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Postres de restaurante 
 

CURS 2023-2024 

 
GRUPO: 2º CFGM 

Técnico en cocina y gastronomía 
 
 
 

 
1. QUÈ VEUREM. 
 

1a AVALUACIÓ 2a AVALUACIÓ 
UD 1 Los postres en la restauración. 
UD 2 Postres a base de frutas 
UD 3 Postres a base de lácteos y postres fritos y 
de sartén. 
UD 4 Postres de semifríos, helados y sorbetes 
UD 5 Postres de las cocinas territoriales 
españolas. 

UD 6 Postres de la cocina internacional 
UD 7 Postres de autor. 
UD 8 Acabado y presentación a partir de 
elaboraciones de pastelería y repostería 

 

 
2. COM S’AVALUARÀ. 
 

QUALIFICACIÓ 
AVALUACIONS 

PARCIALS 

 
La evaluación es continua; se realizará a lo largo de todo el propio 
proceso de enseñanzaaprendizaje, a través de la observación, el análisis 
y el seguimiento de las diferentes sesiones y actividades realizadas. En 
esta tarea de análisis y evaluación es necesario recabar información, al 
menos, de los siguientes aspectos: 
 - Participación activa, esfuerzo y afán de superación. 
 - Progreso de cada alumno/a y del grupo tanto en la teoría como en la 
práctica.  
- Aprendizajes adquiridos mediante las actividades de enseñanza 
propuestas en el aula o en el taller.  
- Consecución de las capacidades reflejadas en los objetivos.  
- Tareas, pruebas o trabajos grupales o individuales, ya sean escritas, 
orales o procedimentales. 
 - Trabajo diario y semanal en el aula y en el taller. 
 Las actividades evaluables que se realizan a lo largo de todo el proceso 
de aprendizaje se efectúan en tres fases: al inicio (evaluación inicial), 
durante (evaluación formativa) y al final (evaluación sumativa) de dicho 
proceso. 
 

QUALIFICACIÓ 
FINAL 

 
a) Criterio conceptual: con un 40% de la nota, relativo a la media de las 
pruebas realizadas relacionadas con los contenidos teóricos del módulo, el 
proyecto y las actividades didácticas evaluables a realizar. 
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• Las actividades didácticas se entregarán en el formato, forma y fecha 
indicada por el docente ya sea a través de la plataforma digital  
AULES o físicamente en el aula. Después de la fecha de entrega y 
dichas actividades serán evaluadas con un 0.  

Pruebas teóricas: 50 %. 
Actividades evaluables: 30 %. 

Proyecto: 20 %. 
 

b) Criterio procedimental: con un 40% de la nota. Se divide: 
Práctica taller: Un 60% obtenido de la nota media diaria.   
Prueba Final Práctica: Que deberán realizar de forma individual (siguiendo 
las bases de la prueba), se valorará un 40% de la nota. A realizar en 
cualquier momento del proceso de enseñanza- aprendizaje, así como al 
final. 
Dicha prueba se realizará siempre y cuando el profesorado lo considere 
oportuno, en caso de no realizarse, el 100% de la nota de la parte 
procedimental se obtendría de la nota diaria.  
La justificación de la nota procedimental en el taller es la siguiente:  
- El alumnado será evaluado diariamente procedimentalmente mediante 
rúbricas de evaluación. Dichas rúbricas y los criterios de evaluación que 
las componen se colgarán en la plataforma digital del grupo clase para su 
conocimiento. 

Práctica diaria: 60 % 
Prueba práctica: 40 % 

 
c) Criterio actitudinal: con un 20 % de la nota, relativo a la actitud que 
presente el alumnado en el aula teórica y en el taller obrador. 

Actitudinal taller: 70 %. 
Actitudinal aula: 30% 

 
● Para el apartado actitudinal: Se tendrá en cuenta la deontología 

profesional del ciclo, así como, las normas del reglamento de 
régimen interno leído, entregado al inicio del curso. Los criterios 
actitudinales tanto del aula teórica como del aula taller están 
reflejados en las rúbricas actitudinales de evaluación. 

● La no participación y colaboración en la limpieza de las 
instalaciones, maquinaria, y utillaje del centro tanto diariamente 
como al inicio y final de curso, es decir, apertura y cierre de talleres 
tendrá como consecuencia una falta grave y su correspondiente 
evaluación negativa en el apartado actitudinal. 

