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DEPARTAMENT

Industrias Alimentarias
CURS 2024-2025

CRITERIOS DE EVALUACION

GRADO MEDIO

MODULO 0030 OPERACIONES Y CONTROL DE ALMACEN EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

1.- CRITERIOS DE EVALUACION.

1. Aprovisiona el almacén y la linea de produccién, identificando las necesidades y existencias.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los tipos de stock y sus variables.

b) Se han identificado los diferentes tipos de inventario.

c) Se han efectuado los pedidos en cantidad, calidad y plazos.

d) Se han caracterizado los medios de transporte interno.

e) Se han determinado las necesidades de suministros de géneros, indicando las cantidades.

f) Se han identificado las condiciones de seguridad asociadas al aprovisionamiento.

g) Se ha valorado la relevancia del control de almacén en el proceso productivo.

h) Se han valorado nuevas tendencias logisticas en la distribucidon y almacenamiento de productos.
2. Recepciona las materias primas y auxiliares describiendo la documentacion asociada y los
requerimientos de transporte.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la documentacion que acompafia a las mercancias.

b) Se han determinado los métodos de apreciacion, medida y calculo de cantidades.

c) Se han descrito los sistemas de proteccion de las mercancias.

d) Se han identificado las alteraciones que pueden sufrir las mercancias en el transporte.
e) Se han caracterizado los distintos medios de transporte externo.

f) Se ha determinado la composicién del lote en la recepcidon de las mercancias.

g) Se ha comprobado que la mercancia recepcionada se corresponde con la solicitada.

3. Almacena las mercancias seleccionando los procedimientos y técnicas en funcion de sus
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caracteristicas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y aplicado los criterios de clasificacién de mercancias.

b) Se han interpretado los sistemas de codificacion.

c) Se han identificado los sistemas de almacenamiento.

d) Se han descrito las caracteristicas de los equipos de carga, descarga, transporte y manipulacion
interna.

e) Se ha justificado la ubicacién de las mercancias en el almacén.

f) Se han identificado las condiciones de operatividad (orden, limpieza, temperatura, humedad y otras)
del almacén.

g) Se han determinado las normas de seguridad del almacén.

4. Expide los productos justificando las condiciones de transporte y conservacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha cumplimentado la documentacién relacionada con la expedicién.

b) Se ha registrado la salida de existencias actualizando el stock.

c) Se han seleccionado las condiciones apropiadas para los distintos productos a expedir.

d) Se ha determinado la composicion del lote y su proteccién.

e) Se ha mantenido el orden y limpieza en la zona de expedicion.

f) Se han identificado las caracteristicas de los medios de transporte para garantizar la calidad y
seguridad alimentaria.

5. Maneja las aplicaciones informaticas valorando su utilida en el control de almacén.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las aplicaciones informaticas.

b) Se han identificado los parametros iniciales de la aplicacion segun los datos propuestos.

c) Se han modificado los archivos de productos, proveedores y clientes realizando altas y bajas.

d) Se han registrado las entradas y salidas de existencias, actualizando los archivos correspondientes.
e) Se han elaborado, archivado e impreso los documentos de control de almacén.

f) Se han elaborado, archivado e impreso el inventario de existencias.

MODULO: Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria OCM 0030

Unidad Trabajo 6: Aimacena las mercancias seleccionando los procedimientos y técnicas en funcién de sus
caracteristicas.




Plaga Manuel Tolsa, S/N
46810-Enguera (Valencia)
Tel.: 962249085 Fax.: 962249086
Correu Electronic: 46020297 @edu.gva.es
https://portal.edu.gva.es/iesenguera/es/centre/

1ES
ENGUERA

% GENERALITAT
VALENCIANA
N

Conselleria d’Educacio,
Culturai Esport

1.TEMPORALIZACION: 10 sesiones PORCENTAJE QUE SE DUALIZA: 15%

2. RESULTADO DE APRENDIZAJE (RA)

RA1 -. Aimacena las mercancias seleccionando los procedimientos y técnicas en funcién de sus caracteristicas.

3. CRITERIOS DE EVALUACION 4. CONTENIDOS

1- Identificacion de necesidades basicas de
conservacion y envasado segun momento de uso o

! : e consumo y naturaleza de la elaboracién.
b) Se han interpretado los sistemas de codificacion. y

. e - 2— Alteraciones y defectos.
c) Se han identificado los sistemas de T ) o
almacenamiento. 3— Aplicacién de normas de seguridad e higiene

a) Se han descrito y aplicado los criterios de
clasificacion de mercancias.

d) Se han descrito las caracteristicas de los equipos alimentaria.
de carga, descarga, transporte y manipulacién interna.
e) Se ha justificado la ubicacion de las mercancias en
el almacén.

f) Se han identificado las condiciones de operatividad
(orden, limpieza, temperatura, humedad y otras) del
almaceén.

g) Se han determinado las normas de seguridad del
almaceén.
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5.- Determinacién de los conocimientos y aprendizajes necesarios para alcanzar

evaluacion positiva en el médulo.

Estas competencias estan recogidas en el Real Decreto que regula el ciclo, en el apartado del

Curriculo 2.1.2 competencia general, y son las siguientes:

a) Aprovisionar y almacenar materias primas y auxiliares, atendiendo a las caracteristicas del

producto.

h) Preparar y mantener los equipos e instalaciones garantizando el funcionamiento e higiene,

en condiciones de calidad, seguridad y eficiencia.

j) Promocionar y comercializar los productos elaborados aplicando las técnicas de marketing.

m) Garantizar la trazabilidad y salubridad de los productos elaborados aplicando la normativa

de seguridad alimentaria.

n) Garantizar la proteccién ambiental utilizando eficientemente los recursos y recogiendo los

residuos de manera selectiva.

i) Cumplir las normas establecidas en los planes de prevencién de riesgos laborales, de

acuerdo con lo establecido en el proceso de elaboracion del producto.

0) Actuar con responsabilidad y autonomia en el ambito de su competencia manteniendo
relaciones fluidas con los miembros de su equipo de trabajo, teniendo en cuenta su posicion

dentro de la organizacion de la empresa.

s) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos
establecidos, definidos dentro del ambito de su competencia.

5.- Procedimientos e instrumentos de evaluacién de los alumnos y criterios de
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calificacién que vayan a aplicarse.

Evaluacion continua de los temas por medio de pruebas escritas y/o practicas.
Al final de cada trimestre se hara una prueba con los contenidos no superados: Prueba
con nota inferior a un 4 o prueba que habiendo obtenido una calificacién entre 4 y 5,

pero la media con el resto de pruebas es inferior a 5.

Al final de curso, se realizara una prueba con los contenidos no superados durante el

curso.

La falta de asistencia superior a un 25%, minimo 15% justificadas, ocasiona la pérdida

de evaluacioén continua.

La nota de las recuperaciones aprobadas es de un 5.

7. CRITERIOS DE CALIFICACION

1.- EXAMEN TEORICO 0-8 PUNTOS minimo 4 puntos

DOS EXAMENES POR EVALUACION CON PREGUNTAS A RELLENAR EN UNA PALABRA
O UNA FRASE, O DESARROLLAR. TODAS ELLAS REQUERIRAN PENSAR Y ALGUNA
REALIZAR CALCULQOS.

2.- PARTICIPACION Y COMPETENCIAS CLAVE 0-2 PUNTOS minimo1 puntos
COMPORTAMIENTO, atencion al profesor, evitar charlas con los companeros....
INICIATIVA, DISPOSICION

-0,1 PUNTOS CUANDO CADA VEZ QUE EL PROFESOR LLAME LA ATENCION SOBRE
ALGUNO DE ESTOS PUNTOS.

3.- ASISTENCIA: -0,10 puntos por hora sin justificar, maximo un 10%, perdida de
evaluacion continua.

El 15% de los resultados de Aprendizaje del Médulo seran impartidos en la empresa
dentro de las horas asignadas a la formacidon en empresa, las cuales corresponden a un
25% del total de las horas del ciclo formativo de grado medio.
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DEPARTAMENTO

INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
CURSO 2024-2025

CRITERIOS DE EVALUACION

MODULO: SEGURIDAD E HIGIENE EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS
CURSO: 12 PANADERIA, REPOSTERIA Y CONFITERIA

1. Limpia/desinfecta utillaje, equipos e instalaciones, valorando su repercusion en la calidad
higiénico-sanitaria de los productos.
a) Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios que deben cumplir los equipos, utillaje e
instalaciones de manipulacién de alimentos.
b) Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad de los productos y la seguridad de los
consumidores de una limpieza/ desinfeccién inadecuada.
¢) Se han descrito los procedimientos, frecuencias y equipos de limpieza y desinfeccién (L+D).
d) Se ha efectuado la limpieza o desinfecciéon con los productos establecidos, asegurando la
completa eliminacién de éstos.
e) Se han descrito los parametros objeto de control asociados al nivel de limpieza o desinfecciéon
requeridos.
f) Se han reconocido los tratamientos de Desratizacion, Desinsectacion y Desinfeccion (DDD).
g) Se han descrito los procedimientos para la recogida y retirada de los residuos de una unidad de
manipulacién de alimentos.
h) Se han clasificado los productos de limpieza, desinfeccion y los utilizados para los tratamientos
de DDD y sus condiciones de empleo.
i) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulacién de productos de limpieza, desinfeccién y
tratamientos DDD.
2. Mantiene buenas practicas higiénicas evaluando los peligros asociados a los malos habitos
higiénicos.
a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas con
las practicas higiénicas.
b) Se han identificado los peligros sanitarios asociados a los malos habitos y sus medidas de
prevencion.
) Se han identificado las medidas de higiene personal asociadas a la manipulacién de alimentos.
d) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes susceptibles de producir una
contaminacion en los alimentos.
e) Se han enumerado las enfermedades de obligada declaracion.
f) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos de limpieza.
g) Se han identificado los medios de proteccién de cortes, quemaduras o heridas del manipulador.
3. Aplica Buenas Practicas de Manipulacion de los Alimentos, relacionando éstas con la
calidad higiénico-sanitaria de los productos.
a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas con
las Practicas de Manipulacién.
b) Se han clasificado y descrito los principales riesgos y toxiinfecciones de origen alimentario
relacionandolas con los agentes causantes.
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c) Se ha valorado la repercusién de una mala manipulacién de alimentos en la salud de los
consumidores.

d) Se han descrito las principales alteraciones de los alimentos.

e) Se han descrito los diferentes métodos de conservaciéon de alimentos.

f) Se ha evitado el contacto de materias primas o semielaborados con los productos procesados.

g) Se han identificado alergias e intolerancias alimentarias.

h) Se ha evitado la posible presencia de trazas de alérgenos en productos libres de los mismos.

i) S e han reconocido los procedimientos de actuacion frente a alertas alimentarias.

4. Aplica los sistemas de autocontrol basados en el APPCC y de control de la trazabilidad,
justificando los principios asociados al mismo.

a) Se ha identificado la necesidad y trascendencia para la seguridad alimentaria del sistema de
autocontrol.

b) Se han reconocido los conceptos generales del sistema de Andlisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (APPCC).

c) Se han definido conceptos clave para el control de potenciales peligros sanitarios: punto critico
de control, limite critico, medidas de control y medidas correctivas.

d) Se han definido los parametros asociados al control de los puntos criticos de control.

e) Se han cumplimentado los registros asociados al sistema.

f) Se ha relacionado la trazabilidad con la seguridad alimentaria.

g) Se ha documentado y trazado el origen, las etapas del proceso y el destino del alimento.

h) Se han reconocido las principales normas voluntarias implantadas en el sector alimentario (BRC,
IFS, UNE -EN ISO 9001:2000, UNE -EN ISO 22000: 2005 y otras).

5. Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los beneficios ambientales asociados.

a) Se ha relacionado el consumo de cada recurso con el impacto ambiental que provoca.

b) Se han definido las ventajas que el concepto de reducciéon de consumos aporta a la proteccion
ambiental.

¢) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto de reutilizacién de los recursos.

d) Se han reconocido aquellas energias y/ o recursos cuya utilizacién sea menos perjudicial para el
ambiente.

e) Se han caracterizado las diferentes metodologias existentes para el ahorro de energia y el resto
de recursos que se utilicen en la industria alimentaria y de restauracion.

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con el consumo
de los recursos.

6. Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo sus implicaciones a nivel sanitario y
ambiental.

a) Se han identificado y clasificado los distintos tipos de residuos generados de acuerdo a su origen,
estado y necesidad de reciclaje, depuracién o tratamiento.

b) Se han reconocido los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras afecciones
originadas en el proceso productivo.

c) Se han descrito las técnicas de recogida, seleccion, clasificacién y eliminacién o vertido de
residuos.

d) Se han reconocido los parametros que posibilitan el control ambiental en los procesos de
produccion de los alimentos relacionados con los residuos, vertidos o emisiones.

e) Se han establecido por orden de importancia las medidas tomadas parala proteccién ambiental.
f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con la gestién de
los residuos.

Unio Europea
Fons Social Europeu
El FSE inverteix en el teu futur




INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

CURS 2024-2025

GRADO MEDIO

CRITERIOS DE EVALUACION

MODULO0025 DE ELABORACIONES EN PANADERIA Y
BOLLERIA

1. Evaluacion.

1.1 r risti

En este modelo de programacion que se presenta, se entiende por evaluacion: aquella actividad fundamental mediante
la_cual se obtiene. analiza y valora informacién sobre el proceso de ensefanza y aprendizaje. con la finalidad de que
quienes participan en él, puedan tomar las decisiones necesarias para reqularlo y mejorario. Esta informacion se obtiene
a través de diversos instrumentos, actividades y técnicas de evaluacion, y es valorada de acuerdo con unos criterios de
evaluacion.

La evaluacion del médulo sera continua, orientadora, inteqradora e individualizada, y se realizara en todos los
momentos del proceso educativo, al inicio, durante y al final del proceso. Se realizara tomando comoreferencia las
capacidades y criterios de evaluacion establecidos para el modulo profesional, de esta forma se podran realizar juicios de
valor, necesarios para la orientacion y para la toma de decisiones respecto al proceso de ensefianza- aprendizaje.

1.2 Cuando evaluar ...?2?

La evaluacion se llevara a cabo en tres fases: inicial, continua vy final.

EVALUACION INICIAL, DETECCION DE CONOCIMIENTOS PREVIOS

El objetivo principal es determinar la situacion inicial del grupo-alumno/a

Esta evaluacion permitira cumplir con el principio metodologico de partir del nivel de desarrollo del alumno.
Previo al inicio de cada una de las unidades de trabajo se llevara a cabo un sondeo general para tomar
conciencia del nivel de conocimientos de los alumnos en tales areas mediante una actividad inicial.

ANRNEN

EVALUACION CONTINUA O FORMATIVA

v' Se realiza en la fase del proceso en curso (evaluaciones) y determina el desarrollo y proceso de cada alumno/a
del grupo-clase durante la acciéon formativa.

v" Con ella se identifican los avances y las dificultades que se van produciendo en cada una de las unidades de
trabajo.

v"La principal técnica para llevar a cabo dicha evaluacion es la observacion continua en el aula y en el taller de
pasteleria.




EVALUACION FINAL O SUMATIVA

v" Reune todos los datos recogidos durante el proceso evaluativo.

v" Me permite valorar de modo global el cumplimiento de los objetivos propuestos al inicio de esta programacion.
Para ello se utilizan los criterios de evaluacién que actuaran como referente objetivo y conciso: elaboracion y
calificacion de examenes tedricos y practicos, resolucion de ejercicios, etc.

1.3 Pr imien la Eval

Pruebas de evaluacion: tedricas y practicas segin los contenidos de cada UD

TEORICAS (ver secuenciacién punto 6)

v Evaluacioén previa: al comienzo de cada U.D se evaluara los conocimientos previos del alumno/a, mediante
modelo de prueba adjunto, con este resultado no evaluable, me permite reforzar los contenidos basicos no
adquiridos de materias anteriores.

v" (ABP) Actividades Basadas en Proyectos: segun las UD implicadas se evaluaran los proyectos grupales
expuestos.

v Actividades de consolidacion: se evaluaran al finalizar cada bloque de contenidos teéricos programados, segun
distribucion (ver secuenciacion). Pruebas de caracter respuesta breve, verdadero—falso, respuesta multiple,
etc... se evaluan del 1 al 10 y se realiza media ponderada.

v Actividades de refuerzo: se evaluaran como trabajo actitudinal, ya que, es un refuerzo para alumnos/as menos
avanzados/as.

v Actividades de ampliacion-investigacion: Segun actividades programadas, se evaluara una en la 1°, 2%y 32
Eval. Su entrega es obligatoria para poder evaluar todos los coeficientes de la evaluacion y ponderara con el
resto de notas conceptuales.

PRACTICAS (ver secuenciacién punto 6)

v Seguimiento diario: se evaluaran todas las sesiones practicas a través de tabla adjunta, cada sesion
corresponde a unas practicas programadas, que seran cuantificadas en nota del 1 al 10 donde se valoran
conceptos procedimentales y actitudinales. Se aplicara media ponderada.

v" Pruebas practicas: seglin secuenciacion, se evaluaran los conceptos procedimentales y actitudinales en dos
pruebas, enla 2°y 3° eval. trimestral, Su nota sera del 1 al 10 y ponderara segun valor de calificaciéon establecido.

