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1. QUE VEUREM.
1a AVALUACIO 2a AVALUACIO 3a AVALUACIO

UNITATS DIDACTIQUES:

U.D. 2 Procesos de coccion de
los alimentos.

U.D. 5 Elaboraciones basicas de
multiples aplicaciones: los

UNITATS DIDACTIQUES:
U.D. 3 Las técnicas de coccion.

U.D. 4 Técnicas y sistemas de
conservacion y regeneracion de

UNITATS DIDACTIQUES:
U.D. 7 Elaboraciones
elementales en cocina.

ortal.edu.gva.es/iesenguera/es/centre

fondos.

U.D. 6 Elaboraciones culinarias
de multiples aplicaciones: salsas,
farsas, mantequillas y aceites.

productos.

U.D.1 El servicio en cocina.

2. COM S’AVALUARA.

*Se realizaran pruebas escritas de los conceptos aprendidos, parcializandose las mismas a
lo largo del trimestre, debiendo tener una nota igual o superior a 5 para no tener que
realizar la recuperacion de cada uno de ellos en la fecha que se establezca. En alguna
unidad didactica, los examenes tedricos podrian ser sustituidos por trabajos escritos, segln
convenga al programa formativo.

* La evaluacion sera continua para calificar los contenidos procedimentales (taller de
cocina). Se realizara una prueba préctica al final de cada trimestre en el taller. El alumno
debera superar al menos esta Gltima prueba por ser una evaluacién continua.

QUALIFICACIO * En lo respectivo al trabajo en equipo, entaller y la participacion activa en el aula se valorara:
AVALUACIONS - el trabajo diario y la actitud en la realizacion del mismo, la motivacién en los logros
PARCIALS obtenidos y la adquisicion de destrezas. el esfuerzo, el interés, la colaboracién, el trabajo en

grupo Yy la participacion del alumno. la puntualidad, la limpieza y acudir a clases
adecuadamente uniformado y equipado con el material personal correspondiente.

& Para superar cada evaluacion, los alumnos deben obtener en los tres criterios de
calificacion, una puntuacion de 5 como minimo, en este caso, se realizara la media
de las diferentes notas. (Una nota inferior a 5, deshabilitara la media, teniendo la
evaluacién suspendida.)

& La nota de la evaluacion final sera la media ponderada de las tres
evaluaciones (12 eval. 25%, 22 eval. 30 % y 3?2 eval. 45%), siempre y cuando
se haya obtenido en cada una de ellas una nota igual o superior a 5, siendo

QUALIFICACIO FINAL

.z
Unio Europea
Fons Social Europeu

El FSE inverteix en el teu futur



mailto:46020297@edu.gva.es

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

https://portal.edu.gva.es/iesenguera/es/centre,

f 1ES
% GENERALITAT ENGUERA

VALENCIANA
\\\ Conselleria d'Educacio,

Cultura i Esport

requisito necesario para realizar la media.

* Realizar la recuperacion de cada una de las U.D. en la fecha que se
establezca, Antes de la evaluacion ordinaria de Junio.

* Se realizara una prueba préactica al final de cada trimestre en el taller. El
alumno deberd superar al menos esta Ultima prueba por ser una evaluacion
continua

* Los alumnos que suspendan el médulo en la evaluacién ordinaria de junio,

RECUPERACIO . i o .
disponen de la evaluacion extraordinaria de Julio para poder aprobar.
&% El alumno que no supere el modulo podra presentarse a la convocatoria
extraordinaria de julio, que sera de todos los contenidos trabajados a lo largo
del curso.

RESS;S;?,?IO NO PROCEDE. Es indispensable que este mddulo esté aprovado para poder

. | promocionar a segundo curso.
(...silatens suspesal)

3. QUIN MATERIAL NECESSITAREU.

-Aula: Libro de texto del mddulo (Ed. Altamar)
-Taller: Uniformidad y material de utillaje personal acordado por el equipo docente del departamento.
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