sesiones pertenece a lo que nosotros llamamos "plan antiguo".

Durante el presente curso conviven los planes antiguo y nuevo.

Con la reciente actualización de la normativa, coexisten dos modalidades principales que a menudo generan dudas: la
tradicional Formación en Centros de Trabajo (FCT) y la más reciente Fase de Formación en Empresa u Organismo
Equiparado (FFEOE), Regulado por la Orden de 26 de septiembre de 2025, por la que se regula la fase de formación en
empresa u organismo equiparado de los grados D y E del Sistema de Formación Profesional de la Comunidad Autónoma de
Andalucía.

La principal diferencia radica en el fin: mientras que la FCT es un módulo de prácticas al final del ciclo donde se hacen
tareas  para aplicar lo aprendido., la FFEOE representa una relación más específica y prolongada en la empresa, con un
carácter de coaprendizaje entre el centro educativo y esta   además de aprender en un entorno de trabajo real, en el caso
concreto de este módulo en dicha fase se evaluará  el RA 4 con sus correspondientes criterios de evaluación.

El calendario exacto lo decide cada centro educativo como parte de su proyecto y su Programación General Anual (PGA).

El centro (junto con el departamento) es quien determina en qué momento del curso (o cursos) se cursa ese 25%-35% de
horas en la empresa, para cumplir con la ley.

En el momento actual no existe fecha concreta para el inicio de esta fase. cuando se sepa, se avisara al alumnado con
suficiente antelación y se le darán las instrucciones de como se desarrolla dicha fase.
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7.- Recursos necesarios

Debes conocer
El alumnado, a través de los contenidos que se le ofrecen a lo largo del curso, irá adquiriendo los conceptos
básicos para introducirse en el  módulo. Las actividades de auto evaluación y las tareas afianzarán y
concretarán su aprendizaje funcional.

Se suscitará el debate y la puesta en común de ideas, mediante la participación activa del alumnado a través
del foro, respetando la pluralidad de opinión.

Se propiciará que el alumnado sea sujeto activo de su propio aprendizaje, intentando igualmente fomentar el
trabajo y la participación.

El alumnado tendrá a su disposición en el Aula Virtual, y para cada uno de los módulos   profesionales, los
siguientes elementos:  

Programaciones docentes. 
Cuestionario de conocimientos previos. 
Unidades didácticas que conforman el módulo profesional, especificando en cada una de   ellas el
contenido, su mapa conceptual, las orientaciones para el alumnado, las tareas a   realizar y los
cuestionarios online.