1.4 Criterios de evaluacién del Médulo / Us. Ds

Los criterios de evaluacion seran entregados al alumno al principio del curso en un resumen de PD. de
acuerdo con el RD 1396/2007, que establece el titulo y que constituyen la base del proceso evolutivo.



1.5 Criterios de calificacion

La calificacion resultante de valorar el proceso y el resultado de aprendizaje a luz de los instrumentos y
criterios de evaluacion se expresa mediante un sistema de calificaciones cuantitativas con cifras enteras
recogido en el RD 1396/2007. Se entregaran al alumno al principio del curso académico.

La nota final del mddulo serd la media aritmética de las tres evaluaciones. Para obtener la nota final
de cada trimestre, se ponderara la media obtenida en cada apartado (procedimental, conceptual y actitudinal),
necesitando como factor indispensable para aprobar, que cada apartado sea igual o superior al >5 (50 % de
los conocimientos minimos exigibles).

CALIFICACION

Las valoraciones de cada apartado se realizaran numéricamente, en una escala del 1 y 10 que puntuaran las
distintas actividades de cada apartado

Contenidos Instrumentos 100% Requisitos del promedio
Teoria Actividades de desarrollo/aprendizaje 5% Para aprobar, cada apartado debe
ser igual o superior al 5

Actividades de ampliacién/investigacion 35% | 10%

Las actividades obligatorias deben

Actividades de consolidacion (examenes) 20% ser entregadas

Practica Seguimiento diario 20%
Pruebas practicas 45% | 25%

Competencias | Actividades de refuerzo
clave

Participacion, colaboracién, autonomia, 20%
trabajo en equipo, aplicacién de normas de
seguridad, etc...

El 15% de los resultados de Aprendizaje del Modulo seran impartidos en la empresa dentro de las horas
asionadas a la formacion en empresa, las cuales corresponden a un 25% del total de las horas del ciclo
formativo de grado medio.

7

ionEl alumno/a que no supere el 50 % de los contenidos minimos exigidos

recuperara mediante su progresivo desarrollo en el aula y taller, efectuando aquellas labores,
pruebas escritas, trabajos especificos, etc... qué, el profesor considere oportuno, segun las
caracteristicas de los contenidos no superados.

Este proceso de recuperacion se plantea en dos fases:
DE CARACTER PREVENTIVO

Antes de las calificaciones trimestrales, el caracter procesual de la evaluacién y la aplicacién ya desde el
principio de diferentes instrumentos de evaluacion, permite la puesta en practica de determinadas medidas de
recuperacion (entendidas como actividades puntuales de apoyo y refuerzo, o como un plan de trabajo mas
sistematico y dilatado, tal y como se explica en el apartado de la programacién, dedicado a la atencion a la
diversidad) con el objetivo de mejorar el rendimiento académico del alumno.




UNA VEZ SUSPENDIDO EL ALUMNO

Los contenidos conceptuales no son continuos, por lo que, en caso de ser suspendidos, se deberan recuperar
en las fechas establecidas por el profesor:

Recuperacion de Contenidos Tedricos
Convocatoria alo largo de las tres evaluaciones todos aquellos exdmenes parciales no superados con
ordinaria: un 25, se recuperan al final del curso en las fechas secuenciadas. Se harad media de los
todos los parciales
Convocatoria aquellos alumnos/as que no hayan superado la convocatoria ordinaria se presentaran a
extraordinaria de la prueba evaluativa de julio, basada en una unica prueba recopilatoria de los contenidos
Julio: tedricos no superados. Nota maxima de recuperacion: 5

El nimero de convocatorias ordinarias y extraordinarias, la anulaciéon de matricula, la renuncia
a la evaluacion, el acceso a la convocatoria extraordinaria de junio y la promocién a segundo curso
seran los dispuestos en la resolucion figurada en la normativa reguladora del R.D. 1396/2007 de 29
octubre.

1.1 _Evaluacién procesal de la formacién

Se evaluara el proceso de ensefianza-aprendizaje por parte de los alumnos/as, para poder tomar
las medidas correctoras oportunas en caso necesario.

Se realizara trimestralmente como maximo, y como minimo, una vez durante el curso; para ello
se pasara a los alumnos/as un cuestionario anénimo, donde se valoraran aspectos relacionados con el
trato a los alumnos, con la profesionalidad del docente y con la evaluacion.

1.2 Evaluacién / Sequimiento de la P.D.

Trimestralmente se evaluara el desarrollo de la P.D., se hara de cada médulo, y el departamento
elaborard una memoria a tramitar a jefatura de estudios para futuro informe.
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HOSTELERIA Y TURISMO CICLE
CURS 2024-2025
CRITERIS D’AVALUACIO
[72]
o @
TRIMESTRE UD. Denominacién de la UD z
i
uD 1 Conceptos generales y terminologia 15
1 ubD 2 Maquinaria, utensilios y equipos 15
UD 3 Opere_ic_:iones basicas de pasteleria. Manejo de 10
utensilios
ubD 4 Materias Primas 20
2 UbD 5 Masas Esponjadas 30
UD 6 Masas Estiradas 30
Elaboracion y conservacion de cremas y
ubD 8 e 35
relleno. Merengues. Semifrios
Elaboracion y conservacion de bafios, salsas,
ub 9 : 25
3 coberturas, jarabes y mermeladas
UD 10 Decorac!on de productos de pasteleria y 20
reposteria
ub 11 FCT Dual en la empresa (140 h) 25
TOTAL HORAS 224

a) Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacidn.

1. Poner a punto los equipos de elaboracion de pasteleria y confiteria, reconociendo
losdispositivos y funcionamiento de los mismos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la informacion contenida en los documentos asociados a
la produccion, relacionandola con los equipos a emplear.

b) Se ha identificado el funcionamiento, la constitucién y los dispositivos de
seguridad de lamaquinaria y equipos.

¢) Se han realizado las operaciones de limpieza, asegurando la total eliminacion
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de los residuosde los productos de elaboracion y de limpieza.

d) Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de maquinaria
siguiendo losprocedimientos establecidos.

e) Se han ejecutado las operaciones de mantenimiento de primer nivel.

f) Se han regulado y/o programado los equipos de elaboracién en funcién de
losrequerimientos del proceso.

g) Se han descrito las principales anomalias de los equipos asi como las medidas
correctoras.

h) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previos al
desarrollo delas tareas.

i) Se ha descrito el procedimiento de eliminacion de residuos empleados en el
mantenimiento ylimpieza de los equipos e instalaciones.

j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria,de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

2. Obtener masas y pastas de multiples aplicaciones, justificando su composicion.
Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las caracteristicas generales de las masas y pastas
basicas (azucaradas,batidas, escaldadas, hojaldre).

b) Se han identificado los productos mas significativos obtenidos a partir de
masas y pastasbasicas.

¢) Se ha interpretado la formula y la funcion de cada uno de los ingredientes.

d) Se han ajustado los ingredientes a cada producto y cantidad a elaborar.

e) Se ha controlado la temperatura, velocidad, tiempo y otros parametros de
elaboraciéon demasas y pastas

f) Se han comprobado las caracteristicas fisicas y organolépticas de las
masas/ pastasobtenidas. Se han identificado las masas susceptibles de
conservacion por tratamiento de frio(refrigeracion y /o congelacion.

g) Se ha escudillado la masa sobre el molde o la lata de coccién, con la forma y
tamaforequeridos en funcion del producto a obtener.

h) Se ha descrito el procedimiento de regeneracion de elaboraciones congeladas.

i) Se han aplicado las normas de higiene alimentaria y de seguridad laboral.
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3. Obtener jarabes, coberturas, rellenos y otras elaboraciones, describiendo y aplicando
lastécnicas de elaboracion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han clasificado y caracterizado los diferentes tipos de rellenos, cremas,
bafios, coberturas,etc., en funcion de sus especificidades y aplicaciones.

b) Se han caracterizado los diferentes métodos, técnicas y procesos de
obtencion de cremas,rellenos, bafos, coberturas, etc.

¢) Se hainterpretado la formulacion de cada producto.

d) Se ha identificado la funcién de cada uno de los ingredientes.

e) Se ha ajustado la formulacion para los distintos productos y cantidades a
elaborar.

f) Se ha seguido la secuencia de incorporacion de los ingredientes.

g) Se ha controlado la temperatura, fluidez, coccion, montado o consistencia de
cada una de laselaboraciones.

h) Se ha contrastado las caracteristicas de los productos obtenidos con las
especificaciones deelaboracion.

i) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de
su utilizacion oregeneracion.

j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria,de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

4. Decorar el producto relacionando las diferentes elaboraciones y valorando los
criteriosestéticos con las caracteristicas del producto final.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los principales elementos de decoracion en pasteleria y
reposteria y susalternativas de uso.

b) Se ha interpretado la ficha técnica de fabricacién para el acabado del producto.

¢) Se haidentificado el proceso de utilizacion o regeneracion de productos que lo
precisen.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para la
terminacién delproducto de pasteleria/reposteria.

e) Se ha elegido el disefio basico o personal.

f) Se han realizado las diversas técnicas de terminacion o acabado en funcion
de lascaracteristicas del producto final, siguiendo los Procedimientos
establecidos.

g) Se han dispuestos los diferentes elementos de la decoracién siguiendo
criterios estéticos y/opreestablecidos.

h) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de
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su utilizacion oregeneracion.

i) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de
correccion.

j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria,de seguridad laboral y de proteccién ambiental

b) Criterios de calificacién e instrumentos.

Contenidos conceptuales: 40 %

e FEjercicios escritos.

e Entrega de fichas técnicas.

e Examenes escritos. En estos se valorara los contenidos, ortografia, y la
sinterizacién de la informacion.

e Trabajos.

Las unidades suspendidas con menos de un 3 no hacen media por lo que se recuperaran
antes de la evaluacion ORDINARIA O FINAL, segun las fechas establecidas a tal efecto,
quedando el médulo suspendido en la evaluacion. La no presentacion a un examen (por
cualquier indole), este, se realizara también antes de la evaluacion ORDINARIA O FINAL
junto con las recuperaciones.

Contenidos procedimentales: 40%

Planificacion y desarrollo de tareas en taller.
Aplicacion de meétodos l6gicos en cada situacion.

e Trabajo en el

taller diario

tiene un valor | Orden y clasificacion de materiales.
de 0,45 por Organizacién del trabajo.

sesion.

Autonomia.

e Examenes practicos

La nota del procedimental se divide en el 60% practica diaria (la no asistencia significa
no evaluada) y del 40% relativa a los examenes practicos. Estos podran ser grabados
mediante medios audiovisuales como fotografias y/o videos. Los examenes podran ser
tutelados por uno o varios profesores de este departamento.

Al ser una evaluacion continua, la recuperacion sera diaria mediante la repeticion de
practicas similares y/o analogas.

Con caracter general no se admitira el acceso de ningun alumno al aula taller, que no
esté completamente bien uniformado y con los materiales adecuados para realizar las
pruebas practicas, tanto para la practica diaria, asi como para la realizacion de
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examenes practicos. En el caso de no poder realizar dicha prueba por falta de estos
requisitos, la prueba sera calificada como no evaluado.

Contenidos actitudinales: 20%

e Puntualidad.

e Uniformidad y aseo personal.

e Responsabilidad en el trabajo.

e Trabajo en equipo.

e Participacion en aula y taller.

e Iniciativa en el trabajo.

e (Capacidad para resolver problemas.
e Seguir las ordenes.

c) Asistencia a clase y puntualidad (relaciéon con la evaluacioén y calificacion):

La evaluacion continua requiere la asistencia regular a las clases y actividades programadas,
siendo necesaria la asistencia al menos del 85% de las clases y actividades previstas en el
moddulo, el incumplimiento de dicho requisito supondra la pérdida de dicho derecho (el alumno
podra asistir, pero ya no se le evaluara).

Aquellos alumnos/as que superen el 15% de faltas de asistencia de las horas totales del
modulo (18 h), realizaran una prueba conceptual con caracter eliminatorio, en las fechas
indicadas, siendo imprescindible para acceder a las mismas, la presentacion de todos los
trabajos realizados durante el afio. Todas las notas recogidas durante el afio pierden su validez,
siendo la nota final la prueba conceptual de recuperacion y el examen practico final.

d) Instrumentos y criterios de recuperacion.
Recuperacion de la evaluacién ordinaria:

Para la recuperacion de las actividades de ensefianza aprendizaje de las distintas unidades
didacticas utilizaremos los siguientes procedimientos:

De la parte conceptual se realizara un examen de caracter teérico de aquellas unidades no
superadas con un 3 a lo largo de los trimestres.

Los trabajos no presentados deberan ser entregados para poder aprobar el médulo en la fecha
determinada por el profesorado antes de la evaluacion final.

De la parte procedimental se realizara en el dia a dia, ya que trabajamos integrando
conocimientos todos los dias y siendo dichos conocimientos repetitivos segun se avanza en los
procesos.

Nota final ordinaria:
Para obtener la nota total se sacara la media de los tres conceptos, aplicando sus porcentajes.
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El médulo esta aprobado con una nota superior a 5, inferior a 4 no se obtendra media y el
modulo quedara suspendido.

Recuperacion de la evaluacion extraordinaria

A) Examen de caracter teorico. Esta prueba constara de una seleccion de preguntas de la
materia vista durante el curso. Dicha prueba tendra un valor del 30- 40% de la nota final.

B) Examen tedrico/practico. Esta prueba constara de una seleccidén de pruebas o prueba de las
practicas realizadas a lo largo del curso. Esta prueba tendra un valor del 60% de la nota final.
E) Para hacer el calculo del promedio de la nota media del alumno, es necesario haber
superado con un 5 los apartados Ay B.

Observacion: En el caso de que no se haya presentado los trabajos exigidos durante el curso,
sera necesario presentarlos en dicha convocatoria para poder aprobar el modulo. En este caso
el calculo de la nota sera el siguiente: caracter tedrico 30%, caracter practico 60 % y el trabajo
el 10%. Siendo necesario superar con un 5 las tres partes anteriormente mencionadas para
aprobar la asignatura, segun los casos.

GENERAL.:

El profesor esta en derecho de exigir contenidos ya impartidos durante todo el curso vigente.
Las evaluaciones con su calificacion, el numero de convocatorias ordinarias y extraordinarias,
la anulacion de matricula, la renuncia a la evaluacion, el acceso a la convocatoria
extraordinaria de junio y la promocion a segundo curso y/o acceso a la formacion en centros de
trabajo seran los dispuestos en la resolucion figurada en la normativa reguladora.
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D E PARTAM E N TO D E MATERIAS PRIMAS Y
INDUSTRIAS PANADERIA. PASTELERIA
Y REPOSTERIA.
ALIMENTARIAS 12 CFGM PANADERIA,
CURSO 2024-2025 PASTELERIAY CONFITERIA

CRITERIOS DE EVALUACION

UNIDAD DIDACTICA 1: Descripcién de las principales materias primas y auxiliares

1.TEMPORALIZACION: 24 sesiones
2.RESULTADO DE APRENDIZAJE
RA1. Caracteriza materias primas y auxiliares, justificando su empleo en funcion del producto a
obtener.
3.CRITERIOS DE EVALUACION
a) Se han clasificado y caracterizado los diferentes tiposy presentaciones comerciales.
b) Se han descrito las caracteristicas organolépticas ylas propiedades fisicas y quimicas bésicas.
c) Se han identificado y diferenciado las funciones que ejercen en los productos.
d) Se han enumerado los parametros de calidad yrelacionado con su aptitud de uso.
e) Se han descrito las condiciones de almacenamientoy conservacion.
f) Se han enumerado los defectos y alteraciones,valorandose su repercusion.
2) Se han caracterizado las funciones, dosificacion y efectos de los aditivos.
h) Se ha evaluado la correcta idoneidad de las materias primas y auxiliares mediante la toma de muestras
y controles basicos.
i) Se han definido los controles basicos de materias primas/auxiliares y productos.
i) Se han aplicado test sensoriales o catas para valorar las caracteristicas organolépticas.

UNIDAD DIDACTICA 2: Caracterizacion de los productos de panaderia, pasteleria, confiteria y
reposteria.

1.TEMPORALIZACION: 24 sesiones

2. RESULTADO DE APRENDIZAJE
RA2. Reconoce los productos de panaderia, bolleria, pasteleria,confiteria y reposteria, justificando sus
caracteristicas especificas.
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3.CRITERIOS DE EVALUACION
a) Se han identificado los principales productos de panaderia, bolleria, pasteleria, confiteria y
reposteria, justificando sus caracteristicas especificas.

b) Se han descrito sus principales caracteristicas fisicas y quimicas.
c) Se han reconocido sus caracteristicas organolépticas.

d) Se ha relacionado su composicion con determinados alergias o trastornos alimentarios.

e) Se ha reconocido la Reglamentacion Técnico Sanitaria para la fabricacion y elaboracion de los
diferentes productos.

f) Se han reconocido las principales innovaciones en la elaboracion de productos de panaderia.

UNIDAD DIDACTICA 3: Procesos de elaboracién basicos

1.TEMPORALIZACION: 16 sesiones
2. RESULTADO DE APRENDIZAJE
RA3. Analiza los procesos de elaboracion, relaciondndolos con los productos a obtener.

