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DEPARTAMENTO DE | mitiSik i iniomiis,
INDUSTRIAS PASTELERIA Y REPOSTERIA.
ALIMENTARIAS

1° CEFGM PANADERIA,
CURSO 2023-2024 PASTELERIA Y CONFITERIA
1. QUE VEUREM.
1a AVALUACIO 2a AVALUACIO

UD 1. Descripcion de las principales materias primas y | UD 4. El obrador. Caracterizacion de equipos,

auxiliares

UD 2. Caracterizacion de los productos de panaderia, | UD 5. Caracterizacion de los procesos de

pasteleria y reposteria

UD 3. Procesos de elaboracion basicos

UD 4. El obrador. Caracterizacion de equipos,

instalaciones y personal

instalaciones y personal

conservacion.

2. COM S’AVALUARA.

QUALIFICACIO
AVALUACIONS
PARCIALS

Contenidos (70%): Notas medias ponderadas de los examenes
Procedimientos (20%): Nota media de trabajos y actividades.

Actitud (10 %): Comportamiento, participacion en clase, asistencia, puntualidad,
compaifierismo, capacidad de superacion y de esfuerzo etc.

QUALIFICACIO FINAL

La nota final de la parte tedrica se obtendra sacando las medias de las dos primeras
evaluaciones.

Para obtener la nota final del curso se valorara un 80% la nota obtenida de la parte
teorica y un 20 % de la nota de la fase de practicas en la empresa.

RECUPERACIO

e Evaluaciones parciales: se recuperaran aquellos exdmenes puntuados con una
calificacion inferior de 5.

e Evaluacion convocatoria ordinaria (junio): El alumno/a hara recuperaciones
de las evaluaciones con calificaciones inferiores a 5.

Evaluacion convocatoria extraordinaria (finales de junio): en caso de no
superar la prueba final en la convocatoria ordinaria (principios de junio), se
realizara la recuperacion de todo el contenido del modulo.
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e PROCEDIMIENTO DE EVALUACION PARA LOS ALUMNOS QUE NO PUEDAN SER
EVALUADOS DE FORMA CONTINUA.

— La asistencia es obligatoria y por tanto cuando las faltas de asistencia supongan un 15% de la carga
horaria que corresponde al moddulo profesional, se perdera automaticamente el derecho a la evaluacion
continua de dicho modulo, pudiéndose examinar solo en la convocatoria ordinaria de principios de junio y en
la convocatoria extraordinaria (a finales de junio), debiendo presentar también aquellas actividades y trabajos
que se hayan realizado durante el curso académico.

— Solamente se hara una excepcion, en aquellos casos en que el alumno tenga faltas que sean consideradas
justificadas por aportar justificacion médica o justificante de trabajo y siempre que el alumno se reintegre,
entregue todos los trabajos y actividades semanales y acuda de forma sistematica al aula mostrando interés
por recuperar los contenidos perdidos. En este caso, seguira siendo evaluado de forma continua.

3. QUIN MATERIAL NECESSITAREU.

e Libro de texto: Materias primas y procesos en panaderia, pasteleria y reposteria. Editorial
Paraninfo.

e Libreta o folios con carpesano

e Boligrafo, lapiz y goma de borrar.
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