● Por decisión establecida en el Departamento de Hostelería y 
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Turismo para todos los módulos que conforman sus ciclos 
formativos, se establece que: 

- El alumnado debe alcanzar el 50% de cada una de las partes 
para considerar aprobado el módulo. Es decir, la nota mínima 
para obtener la media entre la parte conceptual, 
procedimental y actitudinal deberá ser de un 5 en cada una 
de ellas. 

EVALUACIONES Y EVALUACIÓN FINAL 
 

● 1ª EVALUACIÓN: La nota de la primera evaluación será la suma 
obtenida de los tres apartados explicados anteriormente.  

● 2ª EVALUACIÓN Y FINAL: La nota de la segunda evaluación será 
la suma obtenida de los tres apartados explicados anteriormente.  

 La nota de la evaluación final será: 

- En el apartado conceptual: La media de todos los parciales y/o 
otras actividades realizadas durante la 1º y 2ºevaluación, o en el 
caso en que los parciales se vayan haciendo durante el curso en 
evaluación continua, haciendo una última prueba que recoja los 
contenidos de todo el curso, se reflejará en este apartado el 
resultado obtenido, únicamente, en la última prueba. 

- En el apartado procedimental: La media de todas las pruebas 
procedimentales realizadas durante la 1º y 2º evaluación, o en el 
caso en que las pruebas se vayan haciendo durante el curso en 
evaluación continua, haciendo una última prueba que recoja los 
contenidos de todo el curso, se reflejará en este apartado el 
resultado obtenido, únicamente, en la última prueba. 

- En el apartado actitudinal: la media entre la actitud en el aula y la 
actitud en el taller durante la 2º evaluación dado que se trata de una 
evaluación continua. 

 

RECUPERACIÓ 

 
El alumnado que no haya superado con un 5 o más la evaluación final, 

o haya perdido la evaluación continua tiene derecho a presentarse a la 
convocatoria ordinaria en la que realizará la recuperación de aquellos 
parciales no superados durante el curso (esta opción no es válida para el 
alumnado que desee subir nota en la convocatoria ordinaria habiendo 
aprobado la evaluación final).  
La calificación obtenida en la recuperación será de 5 (aprobado) 

Una vez aprobada con un 5 la prueba conceptual pasará a realizar 
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la prueba procedimental en la que realizará las elaboraciones que el 
profesorado decida de todas las que se han impartido durante el curso o 
similares. El alumnado deberá obtener un 5 o más en cada uno de los 
apartados para aprobar el módulo. 

El alumnado que no haya entregado y/o realizado las actividades 
didácticas evaluables, trabajos o el proyecto de pastelería y repostería, 
previamente a la evaluación ordinaria, será evaluado de sus contenidos 
mediante una prueba teórica en la evaluación ordinaria. 

El profesorado se reserva el derecho a realizar varios modelos de 
pruebas ordinarias. 
La nota obtenida en la convocatoria ordinaria será de 5 (aprobado) 

 

RECUPERACIÓ 
PENDENT 

(…si la tens 
suspesa!) 

 
Si el alumnado no supera la convocatoria ordinaria pasará a 

presentarse a la convocatoria extraordinaria en la que hará una prueba 
conceptual de todos los contenidos del curso. Una vez aprobada la prueba 
conceptual con un 5 o más, pasará a realizar la prueba procedimental en la 
que realizará las elaboraciones que el profesorado decida de todas las que 
se han impartido durante el curso o similares. El alumnado deberá obtener 
un 5 o más en cada uno de los apartados para aprobar el módulo. 
Dicho examen se realizará según calendario establecido en su momento 
por Jefatura de estudios. 

El profesorado se reserva el derecho a realizar varios modelos de 
pruebas extraordinarias. 
Tanto en la convocatoria ordinaria como extraordinaria la nota obtenida 
será el resultado obtenido de la media entre la parte conceptual y la parte 
procedimental. 
En la convocatoria extraordinaria la nota será de 5 (aprobado) 
             A este alumnado se le entregará una ficha informativa previa con 
las indicaciones necesarias para que el alumno/a afronte la prueba con 
garantías de éxito. 

 
3. QUIN MATERIAL NECESSITAREU. 
 

Equipamiento y herramienta adecuada para hacer uso del taller. 
- Libro de texto. Postres de restaurante. Editorial Altamar. 
-Formulario práctico. 

 

 
 
 
 
 