3. CRITERIOS DE EVALUACION

a) Se han descrito los principales procesos de elaboracion en panaderia, bolleria, pasteleria, confiteria
y reposteria.

b) Se han secuenciado las operaciones,justificandose el orden establecido.

¢) Se han identificado las variables de control de losprocesos de elaboracion.

d) Se han descrito las modificaciones fisicas,quimicas y biologicas de las masas y productos.

e) Se han enumerado las anomalias mas frecuentesy sus medidas correctoras

f) Se ha evaluado la relevancia de las levaduras en el procesado de las masas.

g) Sehavalorado el orden y limpieza comoelemento imprescindible en el proceso de elaboracion.
h) Se han valorado los procesos artesanales frente alos industriales

UNIDAD DIDACTICA 4: Caracterizacién de los procesos de conservacion.

1.TEMPORALIZACION: 22 sesiones

2. RESULTADO DE APRENDIZAJE
RAS. Caracteriza los procesos de conservacion, justificando su necesidad
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3. CRITERIOS DE EVALUACION
a) Se han enumerado los parametros que influyen en la conservacion de los alimentos.
b) Se han descrito los diferentes métodos de conservacion.
¢) Se han identificado las consecuencias de una mala conservacion.
d) Se ha relacionado cada producto con sus necesidades de conservacion especifica.
e) Se han identificado los parametros que influyen en la conservacion (actividad de agua, temperatura,
humedad y otros).
f) Se ha justificado la caducidad de los productos.
2) Se ha valorado el gasto energético asociado a la conservacion de productos

UNIDAD DIDACTICA 5: El Obrador

1.TEMPORALIZACION: 10 sesiones

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE
R A4. Caracteriza los equipos e instalaciones de elaboracion de productos de panaderia,
pasteleria, reposteria y confiteria, relacionandolos con sus aplicaciones

3. CRITERIOS DE EVALUACION

a) Se han clasificado los diferentes tipos de equipos y maquinaria.

b) Se han determinado las caracteristicas técnicas de losdiferentes equipos.

¢) Se han descrito los principios de funcionamiento de losequipos

d) Se han reconocido las aplicaciones de los equipos y maquinaria.

e) Se han identificado las medidas de seguridad de los equipos.

f) Se ha justificado la disposicion de los equipos en el obrador.

2) Se han reconocido los accesorios asociados a cada equipo enfuncién de las elaboraciones.
h) Se han reconocido las caracteristicas propias de un obrador.

i) Se han valorado las nuevas tecnologias en los procesos deelaboracion.
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DEPARTAMENTO DE PRESENTACION Y

INDUSTRIAS VENTA DE iggllgﬂcgos
ALIMENTARIAS PASTELERIA

12 CFGM PANADERIA,
CURSO 2024-2025 PASTELERIA Y CONFITERIA

CRITERIOS DE EVALUACION

UNIDAD DIDACTICA 1: Vitrina y escaparatismo

1.TEMPORALIZACION: 13 sesiones

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE
RA2: Expone los productos elaborados en vitrinas, describiendo y aplicando las técnicas de
escaparatismo.

3.CRITERIOS DE EVALUACION
a) Se han analizado las caracteristicas de los expositores y vitrinas.
b) Se ha identificado el efecto que producen en el cliente los diferentes modos de ubicar los productos.
c) Se han identificado los parametros fisicos y comerciales que determinan la colocacion de los productos,
d) Se ha renovado el expositor en funcién de la estacionalidad.
e) Se ha rotado la presentacion de los productos para captar el interés del cliente.
f) Se han analizado los elementos y materiales de comunicacion comercial.
2) Se ha realizado el boceto o modelo grafico publicitario.
h) Se han ubicado los carteles y precios de forma que capte la atencion del consumidor.
1) Se han definido los criterios de composicion y montaje del escaparate.

UNIDAD DIDACTICA 2: Fijacién de precios

1.TEMPORALIZACION: 14 sesiones

2. RESULTADO DE APRENDIZAJE
RAL1. Fija los precios de los productos elaborados y de las ofertas, analizando costes y beneficios.
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3.CRITERIOS DE EVALUACION

a) Se han identificado los diferentes tipos de costes

b) Se han determinado las variables que intervienen en el coste y en el beneficio

¢) Se ha realizado el escandallo del producto

d) Se han interpretado las formulas y conceptos de interés, descuentos y margenes comerciales.
e) Se ha descrito el método para calcular los costes de produccion

f) Se ha fijado el precio de un producto con un beneficio establecido.

g) g. Se han actualizado los precios a partir de la variacion de los costes.

UNIDAD DIDACTICA 3: Atencién al cliente

1.TEMPORALIZACION: 13sesiones

2. RESULTADO DE APRENDIZAJE:
RAA4. Atiende al cliente, caracterizando y aplicando las técnicas de comunicacion.

3. CRITERIOS DE EVALUACION
a) Se han descrito los pardmetros que caracterizan la atencion al cliente.
b) Se han descrito las diferentes técnicas de comunicacion.
c) Se han reconocido los errores mas comunes que se cometen en la comunicacion.
d) Se han descrito la forma y actitud en la atencién y asesoramiento al cliente.
e) Se ha identificado la tipologia del cliente y sus necesidades de compra.
f) Se han explicado las técnicas de venta basicas para captar la atencion y despertar el interés en funcion
del tipo de cliente.
g) Se han seleccionado los argumentos adecuados ante las objeciones planteadas por el cliente.
h) Se han analizado las estrategias para identificar la satisfaccion del cliente.
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UNIDAD DIDACTICA 4: Cierre de operaciones de venta, proceso y registro

1.TEMPORALIZACION: 15 Sesiones
2. RESULTADO DE APRENDIZAJE
RA3. Cierra la operacion de venta, analizando los procedimientos de registro y cobro.

3. CRITERIOS DE EVALUACION

a) Se han enumerado los diferentes lenguajes de codificacion de precios.

b) Se ha explicado el funcionamiento del terminal del punto de venta.

c) Se han identificado las fases de las operaciones de arqueo y cierre de caja, justificando las
desviaciones.

d) Se ha identificado la validez de un cheque, pagaré, tarjeta de crédito/debito, tarjeta de empresa,
efectivo o pago realizado por intemet.

e) Se ha identificado la validez de vales, descuentos, bonos y tarjetas de empresa relacionados con
campaias promocionales.

f) Se ha descrito el proceso de anulacion de operaciones de cobro.

g) Se ha cumplimentado la documentacion asociada al cobro.

h) Se ha reconocido el potencial de las nuevas tecnologias como elemento de consulta y apoyo

UNIDAD DIDACTICA 5: Satisfaccién del cliente: Reclamaciones y quejas

1.TEMPORALIZACION: 14 sesiones

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE

RAS5. Resuelve quejas y reclamaciones, valorando sus implicaciones en la satisfaccion del
cliente.

3. CRITERIOS DE EVALUACION

a) Se han identificado las técnicas para prever conflictos.

b) Se ha detectado la naturaleza del conflicto y la reclamacion.

¢) Se han descrito las técnicas utilizadas para afrontar quejas y reclamaciones de los clientes.
d) Se ha identificado el proceso a seguir ante una reclamacion.

e) Se han aplicado las técnicas de comportamiento asertivo, resolutivo y positivo.

f) Se ha identificado la documentacion asociada a las reclamaciones.

g) Se han analizado las consecuencias de una reclamacion no resuelta.

h) Se han identificado los elementos formales que contextualizan una reclamacion
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DEPARTAMENTO

INDUSTRIAS ALIMENTARIAS CICLO GM
CURSO 2024-2025

CRITERIOS DE EVALUACION

MODULO : ELABORACIONES DE CONFITER{A Y OTRAS ESPECIALIDADES (0027)

CURSO : 22 - CICLO PANADERIA, REPOSTERIA Y CONFITERIA

RA 1- Elabora masas y productos de galleteria, justificando su composicion

CRITERIOS DE EVALUACION:

a) Se han reconocido las caracteristicas de cada tipo de masa de galleteria y los productos asociados.
b) Se ha interpretado la férmula y la funcién de cada uno de los ingredientes.

c) Se ha ajustado la férmula para los distintos productos y cantidades a elaborar

d) Se han seleccionado los ingredientes, equipos y utillaje.

e) Se han realizado las operaciones de mezclado, fundido o amasado y refinado, horneado y otras,
controlando los parametros para asegurar un producto acorde con las especificaciones.

f) Se han verificado las caracteristicas fisicas y organolépticas de la masa o producto de galleteria.

g) Se han identificado los defectos de elaboracidn de los distintos tipos de masas y las posibilidades
de correccion.

h) Se han regulado los parametros: tiempo, humedad, frecuencia y volumen de carga en el horno.

i) Se ha realizado el mantenimiento de primer nivel y la limpieza de los equipos.

j) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad alimentaria, y de prevencion de riesgos laborales.

RA 2- Elabora productos a base de chocolate, relacionando la técnica con el
producto final.

CRITERIOS DE EVALUACION:

a) Se han reconocido los tipos de pastas de chocolate y sus ingredientes.

b) Se ha ajustado la férmula para los distintos productos y cantidades a elaborar.

c) Se ha controlado las operaciones de atemperado, moldeado y enfriamiento del producto.

d) Se han identificado los defectos de elaboracion y las posibilidades de correccidn.

e) Se han reconocido las técnicas para el moldeado de figuras de chocolate manifestando disposicion
e iniciativa positivas para la innovacion.

f) Se han obtenido productos por la unién de piezas o por arranque de virutas de chocolate.

g) Se han identificado las técnicas para la coloracion de chocolates.
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h) Se han aplicado los procedimientos de elaboracién de motivos de decoracidn (canelas, virutas y
otros).

i) Se han realizado las operaciones de mantenimiento de primer nivel y de limpieza de los equipos.
j) Se han aplicado las medidas de higiene y seguridad alimentaria.

RA 3- Obtiene turrones y mazapanes, describiendo y aplicando el procedimiento
de elaboracion

CRITERIOS DE EVALUACION:

a) Se ha interpretado la férmula y funcion de cada uno de los ingredientes.

b) Se ha ajustado la férmula para los distintos productos y cantidades a elaborar.

c) Se han seleccionado los ingredientes, equipos y utillaje.

d) Se ha seguido la secuencia de operaciones del proceso de elaboracion de masas de turron y
mazapan.

e) Se han identificado los defectos de elaboracidon y las posibilidades de correccidn.

f) Se han enumerado las operaciones del formado de piezas.

g) Se han fijado los parametros a controlar en cada una de las etapas del proceso.

h) Se han realizado las operaciones de mantenimiento de primer nivel y de limpieza de los equipos.
i) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad.

RA 4- Obtiene caramelos, confites y otras golosinas, justificando la técnica
seleccionada.

CRITERIOS DE EVALUACION:

a) Se han reconocido las caracteristicas generales de los distintos tipos de mezclas base para elaborar
caramelos, confites y otras golosinas.

b) Se han identificado los ingredientes complementarios (aromas, colorantes y acidulantes, entre
otros).

c) Se ha ajustado la férmula para los distintos productos y cantidades a elaborar.

d) Se han seleccionado los ingredientes, equipos y utillaje.

e) Se han aplicado las diferentes operaciones que integran los procesos de elaboraciéon de caramelos,
confites y otras golosinas (mezclado, coccion, atemperado, estirado, troquelado, moldeado, formado,
grageado, extrusionado, enfriado y otras).

f) Se han fijado los parametros a controlar en cada una de las etapas del proceso.

g) Se han identificado las caracteristicas fisicas y organolépticas de cada producto y los defectos o
desviaciones.

h) Se han identificado las operaciones de elaboracion de caramelos, confites y golosinas.

i) Se han realizado las operaciones de limpieza y de mantenimiento de primer nivel de los equipos.

j) Se han adoptado las medidas de higiene y seguridad .
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RA 5- Obtiene helados artesanales, describiendo y aplicando la técnica de
elaboracion.

CRITERIOS DE EVALUACION:

a) Se han enumerado los distintos tipos de helados, sus caracteristicas e ingredientes.

b) Se ha interpretado la férmula y funcién de cada uno de los ingredientes.

c) Se ha explicado la funcion de los emulgentes en las caracteristicas del producto final.

d) Se ha descrito la secuencia y parametros de control de las operaciones del proceso (mezclado,
homogeneizacion, pasteurizacion, maduracidon, mantecacion, endurecimiento, conservacion y
almacenaje).

e) Se han contrastado las caracteristicas de la mezcla con sus especificaciones.

f) Se han propuesto reajustes en la dosificacion o condiciones de mezclado en caso de desviaciones.
g) Se ha procedido al congelado y conservacion del producto.

h) Se han realizado las operaciones de mantenimiento de primer nivel de los equipos, asi como su
limpieza.

i) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad y de prevencidn de riesgos laborales.

RA 6- Elabora otras especialidades regionales y estacionales, justificando la
técnica seleccionada.

CRITERIOS DE EVALUACION:

a) Se han descrito las principales especialidades regionales, tradicionales y estacionales.

b) Se han identificado los ingredientes que componen estas especialidades.

c) Se han seleccionado las materias primas, equipos y utillaje.

d) Se ha descrito la secuencia de operaciones que integra el proceso de elaboracién (laminado,
troceado, escudillado, moldeado, coccidn y otras).

e) Se han controlado los parametros del proceso para obtener productos con las caracteristicas
fisicas y organolépticas establecidas.

f) Se han aplicado medidas correctoras en caso de defecto o desviacidn.

g) Se han realizado el mantenimiento de primer nivel y la limpieza de los equipos.

h) Se han aplicado las normas de calidad y seguridad alimentaria.

CRITERIOS DE CALIFICACION

En referencia a los contenidos tedricos:

-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.
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- La nota final de la evaluacion, en la parte conceptual, procedera de la suma de los porcentajes de :
examenes tedricos, actividad- proyecto recetas tipicas CV, y actividades solicitadas.

- Solamente sera valida para que haga media final las calificaciones igual o superior
abs.

- La evaluacidn es continua.

- En caso de ir a convocatoria ordinaria o extraordinaria, si el alumno supera la recuperaciéon
positivamente, independientemente de la nota que tenga en el examen, la nota sera 5.

En referencia a los contenidos de caracter practico:

-La evaluacion sera continua. Se realizara una prueba practica al final de cada trimestre en el taller.
El alumno debera superar al menos la tltima prueba por ser una evaluacién continua.

-No existira la recuperacion practica en la segunda convocatoria (se entiende que si durante todo el
afio académico el alumno no ha sido capaz de adquirir una serie de conocimientos y destrezas no
los va a poder conseguir en unos dias). Pese a dicho razonamiento por parte del equipo docente, el
alumno que se presente, se le realizara un supuesto tedrico practico de los contenidos que se han
visto durante el curso.

-Al finalizar el curso se pedira un dosier de todas las fichas técnicas que se trabajen en el taller y
sera parte del porcentaje de la nota de cada evaluacion. Este trabajo sera revisado por la profesora
en cada una de las evaluaciones.

En lo respectivo al trabajo de equipo en taller y la participacion
activa en el aula

-Se valorara el trabajo diario y la actitud en la realizacién del mismo, la motivacién en
los logros obtenidos y la adquisicion de destrezas.

-Se tendra en cuenta el esfuerzo, el interés, la colaboracion, el trabajo en grupo y la
participacién del alumnado.

-Se valorara la puntualidad, la limpieza, acudir a clases adecuadamente equipado.

-Los moviles : Estara prohibido el uso del movil, excepto permiso expreso del profesorado tanto en
el taller como en el aula.
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OTROS ASPECTOS A TENER EN CUENTA:

-Se evaluaran y corregiran los trabajos entregados en el plazo acordado.

-No se realizaran las pruebas en otros dias que los sefialados para las mismas.
Su no presentacion quedara bajo la decision de la profesora de fijar otra fecha o ir directamente a la
recuperacion del trimestre en convocatoria ordinaria primero o extraordinaria .

-La asistencia a clase sera obligatoria. Las faltas no justificadas o indebidamente justificadas
disminuiran la nota final y mas de un 15% de ellas en un trimestre significara la pérdida del
derecho al examen practico.

Siendo justificadas aquellas expedidas por: asuntos médicos, juzgados, administraciones o
funerarias.

-La acumulacidén del 15% de faltas en el total del modulo significara la pérdida del derecho a la
evaluacion continua. El alumno podra evaluarse de dicho médulo en la primera convocatoria
(evaluacién ordinaria de junio).

-Para superar cada evaluacidn, los alumnos deben obtener en los dos criterios de calificacién, 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.)

-Los alumnos que suspendan el mddulo en la primera convocatoria (evaluacion ordinaria de junio),
disponen de la segunda convocatoria (evaluacion extraordinaria de Julio) para poder aprobar.

-La nota de la evaluacion final sera la media ponderada de las dos evaluaciones (12evaluacion 30%,
y 22 evaluaciéon 70% ).

