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1. QUE VEUREM.

1a AVALUACIO 2a AVALUACIO 3a AVALUACIO
1. Procesos productivos y de |5. Cienciay tecnologia en cocina.
servicio en cocina. 6. Elaboracién de platos para | 8- FCT (Formacion en
2. Las cocinas territoriales personas con necesidades centros de trabajo).
espafiolas. alimentarias especificas.
3. La diversidad de las cocinas del | 7. Decoracion y exposicion de
mundo. platés.

4. La cocina creativa o de autor.

2. COM S’AVALUARA.

La evaluacion se realizara a lo largo de todo el propio proceso de ensefianza-
aprendizaje, a través de la observacion, el analisis y el seguimiento de las
diferentes sesiones y actividades realizadas. En esta tarea de andlisis y
evaluacion es necesario recabar informacion, al menos, de los siguientes
aspectos:

- Participacion activa, esfuerzo y afan de superacion.

- Progreso de cada alumno/a y del grupo tanto en la teoria como en la

) practica.
QUALIFICACIO - Aprendizajes adquiridos mediante las actividades de ensefianza
AVALUACIONS propuestas en el aula o en el taller.
PARCIALS - Consecucion 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 efectian en tres fases: al inicio (evaluacion inicial), durante
(evaluacion formativa) y al final (evaluacién sumativa) de dicho proceso.

La valoracion de los instrumentos para la calificacion se llevara a cabo de
forma global y personalizada. A continuacion, se detalla.

En cuanto a los contenidos de caracter CONCEPTUAL se le asignara un 30%
de la calificacion final del modulo.

- Pruebas escritas donde se evalten los conocimientos tedricos explicados
y desarrollados en clase.

- Trabajos de investigacion sobre cualquier unidad didactica. Solo sera
valido si es entregado en la fecha marcada por el profesor.

- Elaboracion de un recetario de fichas técnicas realizadas por el alumnado
en formato digital correctamente distribuidos por categorias.

QUALIFICACIO FINAL
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Respecto a los contenidos de caracter PROCEDIMENTAL se le asignara un
60% de la calificacion final del médulo.

- Realizacién de pruebas practicas donde se tendran en cuenta las
técnicas y procedimientos realizados en el aula taller. Asi:

o Eluso adecuado de la maquinaria, utensilios y herramientas.

La identificacion y determinacion de distintas materias primas.

El aprovechamiento de materias primas.

La limpieza del lugar de trabajo.

El respeto a los compafieros/as y al profesorado.

La participacion diaria en clase.

Aplicacion del argot culinario.

La aplicacion de las técnicas idoneas para cada preelaboracion y

elaboracion de las distintas elaboraciones.

El trabajo en equipo.

El desarrollo de los servicios se evaluara semanalmente.

La prueba practica.

o Laentrega de las 6rdenes de trabajo.

- El porcentaje de cada una de las pruebas realizadas respecto a la nota
final en este apartado vendran determinados por el profesor
considerando dar mas nota a aquellas pruebas que considere mas
importantes. Sera obligatoria la asistencia a las practicas. Si un
alumno/a no supera el 85% de la asistencia a las clases, el médulo
aparecera suspendido en la evaluacion.

O 0 O O O O O
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Por ultimo, referente a los contenidos de caracter ACTITUDINAL, se le
asignara un 10% de la calificacion final del médulo. Asi, se valoraran:

- Valoracion de conductas y actitudes del alumnado.

- La puntualidad.

- La uniformidad: No se podra acceder al aula taller sin la correcta y
completa uniformidad.

- Los méviles. Estara prohibido el uso del movil, excepto permiso expreso
del profesorado.

- Material: No se podra acceder al aula taller sin todo el material
establecido por el departamento y el profesorado.

- Higiene personal: No se podra acceder al aula sin el aseo personal
pertinente que considere el departamento.

- Etc.

IMPORTANTE.

Para obtener la calificacion de 5 APROBADO (minimo establecido para la
superacion del Médulo Profesional), sera necesario que el alumno/a obtenga
al menos un 5 en cada una de las partes establecidas con anterioridad, para
poder establecer la media aritmética en cada una de las partes.

.z
Unio Europea
Fons Social Europeu

El FSE inverteix en el teu futur




VALENCIANA
N

Plaga Manuel Tolsa, S/N
46810-Enguera (Valencia)
Tel.: 962249085
Correu Electronic: 46020297 @edu.gva.es
https://portal.edu.gva.es/iesenguera/es/centre/

\ I1ES
% GENERALITAT ENGUERA

Conselleria d’Educacid,

Cultura i Esport

Se estableceran actividades de recuperacion y refuerzo para los alumnos
que por motivos de enfermedad u otros, siendo estos justificados*, superen
el % de la carga horaria del médulo. Teniendo en cuenta el avance
normalizado del proceso ensefianza-aprendizaje, la predisposicion e interés
mostrado por los alumnos, asi como del tiempo disponible, podremos ampliar
y reforzar dicho proceso con distintos contenidos relacionados con el médulo

RECUPERACIO profesional a aquellos alumnos que lo requieran.

Sera necesario realizar y tener corregidas y aptas las distintas pruebas,
ejercicios, trabajos de consolidacion y actividades entre otros, antes de
la realizacion de las convocatorias ordinarias y extraordinarias. Los
alumnos que no superen las pruebas tedéricas yl/o practicas,
recuperaran ambas partes a través de examenes globales al final del
trimestre.

*No seran validos aquellos justificantes firmados por la empresa, familiares u
otros, y si se admiten los justificantes médicos y oficiales o llamamientos
legales.

) En cuanto a la prueba extraordinaria, los alumnos/as que no hayan superado
RECUPERACIO el proceso de evaluacion y tengan pendiente el médulo profesional del curso
PENDENT actual, pueden recuperar dicho médulo mediante la realizacién de un examen
(...silatens suspesal) | teorico-practico de caracter global en la convocatoria extraordinaria de junio-
julio. A este alumnado se le entregara una ficha informativa previa con las
indicaciones necesarias para que el alumno/a afronte la prueba con garantias
de éxito.

3. QUIN MATERIAL NECESSITAREU.

Equipamiento y herramienta adecuada para hacer uso del taller.
Libro de consulta. Productos culinarios. Editorial Altamar.
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