- Los alumnos de este curso 2024 -2025, forman parte de la altima promocidn, antes de que entre
en vigor, el apartado de FCT DUAL, para los 2 cursos de este ciclo (12 y 22) por lo tanto, realizaran
el total de sus horas de FCT, a partir de la primera semana de marzo en la empresa asignada,
teniendo solamente 2 evaluaciones y sus correspondientes convocatorias de recuperacion, como
se ha venido haciendo en el sistema educativo valenciano hasta ahora.
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CRITERIOS DE CALIFICACION

El porcentaje de la nota sera el correspondiente a cada uno de los puntos evaluables que
anteriormente han sido mencionados, el cual se detalla a continuacion:

Pruebas tedricas------------==-m = mm oo 40%
Pruebas practico---------=--=--==-m oo 60%

Resultado de Aprendizaje X

70% examen tedrico

Actividades de Aula 40%

30% otras actividades (si procede)

60% ejercicios practicos diarios

Actividades de Taller 60% ] _
40 % examen practico (si procede)
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CICLO FORMATIVO: GM Panaderia Reposteria y Confiteria

NIVEL : 2°GM MODULO: 0028 Postres en Restauracion.

CURSO : 2024 - 2025 DPTO : Industrias Alimentarias

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

RA1. Organiza las tareas para la elaboracion de postres de restauracion analizando las fichas
técnicas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado los diversos documentos relacionados con la produccion.

b) Se han determinado y secuenciado las distintas fases de la produccion.

¢) Se han deducido las necesidades de materias primas, asi como de equipos, Utiles, herramientas,
etc. d) se ha reconocido la importancia del orden y de la limpieza en la buena marcha del trabajo.

e) Se han determinado los procesos buscando una utilizacion racional de los recursos materiales y
energeéticos.

f) Se ha valorado, desde el &mbito organizativo, la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral
y de proteccién ambiental.

RA2. Elabora postres a base de frutas reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de postres a base de frutas y relacionado con sus
posibilidades de aplicacion.

b) Se han distinguido y realizado las tareas de organizacion y secuenciacion de las diversas fases del
proceso para elaborar postres a base de frutas.

¢) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo de los diversos
procesos.

d) Se han realizado los procesos de elaboracién de diversos postres a base de frutas siguiendo los
procedimientos establecidos.

e) Se han deducido las necesidades de conservacién hasta el momento de su utilizaciébn o
regeneracion.

f) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de correccion.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccién ambiental.
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RA3. Elabora postres a base de lacteos identificando métodos y aplicando procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de postres a base de lacteos.

b) Se han distinguido las distintas fases del proceso de elaboracion respetando la formulacion.

c¢) Se han identificado los puntos clave en el proceso de elaboracion.

d) Se han realizado los procesos de elaboracion de diversos postres a base de lacteos siguiendo los
procedimientos establecidos.

e) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de su utilizacion o
regeneracion.

f) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de correccion.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion ambiental.

RAA4. Elabora postres fritos y de sartén reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de postres fritos y de sartén.

b) Se han distinguido las distintas fases del proceso de elaboracién.

¢) Se han identificado los puntos clave en el proceso de elaboracién.

d) Se han realizado los procesos de elaboracion de diversos postres fritos y de sartén siguiendo los
procedimientos establecidos.

e) Se han deducido las necesidades de conservacién hasta el momento de su utilizaciébn o
regeneracion.

f) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de correccion.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion ambiental.

RAS. Elabora helados y sorbetes, identificando y secuenciando las fases y aplicando métodos
y técnicas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de helados y sorbetes.

b) Se han identificado las materias primas especificas de helados y sorbetes.

¢) Se han distinguido las distintas fases y puntos clave en los procesos de elaboracion.

d) Se han realizado los procesos de elaboracién de helados y sorbetes siguiendo los procedimientos
establecidos.

e) Se han deducido las necesidades de conservaciébn hasta el momento de su utilizacién o
regeneracion.

f) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de correccion.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccién ambiental.
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RAG6. Elabora semifrios reconociendo y aplicando los diversos procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de semifrios.

b) Se han distinguido las distintas fases y puntos clave en los procesos de elaboracion.

c) Se han realizado los procesos de elaboracion de semifrios siguiendo los procedimientos
establecidos.

d) Se han deducido las necesidades de conservacion hasta el momento de su utilizacién o
regeneracion.

e) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de correccion.

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion ambiental.

RA7. Presenta postres emplatados a partir de elaboraciones de pasteleria y reposteria,
relacionando las diferentes elaboraciones y valorando los criterios estéticos con las
caracteristicas del producto final.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el proceso de utilizacién o regeneracion de productos que lo precisen.

b) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios para el desarrollo de los diversos
procesos.

¢) Se han realizado las diversas técnicas de presentacion y decoracion en funcién de las caracteristicas
del producto final y sus aplicaciones.

d) Se han identificado y relacionado los principales elementos de decoracion en pasteleria y reposteria,
asi como sus alternativas de uso.

e) Se han dispuestos los diferentes elementos de la elaboracion siguiendo criterios estéticos y/o
preestablecidos

f) Se han deducido las necesidades de conservacién hasta el momento de su consumo.

g) Se han valorado los resultados finales e identificado las posibles medidas de correccion.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccién ambiental.
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CRITERIOS CALIFICACION

La nota de cada una de las evaluaciones se obtendra del resultado basado sobre dos criterios
gue puntian de la siguiente forma:

Actividades evaluables/ entrega fichas
40% técnicas : 30_%.

Parte Conceptual: Pruebas tedricas: 50 %.

Actividad recetas CV: 20 %.

Préactica diaria + actitud: 60 %

. ) 0
Parte Procedimental: 60% Prueba practica: 40 %

NOTA EVALUACION 10

a) Criterio conceptual: con un 40% de la nota total de la evaluacion, relativo a la media
de las pruebas realizadas relacionadas con los contenidos teéricos del modulo, el proyecto
y las actividades didacticas evaluables a realizar.

e Las actividades didacticas se entregaran en el formato, forma y fecha indicada por el
docente ya sea a través de la plataforma digital o fisicamente en el aula.
Después de la fecha de entrega, dichas actividades seran evaluadas con un 0.

b) Criterio procedimental: con un 60% de la nota total de la evaluacion.

Se divide en :
Practica diaria taller: Un 60% obtenido de la nota media talleres diarios.

Prueba Final Practica: Que deberan realizar de forma individual (siguiendo las bases de la
prueba), se valorara con un 40% de la nota.

NORMAS APLICABLES A LOS CRITERIOS DE CALIFICACION

- 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.
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- La nota final de la evaluacion, en la parte conceptual, procedera de la suma de los
porcentajes de : examenes tedricos , actividad- proyecto recetas tipicas CV, y actividades
solicitadas.

- Solamente seréd valida para que haga media final las calificaciones igual o superior a 5.

- La evaluacioén es continua.

- En caso de ir a convocatoria ordinaria o extraordinaria, si el alumno supera la recuperacion
positivamente, independientemente de la nota que tenga en el examen, la nota sera 5.

En referencia a los contenidos de caracter préactico:

-La evaluacion sera continua. Se realizara una prueba practica al final de cada trimestre en el
taller. El alumno debera superar al menos la ultima prueba por ser una evaluaciéon continua.

-No existira la recuperacion practica en la segunda convocatoria (se entiende que si durante
todo el afio académico el alumno no ha sido capaz de adquirir una serie de conocimientos y
destrezas no los va a poder conseguir en unos dias). Pese a dicho razonamiento por parte del
equipo docente, el alumno que se presente, se le realizara un supuesto tedrico practico de los
contenidos gque se han visto durante el curso.

-Al finalizar el curso se pedira un dosier de todas las fichas técnicas que se trabajen en el taller
y sera parte del porcentaje de la nota de cada evaluacién. Este trabajo sera revisado por la
profesora en cada una de las evaluaciones.

En lo respectivo al trabajo de equipo en taller y la participacidn activa en el aula

-Se valorara el trabajo diario y la actitud en la realizacion del mismo, la motivacion en
los logros obtenidos y la adquisicion de destrezas.

-Se tendra en cuenta el esfuerzo, el interés, la colaboracion, el trabajo en grupo y la
participacion del alumnado.

-Se valorara la puntualidad, la limpieza, acudir a clases adecuadamente equipado.

- Se tendra en cuenta la deontologia profesional del ciclo, asi como, las normas del reglamento
de régimen interno leido, entregado al inicio del curso. Los criterios actitudinales tanto del aula
tedrica como del aula taller formaran parte de la responsabilidad del alumnado y seréan
por ello valorados mediante las rabricas actitudinales de evaluacion.

-Los mdviles : Estara prohibido el uso del movil, excepto permiso expreso del profesorado tanto
en el taller como en el aula.
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OTROS ASPECTOS A TENER EN CUENTA:

-Se evaluaran y corregiran los trabajos entregados en el plazo acordado.

-No se realizaran las pruebas en otros dias que los sefialados para las mismas.
Su no presentacién quedara bajo la decisién de la profesora de fijar otra fecha o ir directamente
a la recuperacion del trimestre en convocatoria ordinaria primero o extraordinaria .

-La asistencia a clase sera obligatoria. Las faltas no justificadas o indebidamente justificadas
disminuiran la nota final y mas de un 15% de ellas en un trimestre significara la pérdida del
derecho al examen préctico.

Siendo justificadas aquellas expedidas por: asuntos meédicos, juzgados, administraciones o
funerarias.

-La acumulacion del 15% de faltas en el total del médulo significara la pérdida del derecho a la
evaluacion continua. El alumno podra evaluarse de dicho médulo en la primera convocatoria
(evaluacion ordinaria de junio).

-Para superar cada evaluacion, los alumnos deben obtener en los dos criterios de calificacion,
una puntuacién 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 evaluacion suspendida.)

-Los alumnos que suspendan el médulo en la primera convocatoria (evaluacion ordinaria de
junio), disponen de la segunda convocatoria (evaluacion extraordinaria de Julio) para poder
aprobar.

-La nota de la evaluacion final sera la media ponderada de las dos evaluaciones (12evaluacion
30%, y 22 evaluacion 70% ).

- Los alumnos de este curso 2024 -2025, forman parte de la dltima promocién, antes de que
entre en vigor, el apartado de FCT DUAL, para los 2 cursos de este ciclo (1° y 2°) por lo tanto,
realizaran el total de sus horas de FCT, a partir de la primera semana de marzo en la empresa
asignada , teniendo solamente 2 evaluaciones y sus correspondientes convocatorias de
recuperacion, como se ha venido haciendo en el sistema educativo valenciano hasta ahora.
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DEPARTAMENTO DE PRODUCTOS DE
INDUSTRIAS ORRADOR

22 CFGM PANADERIA,

ALIMENTARIAS PASTELERIA Y CONFITERIA

CURSO 2024-2025

CRITERIOS DE EVALUACION

UD 1 : LA GESTION DEL OBRADOR

1.TEMPORALIZACION: 26 sesiones
2.RESULTADO DE APRENDIZAJE
RA1. Organiza las tareas de produccion, justificando los recursos y secuencia de operaciones.

3.CRITERIOS DE EVALUACION

a) Se han planeado las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo de
superarlas.

b) Se ha interpretado la documentacién asociada alproceso.

c) Se han determinado y enumerado los recursos humanos y materiales.

d) Se han distribuido y secuenciado los tiempos de operacién y puesta a punto.
e) Se han preparado y regulado los servicios auxiliares, equipos y utillajes.

f) Se han coordinado las actividades de trabajo.

g) Se han planteado posibles elaboraciones a partir de productos basicos dados.

UD 2 : CONTROL DE PROCESOS

1. TEMPORALIZACION: 32 sesiones

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE

RAZ2. Elabora productos de panaderia, bolleria, pasteleria, confiteria y otras especialidades obrador,
integrando procedimientos y técnicas.
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3.CRITERIOS DE EVALUACION

a) Se ha caracterizado el producto a obtener,proponiendo alternativas de elaboracion.

b) Se han identificado y secuenciado las operacionesdel proceso de elaboracién.

c)Se ha descrito la funcion de cada uno de los ingredientes en el producto final.

d) Se ha calculado la cantidad necesaria de los ingredientes a partir de la ficha de elaboracion.
e)Se han seleccionado y regulado los equipos y utillaje, evitando costes y gastos innecesarios.
f)Se han aplicado los procedimientos y técnicas con la secuencia establecida.

g)Se han realizado los controles basicos durante elproceso de elaboracion, aplicandose las
medidas correctoras.

h) Se han contrastado las caracteristicas de calidad delproducto con sus especificaciones.

i) Se harealizado el escandallo del producto elaborado.

j) Se han aplicado las normas de seguridad e higiene alimentaria, asi como las de prevencién de
riesgos y de proteccion del ambiente.

UD 3: ENVASADO Y EMBALAJE DE PRODUCTOS DE OBRADOR

1. TEMPORALIZACION: 26 sesiones

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE
RAS5. Envasa/embala productos, seleccionando los procedimientos y técnicas.

3.CRITERIOS DE EVALUACION
a) Se han descrito los envases, embalajes, rotulos/etiquetas mas utilizados.
b) Se han identificado y caracterizado los métodos de envasado, embalado y etiquetado.

c) Se han reconocido y analizado las incompatibilidades existentes entre los materiales de
envasado y los productos.

d) Se han identificado y caracterizado los equipos de envasado y elementos auxiliares.

e) Se ha identificado la informacién obligatoria y complementaria a incluir en

etiquetas/ rétulos.

f) Se ha envasado y embalado el producto de acuerdo a sus caracteristicas o requerimientos
delcliente.

g) Se ha reconocido y valorado la aptitud de los envases, embalajes y etiquetas a utilizar.

h) Se han aplicado las medidas correctoras ante desviaciones.

i) Se han aplicado las medidas de higiene y seguridad durante el envasado y embalaje.
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UD 4: CONSERVACION Y TRANSPORTE DE PRODUCTOS DE OBRADOR
1.TEMPORALIZACION: 28 sesiones

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE
RAG6. Ubica los productos elaborados en el punto de venta, almacén o depésito, justificando su
disposicion.

3.CRITERIOS DE EVALUACION
a) Se han descrito los métodos y equipos de conservacion.
b) Se han identificado y caracterizado las condiciones y los medios para el traslado.
c) Se han seleccionado y descrito las condiciones de conservacion de los productos
(temperatura, humedad, tiempo maximo, colocacion y luminosidad).
d) Se hatrasladado de forma adecuada el producto al almacén, depdsito o punto de
venta.
e) Se ha comprobado que las condiciones de limpieza y conservacion son las
adecuadas.
f) Se ha identificado y ubicado correctamente el producto
g)Se han aplicado las medidas correctoras ante desviaciones.

UD 5 : DECORACION EN PASTELERIA Y REPOSTERIA

1.TEMPORALIZACION: 32 sesiones

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE
RA4. Decora los productos de bolleria, pasteleria, confiteria y reposteria, aplicando las técnicas
adecuadas y relacionandolas con los productos a obtener.

3.CRITERIOS DE EVALUACION
a) Se han descrito los diferentes procedimientos ytécnicas.
b) Se han enumerado y descrito los equipos y utillaje empleados en las operaciones de acabadoy
decoracion.
c) Se ha seleccionado el disefio basico para la decoraciéon, incorporandose variaciones
personales.
d) Se ha identificado y seleccionado la técnica apropiada.
e) Se han seleccionado y regulado los equipos y utillaje.
f)Se han acondicionado y aplicado cremas, coberturas y otros elementos de decoracién, con
medidas especificas de higiene.
g) Se han contrastado las caracteristicas fisicas,estéticas y organolépticas del producto con sus
especificaciones.
h) Se han aplicado las medidas correctoras ante desviaciones
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UD 6 : PRODUCTOS PARA COLECTIVIDADES ESPECIALES

1.TEMPORALIZACION: 32 sesiones

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE
RA3. Elabora productos de panaderia, bolleria, pasteleria, confiteria y reposteria para colectivos
especiales, valorando las implicaciones para su salud.

3.CRITERIOS DE EVALUACION

a) Se han identificado las caracteristicas especificas del colectivo para el que se disefa el
producto

b) Se han analizado las implicaciones para la salud del colectivo, en caso de incorrecta
composicion.

c) Se ha descrito el producto a elaborar.

d) Se han seleccionado y caracterizado los ingredientes adecuados al tipo de producto,
distinguiendo las principales afecciones alérgicasy de intolerancia y su posible sustitucion.

e) Se han enumerado las medidas de limpieza y preparacion de equipos y utillaje.

f) Se han descrito las medidas de prevencion para evitar empleo inadecuado de ingredientes.

g) Se han descrito y aplicado las operaciones del proceso y los controles basicos.

h) Se han contrastado las caracteristicas de calidad del producto con sus especificaciones.

i) Se ha identificado adecuadamente el producto elaborado.

j) Se han adoptado medidas de higiene y seguridad alimentaria durante el proceso.
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DEPARTAMENT

INDUSTRIES ALIMENTARIES
CURS 2024-2025

GRAU MITJA

CRITERIS D’AVALUACIO

MODULE 0030 OPERACIONS | CONTROL DE MAGATZEM EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

1.- CRITERIS D'AVALUACIO.
1. Aprovisiona el magatzem i la linia de produccid, identificant les necessitats i existéncies.

Criteris d'avaluacié:
a) S'han definit els tipus d'estoc i les seues variables.
b) S'han identificat els diferents tipus d'inventari.
c) S'han efectuat les comandes en quantitat, qualitat i terminis.
d) S'han caracteritzat els mitjans de transport intern.
e) S'han determinat les necessitats de subministraments de géneres, indicant les quantitats.

f) S'han identificat les condicions de seguretat associades a l'aprovisionament.
g) S'ha valorat la rellevancia del control de magatzem en el procés productiu.

h) S'han valorat noves tendéncies logistiques en la distribucioé i emmagatzematge de productes.
2. Recepciona les materies primeres i auxiliars descrivint la documentacié associada i els
requeriments de transport.

Criteris d'avaluacié:

a) S'ha identificat la documentacié que acompanya a les mercaderies.

b) S'han determinat els métodes d'apreciacid, mesura i calcule de quantitats.

c) S'han descrit els sistemes de proteccio de les mercaderies.

d) S'han identificat les alteracions que poden patir les mercaderies en el transport.

e) S'han caracteritzat els diferents mitjans de transport extern.

f) S'ha determinat la composici6 del lot en la recepcio de les mercaderies.

g) S'ha comprovat que la mercaderia recepcionada es correspon amb la sol-licitada.

3. Emmagatzema les mercaderies seleccionant els procediments i técniques en funcié de les
seues caracteristiques.

Criteris d'avaluacié:

a) S'han descrit i aplicat els criteris de classificacié de mercaderies.

b) S'han interpretat els sistemes de codificacio.

c) S'han identificat els sistemes d'emmagatzematge.

d) S'han descrit les caracteristiques dels equips de carrega, descarrega, transport i manipulacio
interna.

e) S'ha justificat la ubicacié de les mercaderies en el magatzem.

f) S'han identificat les condicions d'operativitat (orde, neteja, temperatura, humitat i altres) del
magatzem.
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g) S'han determinat les normes de seguretat del magatzem.
4. Expedix els productes justificant les condicions de transport i conservacio.
Criteris d'avaluacié:
a) S'ha emplenat la documentacié relacionada amb I'expedicio.
b) S'ha registrat I'eixida d'existéncies actualitzant I'estoc.
c) S'han seleccionat les condicions apropiades per als diferents productes a expedir.
d) S'ha determinat la composicio del lot i la seua proteccio.
e) S'ha mantingut I'orde i neteja en la zona d'expedicio.
f) S'han identificat les caracteristiques dels mitjans de transport per a garantir la qualitat i
seguretat alimentaria.
5. Maneja les aplicacions informatiques valorant la seua *utilida en el control de magatzem.
Criteris d'avaluacié:
a) S'han caracteritzat les aplicacions informatiques.

b) S'han identificat els parametres inicials de I'aplicacio segons les dades proposades.
c) S'han modificat els arxius de productes, proveidors i clients realitzant altes i baixes.
d) S'han registrat les entrades i eixides d'existéncies, actualitzant els arxius corresponents.
e) S'han elaborat, arxivat i imprés els documents de control de magatzem.

f) S'han elaborat, arxivat i imprés l'inventari d'existéncies.

MODUL: Operacions i control de magatzem en la indUstria alimentaria *OCM 0030
Unitat Treball 6: Emmagatzema les mercaderies seleccionant els procediments i técniques en
funcioé de les seues caracteristiques.

1. TEMPORALITZACIO: 10 sessions PERCENTATGE QUE ES *DUALIZA: 15%

2. RESULTAT D'APRENENTATGE (*RA)

RA1 -. Emmagatzema les mercaderies seleccionant els procediments i técniques en funcio de
les seues caracteristiques.

3. CRITERIS D'AVALUACIO

a) S'han descrit i aplicat els criteris de classificacié de mercaderies.
b) S'han interpretat els sistemes de codificacio.
c) S'han identificat els sistemes d'emmagatzematge.
d) S'han descrit les caracteristiques dels equips de carrega, descarrega, transport i manipulacié
interna.
e) S'ha justificat la ubicacié de les mercaderies en el magatzem.
f) S'han identificat les condicions d'operativitat (orde, neteja, temperatura, humitat i altres) del
magatzem.
g) S'han determinat les normes de seguretat del magatzem.4. CONTINGUTS
1- Identificacid de necessitats basiques de conservacié i envasament segons moment d'us o
consum i naturalesa de I'elaboracié.
2— Alteracions i defectes.
3— Aplicaci6 de normes de seguretat i higiene alimentaria.

5.- Determinacié dels coneixements i aprenentatges necessaris per a aconseguir avaluacio
positiva en el modul.

Unio Europea
Fons Social Europeu
El FSE inverteix en el teu futur




2 1ES Plaga Manuel Tolsa, S/N
G E N E RA L I TAT ENGUERA 46810-Enguera (Valencia)
Tel.: 962249085
Q VA L E N C I A N A Correu Electronic: 46020297 @edu.gva.es
Conselleria d’Educacio,

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

Universitats i Ocupacio

Estes competéncies estan arreplegades en el Reial decret que regula el cicle, en l'apartat del
Curriculum 2.1.2 competéncia general, i son les seguents:

a) Aprovisionar i emmagatzemar materies primeres i auxiliars, ateses les caracteristiques del
producte.

h) Preparar i mantindre els equips i instal-lacions garantint el funcionament i higiene, en
condicions de qualitat, seguretat i eficiéncia.

j) Promocionar i comercialitzar els productes elaborats aplicant les técniques de marqueting.

m) Garantir la tragabilitat i salubritat dels productes elaborats aplicant la normativa de seguretat
alimentaria.

n) Garantir la proteccié ambiental utilitzant eficientment els recursos i arreplegant els residus de
manera selectiva.

*fi) Complir les normes establides en els plans de prevencio de riscos laborals, d'acord amb el
que s'establix en el procés d'elaboracié del producte.

0) Actuar amb responsabilitat i autonomia en I'ambit de la seua competéncia mantenint
relacions fluides amb els membres del seu equip de treball, tenint en compte la seua posiciod
dins de I'organitzacio de I'empresa.

s) Resoldre problemes i prendre decisions individuals seguint les normes i procediments
establits, definits dins de I'ambit de la seua competéncia.

5.- Procediments i instruments d'avaluacié dels alumnes i criteris de qualificacié que vagen a
aplicar-se.

Avaluacio continua dels temes per mitja de proves escrites i/o practiques.
Al final de cada trimestre es fara una prova amb els continguts no superats: Prova amb nota
inferior a un 4 o prova que havent obtingut una qualificacié entre 4 i 5, pero la mitjiana amb la
resta de proves és inferior a 5.

Al final de curs, es realitzara una prova amb els continguts no superats durant el curs.

La falta d'assisténcia superior a un 25%, minim 15% justificades, ocasiona la pérdua
d'avaluacio continua.

La nota de les recuperacions aprovades és d'un 5.
7. CRITERIS DE QUALIFICACIO
1.- EXAMEN TEORIC 0-8 PUNTS minim 4 punts
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DOS *EXAMENES PER *EVALUACION AMB PREGUNTES A EMPLENAR EN UNA PARAULA
O UNA FRASE, O DESENROTLLAR. TOTES ELLES *REQUERIRAN PENSAR | ALGUNA
REALITZAR *CALCULOS.

2.- PARTICIPACIO | COMPETENCIES CLAU 0-2 PUNTS *minimo1 punts
COMPORTAMENT, atencié al professor, evitar xarrades amb els companys....
INICIATIVA, *DISPOSICION
-0,1 PUNTS QUAN CADA VEGADA QUE EL PROFESSOR CRIDE L'ATENCIO CAP SOBRE
D'ESTOS PUNTS.

3.- ASSISTENCIA: -0,10 punts per hora sense justificar, maxim un 10%, perduda d'avaluacié
continua.

El 15% dels resultats d'Aprenentatge del Modul seran impartits en I'empresa dins de les hores
assignades a la formacio en empresa, les quals corresponen a un 25% del total de les hores
del cicle formatiu de grau mitja.
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DEPARTAMENT

INDUSTRIES ALIMENTARIES
CURS 2024-2025

CRITERIS D’AVALUACIO

MODUL: SEGURETAT I HIGIENE EN LA MANIPULACIO D’ALIMENTS
CURS: 1r GM FORN, PASTISSERIA I REBOSTERIA

1. Neteja/desinfecta utillatge, equips i instal-lacions, valorant la seua repercussio en la
qualitat higienicosanitaria dels productes.
a) S'han identificat els requisits higienicosanitaris que han de complir els equips, utillatge i
instal-lacions de manipulaci6 d'aliments.
b) Shan avaluat les conseqiliéncies per a la innocuitat dels productes i la seguretat dels
consumidors d'una neteja/ desinfeccié inadequada.
¢) S'han descrit els procediments, freqiiéncies i equips de neteja i desinfecci6 (L+D).
d) S'ha efectuat la neteja o desinfecci6 amb els productes establits, assegurant la completa
eliminacié d'estos.
e) S'han descrit els parametres objecte de control associats al nivell de neteja o desinfeccié
requerits.
f) S'han reconegut els tractaments de Desratitzacid, Desinsectacié i Desinfeccié (DDD).
g) S'han descrit els procediments per a la recollida i retirada dels residus d'una unitat de
manipulacié d'aliments.
h) S'han classificat els productes de neteja, desinfecci6 i els utilitzats per als tractaments de DDD i
les seues condicions d'ocupaci6.
i) S'han avaluat els perills associats a la manipulaci6 de productes de neteja, desinfecci6 i
tractaments DDD.
2. Manté bones practiques higiéniques avaluant els perills associats als mals habits
higienics.
a) S'han reconegut les normes higienicosanitaries d'obligat compliment relacionades amb les
practiques higieniques.
b) S'han identificat els perills sanitaris associats als mals habits i les seues mesures de prevencid.
¢) S'han identificat les mesures d'higiene personal associades a la manipulacié d'aliments.
d) S'han reconegut tots aquells comportaments o aptituds susceptibles de produir una
contaminacio6 en els aliments.
e) S'han enumerat les malalties d'obligada declaracié.
f) S'ha reconegut la vestimenta de treball completa i els seus requisits de neteja.
g) S'han identificat els mitjans de proteccié de corts, cremades o ferides del manipulador.
3. Aplica Bones Practiques de Manipulaci6 dels Aliments, relacionant estes amb la qualitat
higienicosanitaria dels productes.
a) S'han reconegut les normes higienicosanitaries d'obligat compliment relacionades amb les
Practiques de Manipulacid.
b) S'han classificat i descrit els principals riscos i toxiinfeccions d'origen alimentari relacionant-les
amb els agents causants.
¢) S'ha valorat la repercussi6é d'una mala manipulacié d'aliments en la salut dels consumidors.
d) S'han descrit les principals alteracions dels aliments.

CICLE GM
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e) S'han descrit els diferents meétodes de conservaci6 d'aliments.

f) S'ha evitat el contacte de matéries primeres o semielaborats amb els productes processats.
g) S'han identificat al-lérgies i intolerancies alimentaries.

h) S'ha evitat la possible preséncia de traces d'al-lergogens en productes lliures d'estos.

i) S e han reconegut els procediments d'actuaci6 enfront d'alertes alimentaries.

4. Aplica els sistemes d'autocontrol basats en el APPCC i de control de la tracabilitat,
justificant els principis associats a este.

a) S'ha identificat la necessitat i transcendéencia per a la seguretat alimentaria del sistema
d'autocontrol..

b) S'han reconegut els conceptes generals del sistema d'Analisi de Perills i Punts de Control Critic
(APPCC).

¢) S'han definit conceptes clau per al control de potencials perills sanitaris: punt critic de control,
limit critic, mesures de control i mesures correctives.

d) S'han definit els parametres associats al control dels punts critics de control.

e) S'’han emplenat els registres associats al sistema.

f) S'ha relacionat la tragabilitat amb la seguretat alimentaria.

g) S'ha documentat i tracat I'origen, les etapes del procés i el desti de I'aliment.

h) S'han reconegut les principals normes voluntaries implantades en el sector alimentari (BRC, IFS,
UNIX -EN ISO 9001:2000, UNIX -EN ISO 22000: 2005 i altres).

5. Utilitza els recursos eficientment, avaluant els beneficis ambientals associats.

a) S'ha relacionat el consum de cada recurs amb l'impacte ambiental que provoca.

b) S'han definit els avantatges que el concepte de reducci6 de consums aporta a la protecci6
ambiental.

¢) S'han descrit els avantatges ambientals del concepte de reutilitzaci6 dels recursos.

d) S'han reconegut aquelles energies i/ o recursos la utilitzacié dels quals siga menys perjudicial
per al'ambient.

e) S'han caracteritzat les diferents metodologies existents per a l'estalvi d'energia i la resta de
recursos que s'utilitzen en la indudstria alimentaria i de restauracié.

f) S'han identificat les no-conformitats i les accions correctives relacionades amb el consum

dels recursos.

6. Arreplega els residus de manera selectiva reconeixent les seues implicacions a nivell
sanitari i ambiental.

a) S'han identificat i classificat els diferents tipus de residus generats d'acord amb el seu origen,
estat i necessitat de reciclatge, depuracié o tractament.

b) S'han reconegut els efectes ambientals dels residus, contaminants i altres afeccions originades en
el procés productiu.

¢) S'han descrit les tecniques de recollida, seleccid, classificacié i eliminacié o abocament de residus.
d) S'han reconegut els parametres que possibiliten el control ambiental en els processos de
producci6 dels aliments relacionats amb els residus, abocaments o emissions.

e) S'han establit per orde d'importancia les mesures preses per a la protecci6 ambiental.

f) S'han identificat les no-conformitats i les accions correctives relacionades amb la gesti6 dels
residus.
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INDRUSTRIES
ALIMENTARIES

CURS 2024-2025

CRITERIS D'AVALUACIO

GRAU MITJA

MODUL 0025 D'ELABORACIONS EN FORN I BRIOIXERIA

1. Avaluacio.
1.1 Caracteristiques

En este model de programacio que es presenta, s'entén per avaluacio: aquella activitat
fonamental mitjangant la qual s'obté, analitza i valora informacié sobre el procés d'ensenyament
i aprenentatge, amb la finalitat que els qui participen en ell, puguen prendre les decisions
necessaries per a regular-ho i millorar-ho. Esta informacio s'obté a través de diversos
instruments, activitats i técniques d'avaluacio, i és valorada d'acord amb uns criteris
d'avaluacio.

L'avaluacio del modul sera continua, orientadora, integradora i individualitzada, i es realitzara
en tots els moments del procés educatiu, a l'inici, durant i al final del procés. Es realitzara
prenent *comoreferencia les capacitats i criteris d'avaluacié establits per al modul professional,
d'esta manera es podran realitzar juis de valor, necessaris per a l'orientacio i per a la presa de
decisions respecte al procés d'ensenyament- aprenentatge.

1.2 Quan avaluar ...?7?

L'avaluacio es dura a terme en tres fases: inicial, continua i final.

AVALUACIO INICIAL, DETECCIO DE CONEIXEMENTS PREVIS

. L'objectiu principal és determinar la situacio inicial del grup-alumne/a
. Esta avaluacié permetra complir amb el principi metodoldgic de partir del nivell de
desenrotllament de I'alumne.
. Previ a I'inici de cadascuna de les unitats de treball es dura a terme un sondeig general
per a prendre consciéncia del nivell de coneixements dels alumnes en tals arees mitjangant una
activitat inicial.

. Es realitza en la fase del procés en curs (avaluacions) i determina el desenrotllament i
procés de cada alumne/a del grup-classe durant I'accié formativa.
. Amb ella s'identifiquen els avangos i les dificultats que es van produint en cadascuna de
les unitats de treball.
. La principal técnica per a dur a terme esta avaluacio és l'observacié continua a l'aula i en

el taller de pastisseria.
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Es realitza en la fase del procés en curs (avaluacions) i determina el desenrotllament i
procés de cada alumne/a del grup-classe durant I'acci6 formativa.
. Amb ella s'identifiquen els avancgos i les dificultats que es van produint en cadascuna de
les unitats de treball.
La principal técnica per a dur a terme esta avaluacié és l'observacié continua a l'aula i en
el taller de pastisseria.

AVALUACIO FINAL O SUMATIVA
. Reunix totes les dades arreplegades durant el procés avaluatiu.

. Em permet valorar de mode global el compliment dels objectius proposats a l'inici d'esta
programacio. Per a aix0 s'utilitzen els criteris d'avaluacié que actuaran com a referent objectiu i
concis: elaboracio i qualificacié d'examens tedrics i practics, resolucié d'exercicis, etc.

1.3 Procediment de I'Avaluacié
Proves d'avaluacié: tedriques i practiques segons els continguts de cada U

TEORIQUES (veure seqiienciacié punt 6)

. Avaluacié previa: al comengament de cada O.D s'avaluara els coneixements previs de
I'alumne/a, mitjiangant model de prova adjunt, amb este resultat no avaluable, em permet
reforgar els continguts basics no adquirits de matéries anteriors.

. (*ABP) Activitats Basades en Projectes: segons les *UD implicades s'avaluaran els
projectes grupals exposats.

. Activitats de consolidacio: s'avaluaran en finalitzar cada bloc de continguts teorics
programats, segons distribucié (veure sequenciacid). Proves de caracter resposta breu,
veritable—fals, resposta multiple, etc... s'avaluen de I'1 al 10 i es realitza mitjana ponderada.
. Activitats de reforg: s'avaluaran com a treball actitudinal, ja que, és un reforg per a
alumnes/as menys avangats/as.

. Activitats d'ampliacio-investigacio: Segons activitats programades, s'avaluara una en la
1r, 2ai 3a *Eval. El seu lliurament és obligatori per a poder avaluar tots els coeficients de
l'avaluacié i ponderara amb la resta de notes conceptuals.

PRACTIQUES (veure seqiienciacié punt 6)

. Seguiment diari: s'avaluaran totes les sessions practiques a través de taula adjunta,
cada sessi6 correspon a unes practiques programades, que seran quantificades en nota de I'1
al 10 on es valoren conceptes procedimentals i actitudinals. S'aplicara mitjana ponderada.

. Proves practiques: segons sequenciacio, s'avaluaran els conceptes procedimentals i
actitudinals en dos proves, en la 2n i 3r *eval. trimestral, La seua nota sera de I'1 al 10 i
ponderara segons valor de qualificacié estabilit.

14 Criteris d'avaluacié del Modul / *Us. *Ds
Els criteris d'avaluacié seran entregats a I'alumne al principi del curs en un resum de *PD.
d'acord amb I'RD 1396/2007, que establix el titol i que constituixen la base del procés evolutiu.

1.5 Criteris de qualificacié
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La qualificacié resultant de valorar el procés i el resultat d'aprenentatge a llum dels instruments
i criteris d'avaluacio s'expressa mitjangant un sistema de qualificacions quantitatives amb xifres
senceres arreplegat en I'RD 1396/2007. S'entregaran a I'alumne al principi del curs académic.
La nota final del modul sera la mitjana aritmética de les tres avaluacions. Per a obtindre la nota

final de cada trimestre, es ponderara la mitjana obtinguda en cada apartat (procedimental,
conceptual i actitudinal), necessitant com a factor indispensable per a aprovar, que cada
apartat siga igual o superior al 25 (50% dels coneixements minims exigibles).

QUALIFICACIO

Las valoraciones de cada apartado se realizaran numéricamente, en una escala del 1 y 10 que puntuaran las

distintas actividades de cada apartado

Contenidos Instrumentos 100% Requisitos del promedio
Teoria Actividades de desarrollo/aprendizaje 5% Para aprobar, cada apartado debe
ser igual o superior al 5
Actividades de ampliacién/investigacion 35% | 10%
Las actividades obligatorias deben
Actividades de consolidacion (examenes) 20% ser entregadas
Practica Seguimiento diario 20%
Pruebas practicas 45% | 25%
Competencias | Actividades de refuerzo
clave
Participacion, colaboracién, autonomia, 20%
trabajo en equipo, aplicaciéon de normas de
seguridad, etc...

Participacio, col-laboraci6, autonomia, treball en equip, aplicacié de normes de
seguretat, etc...

El 15% dels resultats d'Aprenentatge del Modul seran impartits en I'empresa dins de les
hores assignades a la formacié en empresa, les quals corresponen a un 25% del total de
les hores del cicle formatiu de grau mitja.

1.6 Recuperacio / *PromociénEl alumne/al fet que no supere el 50% dels continguts minims
exigits, recuperara mitjangant el seu progressiu desenrotllament a l'aula i taller, efectuant
aquelles labors, proves escrites, treballs especifics, etc... qué, el professor considere oportd,
segons les caracteristiques dels continguts no superats.

Este procés de recuperacié es planteja en dos fases:

DE CARACTER PREVENTIU
Abans de les qualificacions trimestrals, el caracter *procesual de I'avaluacio i I'aplicacio ja des
del principi de diferents instruments d'avaluacio, permet la posada en practica de determinades
mesures de recuperacio (enteses com a activitats puntuals de suport i reforg, o com un pla de
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treball més sistematic i dilatat, tal com s'explica en I'apartat de la programacio, dedicat a
I'atencid a la diversitat) amb I'objectiu de millorar el rendiment académic de I'alumne.

UNA VEGADA SUSPES L'ALUMNE
Els continguts conceptuals no sén continus, per la qual cosa, en cas de ser suspesos, s'hauran
de recuperar en les dates establides pel professor:
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DEPARTAMENT CICLE FPGM

HOSTELERIA Y TURISMO i T
CURS 2024-2025 Panaderia, confiteriay
reposteria
CRITERIS D’AVALUACIO
. .z (2]}
TRIMESTRE UD Denominacié de la UD Z
. [72)
7
ub 1 Conceptes generals i terminologia 15
1 ubD 2 Maquinaria, utensilis i equips 15
UD 3 Qperac_iqns basiques de pastisseria. Maneig 10
d'utensilis
ubD 4 Materies primeres 20
5 uD 5 Masses Esponjades 30
uD 6 Masses Estirades 30
Elaboraci6 i conservacio de cremes i farciment.
uD 8 : 35
Merengues. semifreds
Elaboraci6 i conservacio de banys, salses,
ubD 9 . 25
3 cobertur§§, xarops i melmelades_ .
UD 10 Decoracllo de productes de pastisseria i 20
rebosteria
ub 11 *FCT Dual en I'empresa (140 h) 25
TOTAL HORAS 224

a)Resultats d'aprenentatge i criteris d'avaluacio.

1.Posar a punt els equips d'elaboracio de pastisseria i confiteria, reconeixent els dispositius i
funcionament d'estos.

Criteris d'avaluacio:

a)S'ha interpretat la informaci6 continguda en els documents associats a la produccio, relacionant-la
amb els equips a emprar.

b)S'ha identificat el funcionament, la constituci6 i els dispositius de seguretat de la maquinaria i
equips.
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c¢)S'han realitzat les operacions de neteja, assegurant la total eliminacié dels residus dels productes
d'elaboraci6 i de neteja.

d)S'han realitzat les operacions de posada en marxa de maquinaria seguint els procediments
establits.

¢)S'han executat les operacions de manteniment de primer nivell.

f) S'han regulat i/o programat els equips d'elaboracié en funcié dels requeriments del procés.
g)S'han descrit les principals anomalies dels equips aixi com les mesures correctores.

h)S'ha verificat la disponibilitat de tots els elements necessaris previs al desenrotllament de les
tasques.

i) S'ha descrit el procediment d'eliminaci6 de residus emprats en el manteniment i neteja dels equips
i instal-lacions.

j) S'han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de seguretat
laboral i de protecci6 ambiental.

2.0btindre masses i pastes de muiltiples aplicacions, justificant la seua composicio.
Criteris d'avaluaci6:

a)S'han reconegut les caracteristiques generals de les masses i pastes basiques (ensucrades, batudes,
escaldades, pasta fullada).

b)S'han identificat els productes més significatius obtinguts a partir de masses i pastes basiques.
c)S'ha interpretat la formula i la funcié de cadascun dels ingredients.

d)S'han ajustat els ingredients a cada producte i quantitat a elaborar.

e)S'ha controlat la temperatura, velocitat, temps i altres parametres d'elaboracié de masses i pastures
f) S'han comprovat les caracteristiques fisiques i1 organoléptiques de les masses/ pastes obtingudes.
S'han identificat les masses susceptibles de conservacio per tractament de fred (refrigeracio i /o
congelacio.

g)S'ha *escudillado la massa sobre el motle o la llanda de coccid, amb la forma i grandaria requerits
en funcié del producte a obtindre.

h)S'ha descrit el procediment de regeneracié d'elaboracions congelades.

i) S'han aplicat les normes d'higiene alimentaria i de seguretat laboral.

3.0Obtindre xarops, cobertures, farciments i altres elaboracions, descrivint i aplicant les técniques
d'elaboraci6.

Criteris d'avaluacio:

a)S'han classificat i caracteritzat els diferents tipus de farciments, cremes, banys, cobertures, etc., en
funcio de les seues especificitats i aplicacions.

b)S'han caracteritzat els diferents métodes, técniques i processos d'obtencid de cremes, farciments,
banys, cobertures, etc.

c¢)S'ha interpretat la formulacié de cada producte.

d)S'ha identificat la funci6 de cadascun dels ingredients.

e)S'ha ajustat la formulaci6 per als diferents productes i quantitats a elaborar.

f) S'ha seguit la seqiiéncia d'incorporacié dels ingredients.
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g)S'ha controlat la temperatura, fluidesa, coccid, muntat o consisténcia de cadascuna de les
elaboracions.

h)S'ha contrastat les caracteristiques dels productes obtinguts amb les especificacions d'elaboracio.
i) S'han deduit les necessitats de conservacio fins al moment de la seua utilitzacio o regeneracio.

J) S'han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de seguretat
laboral i de proteccié ambiental.

4.Decorar el producte relacionant les diferents elaboracions i valorant els criteris estétics amb les
caracteristiques del producte final.

Criteris d'avaluacio:

a)S'han descrit els principals elements de decoraci6 en pastisseria i rebosteria i les seues alternatives
d'ds.

b)S'ha interpretat la fitxa técnica de fabricacio per a l'acabat del producte.

c)S'ha identificat el procés d'utilitzacio o regeneracié de productes que el precisen.

d)S'ha verificat la disponibilitat de tots els elements necessaris per a la terminaci6 del producte de
pastisseria/rebosteria.

e)S'ha triat el disseny basic o personal.

f) S'han realitzat les diverses técniques de terminacid o acabat en funci6 de les caracteristiques del
producte final, seguint els Procediments establits.

g)S'han disposats els diferents elements de la decoracié seguint criteris estétics i/o preestablits.
h)S'han deduit les necessitats de conservacio6 fins al moment de la seua utilitzacio o regeneracio.

i) S'han valorat els resultats finals i identificat les possibles mesures de correccio.

j) S'han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de seguretat
laboral i de protecci6 ambiental

b)Criteris de qualificacio i instruments.

Continguts conceptuals: 40%

Exercicis escrits.

Lliurament de fitxes técniques.

Examens escrits. En estos es valorara els continguts, ortografia, i la sinteritzacio de la
informacio.

Treballs.

Les unitats suspeses amb menys d'un 3 no fan mitjana pel que es recuperaren abans de I'avaluacio
ORDINARIA O FINAL, segons les dates establides a este efecte, quedant el modul suspés en
l'avaluacid. La no presentacio a un examen (per qualsevol indole), est, es realitzara també abans de
l'avaluacié6 ORDINARIA O FINAL juntament amb les recuperacions.
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Continguts procedimentals: 40%

Planificacio i desenrotllament de tasques en taller.

Treball en el taller Aplicacié de métodes logics en cada situacio

diari té un valor de Organitzaci6 del treball.
0,45 per sessio.

Orde i classificacio de materials.

Autonomia.

Examens practics

La nota del procedimental es dividix en el 60% practica diaria (la no assisténcia significa no
avaluada) i1 del 40% relativa als examens practics. Estos podran ser gravats mitjangant mitjans
audiovisuals com a fotografies i/o videos. Els examens podran ser tutelats per un o diversos
professors d'este departament.

A T'ésser una avaluacid continua, la recuperacio sera diaria mitjangant la repeticié de practiques
similars i/0 analogues.

Amb caracter general no s'admetra l'accés de cap alumne a l'aula taller, que no estiga completament
ben uniformat i amb els materials adequats per a realitzar les proves practiques, tant per a la practica
diaria, aixi com per a la realitzacié d'examens practics. En el cas de no poder realitzar esta prova per
falta d'estos requisits, la prova sera qualificada com no avaluat.

Continguts actitudinals: 10%

e Puntualitat.

Uniformitat i neteja personal.
Responsabilitat en el treball.
Treball en equip.

Iniciativa en el treball.

Capacitat per a resoldre problemes.
Seguir les ordes.

c)Assisténcia a classe i puntualitat (relacié amb l'avaluacio i qualificacio):

L'avaluacio continua requerix l'assisténcia regular a les classes i activitats programades, sent
necessaria l'assistencia almenys del 85% de les classes i activitats previstes en el modul,
l'incompliment d'este requisit suposara la pérdua d'este dret (I'alumne podra assistir, pero ja no se li
avaluara).

Aquells alumnes/as que superen el 15% de faltes d'assisténcia de les hores totals del modul (18 h),
realitzaran una prova conceptual amb caracter eliminatori, en les dates indicades, sent
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imprescindible per a accedir a estes, la presentacio de tots els treballs realitzats durant I'any. Totes les
notes arreplegades durant I'any perden la seua validesa, sent la nota final la prova conceptual de
recuperacio i I'examen practic final.

d)Instruments i criteris de recuperacio.

Recuperacio de 1'avaluacié ordinaria:
Per a la recuperacio de les activitats d'ensenyament aprenentatge de les diferents unitats didactiques
utilitzarem els segilients procediments:

De la part conceptual es realitzara un examen de caracter teoric d'aquelles unitats no superades amb
un 3 al llarg dels trimestres.

Els treballs no presentats hauran de ser entregats per a poder aprovar el modul en la data
determinada pel professorat abans de I'avaluacio final.

De la part procedimental es realitzara en el dia a dia, ja que treballem integrant coneixements tots els
dies i sent estos coneixements repetitius segons s'avanga en els processos.

Nota final *ordinaria:

Per a obtindre la nota total es traura la mitjana dels tres conceptes, aplicant els seus percentatges. El
modul esta aprovat amb una nota superior a 5, inferior a 4 no s'obtindra mitjana i el modul quedara
suspés.

Recuperacio de I'avaluacié extraordinaria

A) Examen de caracter tedric. Esta prova constara d'una selecci6 de preguntes de la materia vista
durant el curs. Esta prova tindra un valor del 30- 40% de la nota final.

B) Examen teoric/practic. Esta prova constara d'una seleccié de proves o prova de les practiques
realitzades al llarg del curs. Esta prova tindra un valor del 60% de la nota final.

E) Per a fer el calcul de la mitjana de la nota mitjana de I'alumne, és necessari haver superat amb un
5 els apartats A i B.

Observacid: En el cas que no s'haja presentat els treballs exigits durant el curs, sera necessari
presentar-los en esta convocatoria per a poder aprovar el module. En este cas el calcul de la nota sera
el segiient: caracter teoric 30%, caracter practic 60% i el treball el 10%. Sent necessari superar amb
un 5 les tres parts anteriorment esmentades per a aprovar l'assignatura, segons els casos.

GENERAL:

El professor esta en dret d'exigir continguts ja impartits durant tot el curs vigent.

Les avaluacions amb la seua qualificaci6, el nombre de convocatories ordinaries i extraordinaries,
I'anul-lacié de matricula, la renuncia a l'avaluacio, l'accés a la convocatoria extraordinaria de juny i
la promoci6 a segon curs i/0 accés a la formacioé en centres de treball seran els disposats en la
resolucio figurada en la normativa reguladora.
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D E PARTAM E N T MATERIES PRIMERES I
D'INDUSTRIES R oo L R
REBOSTERIA.

ALIMENTARIES 1+ CHGM FORN.

PASTISSERIA | CONFITERIA
CURS 2024-2025

CRITERIS D’AVALUACIO

UNITAT DIDACTICA 1: Descripci6 de les principals matéries primeres i auxiliars

1.TEMPORALITZACIO: 24 sessions
2.RESULTAT D'APRENENTATGE.
RA1. Caracteritza materies primeres i auxiliars, justificant el seu Us en funcio6 del producte a obtindre.

3.CRITERIS D'AVALUACIO.
a) S'han classificat i caracteritzat els diferents tipus i presentacions comercials.
b) S'han descrit les caracteristiques organoléptiques iles propietats fisiques i quimiques basiques.
c) S'han identificat i diferenciat les funcions que exercixen en els productes.
d) S'han enumerat els parametres de qualitat irelacionat amb la seua aptitud d'as..
e) S'han descrit les condicions d'emmagatzematgei conservacio.
f) S'han enumerat els defectes i alteracions,valorant-se la seua repercussio.
g) S'han caracteritzat les funcions, dosificacio i efectes dels additius.
h) S'ha avaluat la correcta idoneitat de les matéries primeres i auxiliars mitjancant la presa de mostres i
controls basics.
i) S'han definit els controls basics de matéries primeres/auxiliars i productes.
i) S'han aplicat test sensorials o tastos per a valorar les caracteristiques organoléptiques.

UNITAT DIDACTICA 2: Caracteritzacié dels productes de forn, pastisseria, confiteria i
rebosteria.

1.TEMPORALITZACIO: 24 sessions

2. RESULTAT D'APRENENTATGE.
RAZ2. Reconeix els productes de forn, brioixeria, pastisseria,confiteria i rebosteria, justificant les seues
caracteristiques especifiques.
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3.CRITERIS D'AVALUACIO.

a) S'han identificat els principals productes deforn, brioixeria, pastisseria, confiteria i rebosteria,
justificant les seues caracteristiques especifiques.

b) S'han descrit les seues principals caracteristiques fisiques i quimiques.

c) S'han reconegut les seues caracteristiques organoléptiques.

d) S'ha relacionat la seua composicié amb determinats al-lérgies o trastorns alimentaris.

e) S'ha reconegut la Reglamentacido TécnicSanitaria per a la fabricacio i elaboracidé delsdiferents
productes.

f) S'han reconegut les principals innovacions en I'elaboracié de productes de forn.

UNITAT DIDACTICA 3: Processos d'elaboracié basics

1.TEMPORALITZACIO: 16 sessions
2. RESULTAT D'APRENENTATGE.
RA3. Analitza els processos d'elaboracio, relacionant-los amb els productes a obtindre.

3. CRITERIS D'AVALUACIO.

a) S'han descrit els principals processos d'elaboracio en forn, brioixeria, pastisseria, confiteria i
rebosteria.

b) S'han seqiienciat les operacions,justificant-se 1'orde establit.

¢) S'han identificat les variables de control dels processos d'elaboraci6..

d) S'han descrit les modificacions fisiques,quimiques i biologiques de les masses i productes.
e) S'han enumerat les anomalies més freqiientsi les seues mesures correctores

f) S'ha avaluat la rellevancia dels llevats en el processament de les masses.

g) S'ha valorat I'orde i neteja com aelement imprescindible en el procés d'elaboracio..

h) S'han valorat els processos artesanals enfront dels industrials

UNITAT DIDACTICA 4: Caracteritzacié dels processos de conservacié.

1.TEMPORALITZACIO: 22 sessions

2. RESULTAT D'APRENENTATGE.
RAS. Caracteritza els processos de conservacio, justificant la seua necessitat
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3. CRITERIS D'AVALUACIO.
a) S'han enumerat els parametres que influixen en la conservacio dels aliments.
b) S'han descrit els diferents métodes de conservacio.
c) S'han identificat les conseqiiencies d'una mala conservacio.
d) S'ha relacionat cada producte amb les seues necessitats de conservacio especifica.
e) S'han identificat els parametres que influixen en la conservacid (activitat d'aigua, temperatura, humitat i
altres).
f) S'ha justificat la caducitat dels productes.
o) S'ha valorat el gasto energétic associat a la conservaciod de productes

UNITAT DIDACTICA 5: L'Obrador.

1.TEMPORALITZACIO: 10 sessions

2.RESULTAT D'APRENENTATGE.

R A4. Caracteritza els equips i instal -lacions d'elaboracié de productes de forn, pastisseria,
rebosteria i confiteria, relacionant-los amb les seues aplicacions

3. CRITERIS D'AVALUACIO.

a) S'han classificat els diferents tipus d'equips i maquinaria.

b) Shan determinat les caracteristiques técniques dels diferents equips.

¢) S'han descrit els principis de funcionament dels equips

d) S'han reconegut les aplicacions dels equips imaquinaria.

e) S'han identificat les mesures de seguretat dels equips.

f) S'ha justificat la disposicio dels equips en 'obrador..

g)S'han reconegut els accessoris associats a cada equip enfuncié de les elaboracions.
h) S'han reconegut les caracteristiques propies d'un obrador.

i) S'han valorat les noves tecnologies en els processos d'elaboracio..
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DEPARTAMENT
D'INDUSTRIES

ALIMENTARIES

CURS 2024-2025

PRESENTACIO I VENDA
DE PRODUCTES DE
FORN I PASTISSERIA

1r CFGM FORN,
PASTISSERIA | CONFITERIA

CRITERIS D’ AVALUACIO

UNITAT DIDACTICA 1: Vitrina i aparadorisme

1.TEMPORALITZACIO: 13 sessions

2.RESULTAT D'APRENENTATGE.

d'aparadorisme.

RA2: Exposa els productes elaborats en vitrines, descrivint i aplicant les técniques

3.CRITERIS D'AVALUACIO.

d) S'ha renovat l'expositor en funcio de 1'estacionalitat.

2) S'ha realitzat I'esbds o model grafic publicitari.

a) S'han analitzat les caracteristiques dels expositors i vitrines.
b) S'ha identificat I'efecte que produixen en el client els diferents modes de situar els productes.
c) S'han identificat els parametres fisics i comercials que determinen la col-locacié dels productes.

e) S'ha girat la presentaci6 dels productes per a captar l'interés del client.
f) S'han analitzat els elements i materials de comunicacié comercial.

h) S'han situat els cartells i preus de manera que capte l'atencié del consumidor.
1) S'han definit els criteris de composici6 i muntatge de 'aparador.
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UNITAT DIDACTICA 2: Fixaci6 de preus

1.TEMPORALITZACIO: 14 sessions

2. RESULTAT D'APRENENTATGE.
RAI1. Fixa els preus dels productes elaborats i de les ofertes, analitzant costos i beneficis.

3.CRITERIS D'AVALUACIO.

a) S'han identificat els diferents tipus de costos

b) S'han determinat les variables que intervenen en el cost i en el benefici

c) S'ha realitzat el *escandallo del producte

d) S'han interpretat les formules i conceptes d'interés, descomptes i marges comercials.
e) S'ha descrit el métode per a calcular els costos de produccio

f) S'ha fixat el preu d'un producte amb un benefici establit.

g) g. Shan actualitzat els preus a partir de la variacio dels costos.

UNITAT DIDACTICA 3: Atencio al client

1.TEMPORALITZACIO:13sesions

2. RESULTAT D'APRENENTATGE.:.
RA4. Atén el client, caracteritzant i aplicant les técniques de comunicacio.

3. CRITERIS D'AVALUACIO.
a) S'han descrit els parametres que caracteritzen l'atencio al client.
b) S'han descrit les diferents técniques de comunicacio.
c) S'han reconegut els errors més comuns que es cometen en la comunicacio.
d) S'han descrit la forma i actitud en 1'atencid i assessorament al client.
e) S'ha identificat la tipologia del client i les seues necessitats de compra.
f) S'han explicat les técniques de venda basiques per a captar l'atencio i despertar l'interés en funcio del
tipus de client.
g) Shan seleccionat els arguments adequats davant les objeccions plantejades pel client.
h) S'han analitzat les estratégies per a identificar la satisfaccio del client.
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UNITAT DIDACTICA 4: Tancament d'operacions de venda, procés i registre

1.TEMPORALITZACIO: 15 Sessions
2. RESULTAT D'APRENENTATGE.
RA3. Tanca l'operacié de venda, analitzant els procediments de registre i cobrament.

3. CRITERIS D'AVALUACIO.

a) S'han enumerat els diferents llenguatges de codificacio de preus.

b) S'ha explicat el funcionament del terminal del punt de venda.

c¢) S'han identificat les fases de les operacions d'arqueig i tancament de caixa, justificant les desviacions.
d) S'ha identificat la validesa d'un xec, pagar¢, targeta de crédit/carregue en compte, targeta d'empresa,
efectiu o pagament realitzat per internet.

e) S'ha identificat la validesa de vals, descomptes, bons i targetes d'empresa relacionats amb campanyes
promocionals.

f) S'ha descrit el procés d'anul-lacié d'operacions de cobrament.

g) S'ha emplenat la documentacid associada al cobrament.
h) S'ha reconegut el potencial de les noves tecnologies com a element de consulta i suport

UNITAT DIDACTICA 5: Satisfaccié del client: Reclamacions i queixes

1.TEMPORALITZACIO: 14 sessions

2.RESULTAT D'APRENENTATGE.
RAS5. Resol queixes i reclamacions, valorant les seues implicacions en la satisfaccio del
client.

3. CRITERIS D'AVALUACIO.

a) S'han identificat les técniques per a preveure conflictes.

b) S'ha detectat la naturalesa del conflicte i la reclamacio.

¢) S'han descrit les tecniques utilitzades per a afrontar queixes i reclamacions dels clients.

d) S'ha identificat el procés a seguir davant una reclamacio.

e) S'han aplicat les tecniques de comportament assertiu, resolutiu i positiu.

f) S'ha identificat la documentacié associada a les reclamacions.

g) S'han analitzat les conseqiiéncies d'una reclamacio no resolta.

h) S'han identificat els elements formals que contextualitzen una reclamacio
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DEPARTAMENT

INDUSTRIES ALIMENTARIES CICLE GM
CURS 2024-2025

CRITERIS D’AVALUACIO

MODUL : ELABORACIONS DE CONFITERIA I ALTRES ESPECIALITATS (0027)

CURS: 22 - CICLE PANADERIA, REPOSTERIA I CONFITERIA

RA 1- Elabora masses i productes de galleteria, justificant l1a seua composicio

CRITERIS D' AVALUACIO:

a) S' han reconegut les caracteristiques de cada tipus de massa de galleteria i els productes
associats.

b) §' ha interpretat la férmula i la funcié de cadascun dels ingredients.

¢) S' ha ajustat la férmula per als diferents productes i quantitats a elaborar

d) S' han seleccionat els ingredients, equips i utillatge.

e) S' han realitzat les operacions de mesclat, fos o pastat i refinat, fornejat i altres, controlant els
parametres per assegurar un producte d' acord amb les especificacions.

f) S' han verificat les caracteristiques fisiques i organoleptiques de la massa o producte de galleteria
g) S' han identificat els defectes d' elaboracié dels diferents tipus de masses i les possibilitats de
correccio.

h) S' han regulat els parametres: temps, humitat, freqiiencia i volum de carrega al forn.

i) S" ha realitzat el manteniment de primer nivell i la neteja dels equips.

j) S" han adoptat mesures d' higiene i seguretat alimentaria, i de prevencié de riscos laborals.

Unio Europea
Fons Social Europeu
El FSE inverteix en el teu futur




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

VALENCIANA
N\

Conselleria d’'Educacio,
Universitats i Ocupacio

RA 2- Elabora productes a base de xocolate, relacionant la tecnica amb el
producte final.

CRITERIS D' AVALUACIO:

a) S' han reconegut els tipus de pastes de xocolate i els seus ingredients.

b) S' ha ajustat la férmula per als diferents productes i quantitats a elaborar.

¢) S' ha controlat les operacions de temperat, emmotllat i refredament del producte.

d) S' han identificat els defectes d' elaboracid i les possibilitats de correccié.

e) S' han reconegut les tecniques per al' emmotllat de figures de xocolate manifestant disposicio
i iniciativa positives per a la innovacié.

f) S' han obtingut productes per la uni6 de peces o per arrencada de envans de xocolate.

g) S' han identificat les técniques per a la coloracié de xocolates.

h) S'han aplicat els procediments d'elaboracié de motius de decoracié (caneles, envasos i altres).
i) S" han realitzat les operacions de manteniment de primer nivell i de neteja dels equips.

j) S' han aplicat les mesures d' higiene i seguretat alimentaria.

RA 3- Obté torrons i massapans, descrivint i aplicant el procediment d'
elaboracio

CRITERIS D' AVALUACIO:

a) S' ha interpretat la formula i funcié de cadascun dels ingredients.

b) S' ha ajustat la formula per als diferents productes i quantitats a elaborar.

¢) S' han seleccionat els ingredients, equips i utillatge.

d) S' ha seguit la seqiiencia d' operacions del procés d' elaboraci6 de masses de torré i massapa.
e) S' han identificat els defectes d' elaboracié i les possibilitats de correccio.

f) S' han enumerat les operacions del format de peces.

g) S' han fixat els parametres a controlar en cadascuna de les etapes del procés.

h) S' han realitzat les operacions de manteniment de primer nivell i de neteja dels equips.

i) S' han adoptat mesures d' higiene i seguretat.
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RA 4- Obté caramels, confits i altres golosines, justificant la técnica
seleccionada.

CRITERIS D' AVALUACIO:

a) S' han reconegut les caracteristiques generals dels diferents tipus de mescles base per elaborar
caramels, confits i altres golosines.

b) S'han identificat els ingredients complementaris (aromes, colorants i acidulants, entre d'altres).
¢) S' ha ajustat la férmula per als diferents productes i quantitats a elaborar.

d) S' han seleccionat els ingredients, equips i utillatge.

e) S'han aplicat les diferents operacions que integren els processos d'elaboraci6 de caramels, confits
i altres golosines (barrejat, coccid, temperat, estirat, encuny, emmotllat, format, gragejat,
extrusionat, refredat i altres).

f) S' han fixat els parametres a controlar en cadascuna de les etapes del procés.

g) S' han identificat les caracteristiques fisiques i organoleptiques de cada producte i els defectes o
desviacions.

h) S' han identificat les operacions d' elaboraci6 de caramels, confits i golosines.

i) S' han realitzat les operacions de neteja i de manteniment de primer nivell dels equips.

j) S'han adoptat les mesures d'higiene i seguretat .

RA 5- Obté gelats artesanals, descrivint i aplicant la técnica d' elaboracio.

CRITERIS D’AVALUACIO:

a) S' han enumerat els diferents tipus de gelats, les seues caracteristiques i ingredients.

b) §' ha interpretat la formula i funcié de cadascun dels ingredients.

¢) S' ha explicat la funci6 dels emulgents en les caracteristiques del producte final.

d) S'ha descrit la seqiiéncia i parametres de control de les operacions del procés (mesclat,
homogeneitzacid, pasteuritzacié, maduraci6, mantecacid, enduriment, conservacio i
emmagatzematge).

e) S' han contrastat les caracteristiques de la barreja amb les seves especificacions.

f) S' han proposat reajustaments en la dosificacié o condicions de mesclat en cas de desviacions.
g) S' ha procedit al congelat i conservacio6 del producte.

h) S' han realitzat les operacions de manteniment de primer nivell dels equips, aixi com la seua
neteja.

i) S' han adoptat mesures d' higiene i seguretat i de prevencio de riscos laborals.
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RA 6- Elabora altres especialitats regionals i estacionals, justificant la técnica
seleccionada.

CRITERIS D' AVALUACIO:

a) S' han descrit les principals especialitats regionals, tradicionals i estacionals.

b) §' han identificat els ingredients que componen aquestes especialitats.

¢) S' han seleccionat les primeres materies, equips i utillatge.

d) S'ha descrit la seqiiéncia d'operacions que integra el procés d'elaboracié (laminat, trossejat,
escudellat, emmotllat, coccid i altres).

e) S' han controlat els parametres del procés per obtenir productes amb les caracteristiques fisiques i
organoleptiques establertes.

f) S' han aplicat mesures correctores en cas de defecte o desviacié.

g) S' han realitzat el manteniment de primer nivell i la neteja dels equips.

h) S' han aplicat les normes de qualitat i seguretat alimentaria.

7

CRITERIS DE QUALIFICACIO
En referencia als continguts teorics:

-Es realitzaran proves escrites dels conceptes apresos, parcialitzant-se les mateixes al llarg del
trimestre, havent de tenir una nota igual o superior a 5 per no haver de realitzar la recuperaci6 de
cadascun d' ells en la data que s' establisca.

-La nota final de I'avaluacio, en la part conceptual, procedira de la suma dels percentatges de :
examens teorics, activitat- projecte receptes tipiques CV, activitats sol-licitades.

- Només sera valida per a fer mitja final, les qualificacions iguals o superiors a 5.

- L'avaluacié és continua.

- En cas d' anar a convocatoria ordinaria o extraordinaria, sil' alumne supera la recuperacid
positivament, independentment de la nota que tinga en I' examen, la nota sera 5.

En referencia als continguts de caracter practic:

-L" avaluaci6 sera continua.
-Es realitzara una prova practica al final de cada trimestre al taller. L' alumne haura
de superar almenys ' Gltima prova per ser una avaluacié continua.
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-No existira la recuperacio practica en la segona convocatoria (s'entén que si durant tot I'any
académic I'alumne no ha sigut capac¢ d'adquirir una serie de coneixements i destreses no els ha de
poder aconseguir en uns dies). Malgrat aquest raonament per part de 1' equip docent, I' alumne que
es presente, se li realitzara un supost teoric -practic dels continguts que s' han vist durant el curs.

-En finalitzar el curs es demanara un dossier de totes les fitxes técniques que es treballen al taller i
sera part del percentatge de la nota de cada avaluacio.
Aquest treball sera revisat per la professora en cadascuna de les avaluacions.

Pel que fa al treball d’ equip en taller i la participacié activa al' aula

-Es valorara el treball diariil' actitud en la realitzacié del mateix, la motivacid en
els logros obtinguts i I' adquisici6 de destreses.

-Es tindra en compte I'esforg, l'interes, la col-laboracié, el treball en grup i la
participacié de ' alumnat.

-Es valorara la puntualitat, la neteja, acudir a classes adequadament equipat.

-Els mobils : Estara prohibit 1'ds del mobil, excepte permis exprés del professorat tant al taller com a
l'aula.

ALTRES ASPECTES A TINDRE EN COMPTE:

-S" avaluaran i corregiran els treballs lliurats en el termini acordat.

-No es realitzaran les proves en altres dies que els assenyalats per a les mateixes.
La no presentaci6é quedara baix la decisi6 de la professor ade fixar una altra data o anar directament
ala recuperacio del trimestre en convocatoria ordinaria primer o extraordinaria .

-L" assisténcia a classe sera obligatoria. Les faltes no justificades o indegudament justificades
disminuiran la nota final i més d' un 15% d' elles en un trimestre significara la pérdua del dreta I'
examen practic.

Sent justificades aquelles expedides per: assumptes medics, jutjats, administracions o funeraries.

-L"acumulacié del 15% de faltes en el total del modul significara la perdua del dret al' avaluacio
continua. L'alumne podra avaluar-se d'aquest modul en la primera convocatoria (avaluacié ordinaria
de juny).
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-Per superar cada avaluacio, els alumnes han d' obtenir en els dos criteris de qualificacié, una
puntuaci6 de 5 com a minim, en aquest cas, es realitzara la mitjana de les diferents notes. (Una nota
inferior a 5, deshabilitara la mitjana, tenint 1'avaluacié suspesa.)

-Els alumnes que suspenguen el modul en la primera convocatoria (avaluacié ordinaria de juny),
disposen de la segona convocatoria (avaluaci6 extraordinaria de Juliol) per poder aprovar.

-La nota de I'avaluacié final sera la mitjana ponderada de les dues avaluacions (1a 30%, i 2a
avaluacio 70% ).

-Els alumnes d'aquest curs 2024 -2025, formen part de I'iltima promoci6, abans que entre en vigor,
I'apartat d'FCT DUAL, per als 2 cursos d'aquest cicle (1ri 2n) per tant, realitzaran el total de les
seues hores d'FCT, a partir de la primera setmana de marg a I'empresa assignada, tenint solament 2
avaluacions i les seues corresponents convocatories de recuperacio, com s'ha vingut fent en el
sistema educatiu valencia fins ara.

CRITERIS DE QUALIFICACIO

El percentatge de la nota sera el corresponent a cadascun dels punts avaluables que anteriorment
han estat nomenats, el qual es detalla a continuacio:

Proves te0riqUes--------=-nmmmmm oo e e e 40%
Proves practiques---------==-=mmmm oo e e e e e e 60%

Resultat d' Aprenentatge X

70% examen teoric

Activitats d' Aula 40%

30% altres activitats (si cal)

60% ejercicis practics diaris

Activitats de Taller 60% o
40 % examen practic (si cal)
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CICLE FORMATIU: GM Forn, Rebosteria i Confiteria

NIVELL : 2n GM MODUL: 0028 Postres en Restauracio.

CURS : 2024 - 2025 DPTO : Industries Alimentaries

RESULTATS D' APRENENTATGE | CRITERIS D' AVALUACIO

RA1. Organitza les tasques per a |I' elaboracié de postres de restauracié analitzant les fitxes
técniques.

Criteris d' avaluacio:

a) S' han interpretat els diversos documents relacionats amb la produccio.

b) S' han determinat i sequenciat les diferents fases de la produccio.

¢) S' han deduit les necessitats de matéries primeres, aixi com d' equips, estris, eines, etc.

d) S' ha reconegut la importancia de I' ordre i de la neteja en la bona marxa del treball.

e) S' han determinat els processos buscant una utilitzacio racional dels recursos materials i energeétics.
f) S' ha valorat, des de |' ambit organitzatiu, la normativa higiénico sanitaria, de seguretat laboral i de
proteccié ambiental.

RA2. Elabora postres a base de frutes reconeixent i aplicant els diversos procediments.

Criteris d' avaluacio:

a) S' han caracteritzat els diferents tipus de postres a base de frutes i relacionat amb les seues
possibilitats d' aplicacié.

b) S' han distingit i realitzat les tasques d' organitzaci6 i sequienciacio de les diverses fases del procés
per elaborar postres a base de frutes.

¢) S' ha verificat la disponibilitat de tots els elements necessaris per al desenvolupament dels diversos
processos.

d) S' han realitzat els processos d' elaboracié de diverses postres a base de frutes seguint els
procediments establerts.

e) S' han deduit les necessitats de conservacio fins al moment de la seua utilitzacié o regeneracio.

f) S' han valorat els resultats finals i identificat les possibles mesures de correccio.

g) S' han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de seguretat
laboral i de proteccié ambiental.
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RA3. Elabora postres a base de lactis identificant métodes i aplicant procediments.

Criteris d' avaluacio:

a) S' han caracteritzat els diferents tipos de postres a base de lactis.

b) S' han distingit les diferents fases del procés d' elaboracioé respectant la formulacio.

c¢) S' han identificat els punts clau en el procés d' elaboracio.

d) S' han realitzat els processos d' elaboracid de diversos postres a base de lactis seguint els
procediments establerts.

e) S' han deduit les necessitats de conservacié fins al moment de la seua utilitzacié o regeneracio.

f) S' han valorat els resultats finals i identificat les possibles mesures de correccio.

g) S' han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higiénico sanitaria, de seguretat
laboral i de proteccié ambiental.

RAA4. Elabora postres fregits i de sarten reconeixent i aplicant els diversos procediments.

Criteris d' avaluacio:

a) S' han caracteritzat els diferents tipus de postres fregits i de sarten.

b) S' han distingit les diferents fases del procés d' elaboracio.

¢) S' han identificat els punts clau en el procés d' elaboracio.

d) S' han realitzat els processos d' elaboracié de diversos postres fregits i de sarten seguint els
procediments establerts.

e) S' han deduit les necessitats de conservacio fins al moment de la seua utilitzacié o regeneracio.

f) S' han valorat els resultats finals i identificat les possibles mesures de correccio.

g) S' han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higiénico sanitaria, de seguretat
laboral i de proteccié ambiental.

RAS. Elabora gelats i sorbets, identificant i seqlenciant les fases i aplicant métodes i técniques.

Criteris d' avaluacio:

a) S' han caracteritzat els diferents tipus de gelats i sorbets.

b) S' han identificat les matéries primeres especifiques de gelats i sorbets.

¢) S' han distingit les diferents fases i punts clau en els processos d' elaboracio.

d) S' han realitzat els processos d' elaboracié de gelats i sorbets seguint els procediments establerts.
e) S' han deduit les necessitats de conservacio fins al moment de la seua utilitzacié o regeneracio.

f) S' han valorat els resultats finals i identificat les possibles mesures de correccio.

g) S' han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de seguretat
laboral i de proteccié ambiental.
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RAG6. Elabora semifreds reconeixent i aplicant els diversos procediments.

Criteris d' avaluacio:

a) S' han caracteritzat els diferents tipos de semifreds.

b) S' han distingit les diferents fases i punts clau en els processos d' elaboracio.

c) S' han realitzat els processos d' elaboracié de semifreds seguint els procediments establerts.

d) S' han deduit les necessitats de conservacié fins al moment de la seua utilitzacié o regeneracio.

e) S' han valorat els resultats finals i identificat les possibles mesures de correccio.

f) S' han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higiénico sanitaria, de seguretat
laboral i de proteccié ambiental.

RAY. Presenta postres emplatats a partir d' elaboracions de pastisseria i rebosteria, relacionant
les diferents elaboracions i valorant els criteris estétics amb les caracteristiques del producte
final.

Criteris d' avaluacio:

a) S' ha identificat el procés d' utilitzacio o regeneracié de productes que ho necessiten.

b) S' ha verificat la disponibilitat de tots els elements necessaris per al desenvolupament dels diversos
processos.

¢) S' han realitzat les diverses tecniques de presentacié i decoracio en funcio de les caracteristiques
del producte final i les seues aplicacions.

d) S' han identificat i relacionat els principals elements de decoracio en pastisseria i rebosteria, aixi com
les seues alternatives d' Us.

e) S'han disposat els diferents elements de I'elaboraci6é seguint criteris estétics i/o preestablerts.

f) S' han deduit les necessitats de conservacioé fins al moment del seu consum.

g) S' han valorat els resultats finals i identificat les possibles mesures de correccio.

h) S' han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higiénico sanitaria, de seguretat
laboral i de proteccié ambiental.

CRITERIS QUALIFICACIO
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CRITERIS QUALIFICACIO

La nota de cadascuna de les avaluacions s' obtindra del resultat basat sobre dos criteris
gue puntuen de la manera seguent:

Activitats avaluables/ lliurament fitxes técniques
: 30 %.
_ 40% . ,

Part Conceptual: Proves teoriques: 50 %.

Activitat receptes CV: 20 %.
_ . Practica diaria + actitud: 60 %
Part Procedimental: 60% Prova practica: 40 %
NOTA AVALUACIO 10

a) Criteri conceptual: amb un 40% de la nota total de I' avaluacio, relatiu a la mitjana de
les proves realitzades relacionades amb els continguts teorics del modul, el projecte i les
activitats didactiques avaluables a realitzar.

e Les activitats didactiques es lliuraran en el format, forma i data indicada pel docent ja
siga a través de la plataforma digital o fisicament a I' aula.

Després de la data de lliurament, aquestes activitats seran avaluades amb un 0.

b) Criteri procedimental: amb un 60% de la nota total de I' avaluacié.

Es divideix en :
Practica diaria taller: Un 60% obtingut de la nota Mitjana dels tallers diaris.

Prova Final Practica: Que hauran de realitzar de forma individual (seguint les bases de la
prova), es valorara amb un 40% de la nota.
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NORMES APLICABLES ALS CRITERIS DE QUALIFICACIO

- Es realitzaran proves escrites dels conceptes apresos, parcialitzant-se les mateixes al
llarg del trimestre, havent de tenir una nota igual o superior a 5 per no haver de realitzar la
recuperacio de cadascun d' ells en la data que s' establisca.

- La nota final de l'avaluacid, en la part conceptual, procedira de la suma dels
percentatges de : examens teorics , activitat- projecte receptes tipiques CV, i activitats
sol-licitades.

- Només sera valida per a que faca mitja final ,les qualificacions iguals o superiors a 5.

- L"avaluaci6 és continua.

- En cas d' anar a convocatoria ordinaria o extraordinaria, si I' alumne supera la
recuperacio positivament, independentment de la nota que tinga en I' examen, la nota sera 5.

En referéncia als continguts de caracter practic:

-L" avaluacio sera continua. Es realitzara una prova practica al final de cada trimestre al
taller. L' alumne haura de superar almenys I' Gltima prova per ser una avaluacié continua.

-No existira la recuperacio practica en la segona convocatoria (s'entén que si durant tot I'any
academic I'alumne no ha estat capac d'adquirir una serie de coneixements i destreses no els
ha de poder aconseguir en uns dies).

Malgrat aquest raonament per part de I' equip docent, I' alumne que es presente, se li
realitzara un suposit teoric practic dels continguts que s' han vist durant el curs.

-En finalitzar el curs es demanara un dossier de totes les fitxes tecniques que es treballen al
taller i sera part del percentatge de la nota de cada avaluacioé.
Aquest treball sera revisat per la professora en cadascuna de les avaluacions.

Pel que fa al treball d' equip en taller i la participacio activa al' aula

-Es valorara el treball diari i I' actitud en la realitzacioé del mateix, la motivacié i I' adquisicio
de destreses.

-Es tindra en compte l'esforg, l'interés, la col-laboracid, el treball en grup i la
participacio de I' alumnat.

-Es valorara la puntualitat, la neteja, acudir a classes adequadament equipat.
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Universitats i Ocupacio -

- Es tindra en compte la deontologia professional del cicle, aixi com, les normes del reglament
de regim intern llegit, lliurat a I" inici del curs.

Els criteris actitudinals tant de I' aula teorica com de |' aula taller formaran part de la
responsabilitat de I' alumnat i seran per aix0 valorats mitjancant les rubriques actitudinals d'
avaluacio.

-Els mobils : Estara prohibit I'is del mobil, excepte permis exprés del professorat tant al taller
com a l'aula.

ALTRES ASPECTES A TENIR EN COMPTE:
-S' avaluaran i corregiran els treballs lliurats en el termini acordat.

-No es realitzaran les proves en altres dies que els assenyalats per a les mateixes.
La seva no presentacié quedara sota la decisio de la professora de fixar una altra data o anar
directament a la recuperacio del trimestre en convocatoria ordinaria primer o extraordinaria .

-L" assisténcia a classe sera obligatoria. Les faltes no justificades o indegudament justificades
disminuiran la nota final i més d' un 15% d' elles en un trimestre significara la pérdua del dret a
I' examen practic.

Sent justificades aquelles expedides per: assumptes medics, jutjats, administracions o
funeraries.

-L" acumulacio del 15% de faltes en el total del modul significara la pérdua del dret a I' avaluacio
continua. L'alumne podra avaluar-se d'aquest modul en la primera convocatoria (avaluacio
ordinaria de juny).

-Per superar cada avaluacio, els alumnes han d' obtenir en els dos criteris de qualificacid, una
puntuacié de 5 com a minim, en aguest cas, es realitzara la mitjana de les diferents notes. (Una
nota inferior a 5, deshabilitara la mitjana, tenint l'avaluacié suspesa.)

-Els alumnes que suspenguen el modul en la primera convocatoria (avaluacié ordinaria de
juny), disposen de la segona convocatoria (avaluacié extraordinaria de Juliol) per poder
aprovar.

-La nota de l'avaluacio final sera la mitjana ponderada de les dos avaluacions (1a 30%, i 2a
avaluacio 70% ).

Unio Europea 6

Fons Social Europeu
El FSE inverteix en el teu futur


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

Plaga Manuel Tols3a, S/N
46810-Enguera (Valéncia)
Tel.: 962249085 Fax.: 962249086
Correu Electronic: 46020297 @edu.gva.es

. I1ES
% GENERALITAT  HBUERA

VALENCIANA
\\§ Conselleria d’Educacio,

Universitats i Ocupacio

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

- Els alumnes d'aquest curs 2024 -2025, formen part de I'Gltima promocid, abans que entre en
vigor, I'apartat d'FCT DUAL, per als 2 cursos d'aquest cicle (1r i 2n) per tant, realitzaran el total
de les seues hores d'FCT, a partir de la primera setmana de marg a I'empresa assignada ,
tenint solament 2 avaluacions i les seues corresponents convocatories de recuperacio, com
s'ha vingut fent en el sistema educatiu valencia fins ara.
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DEPARTAMENT
D'INDUSTRIES

ALIMENTARIES PASTISSERIA | CONFITERIA

CURS 2024-2025

PRODUCTES D’'OBRADOR

CRITERIS D’AVALUACIO

UD 1 : LA GESTIO DE L'OBRADOR.

1.TEMPORALITZACIO: 26 sessions
2.RESULTAT D'APRENENTATGE.
RA1. Organitza les tasques de produccid, justificant els recursos i seqliéncia d'operacions .

3.CRITERIS D'AVALUACIO.

a) S'han planejat les tasques a realitzar ambprevisié de les dificultats i el mode de superar-
les.

b) S'ha interpretatla documentacio associada al procés.

c) S'han determinat i enumerat els recursos humans i materials.

d) S'han distribuit i seqlienciat els temps d'operacié i posada a punt .

e) S'han preparatiregulat els servicis auxiliars, equips i utillatges.

f) S'han coordinat les activitats de treball.

g) S'han plantejat possibles elaboracions a partir de productes basics donats.

UD 2 : CONTROL DE PROCESSOS

1.TEMPORALITZACIO: 32 sessions

2.RESULTAT D'APRENENTATGE.

RA2. Elabora productes de forn, brioixeria, pastisseria, confiteria i altres especialitats obrador,
integrant procediments i técniques.
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3.CRITERIS D'AVALUACIO.

a)S'ha caracteritzat el producte a obtindre,proposant alternatives d'elaboracio .

b) S'han identificat i sequenciat les operacionsdel procés d'elaboracio .

c)S'ha descrit la funcié de cadascun dels ingredients en el producte final.

d) S'ha calculat la quantitat necessaria dels ingredients a partir de la fitxa d'elaboracié . e)S'han
seleccionat i regulat els equips i utillatge, evitant costos i gastos innecessaris.

f)S'han aplicat els procediments i técniques amb la sequéncia establida.

g)S'han realitzat els controls basics durant elprocés d'elaboracié , aplicant-se les mesures
correctores.

h)S'han contrastat les caracteristiques de qualitat del producte amb les seues especificacions.

i) S'ha realitzat el *escandallo del producte elaborat.

i) S'han aplicat les normes de seguretat i higiene alimentaria, aixi com les de prevencio de riscos
i de proteccio de I'ambient .

UD 3: ENVASAMENT | EMBALATGE DE PRODUCTES D'OBRADOR.

1. TEMPORALITZACIO: 26 sessions

2.RESULTAT D'APRENENTATGE.
RA5. Envasa/embala productes, seleccionant els procediments i técniques.

3.CRITERIS D'AVALUACIO.
a) S'han descrit els envasos, embalatges, rétols/etiquetes més utilitzats.
b) S'han identificat i caracteritzat els métodes d'envasament, embalat i etiquetatge.
c) S'hanreconegutianalitzat les incompatibilitats existents entre els materials d'envasament
i els productes.
d) S'han identificat i caracteritzat els equips d'envasament i elements auxiliars.
e) S'ha identificat la informacioé *obligatoria i complementaria a incloure en
etiquetes/ rétols.
f) S'ha envasat i embalat el producte d'acord amb les seues caracteristiques o requeriments
del client.
g) S'ha reconegutivalorat I'aptitud dels envasos, embalatges i etiquetes a utilitzar.
h) S'han aplicat les mesures correctores davant desviacions.
i) S'han aplicat les mesures d'higiene iseguretat durant I'envasament i embalatge.
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UD 4: CONSERVACIO I TRANSPORT DE PRODUCTES D'OBRADOR.
1.TEMPORALITZACIO: 28 sessions

2.RESULTAT D'APRENENTATGE.
RAG. Situa els productes elaborats en el punt de venda, magatzem o dip0sit, justificant la seua
disposicio.

3.CRITERIS D'AVALUACIO.
a) S'han descrit els métodes i equips de conservacio.
b) S'han identificat i caracteritzat les condicions i els mitjans per al trasllat .
c) S'han seleccionat i descrit les condicions de conservacid dels productes (temperatura,
humitat, temps maxim, col-locacio i lluminositat).
d) S'ha traslladat de forma adequada el producte al magatzem , diposit o punt de
venda.
e) S'ha comprovat que les condicionsde neteja i conservacio son les adequades.
f) S'ha identificat i situat correctament el producte
g)S'han aplicat les mesures correctores davant desviacions.

UD 5 : DECORACIO EN PASTISSERIA | REBOSTERIA

1.TEMPORALITZACIO: 32 sessions

2.RESULTAT D'APRENENTATGE.
RA4. Decora els productes de brioixeria, pastisseria, confiteria i rebosteria, aplicant les tecniques
adequades irelacionant-les amb els productes a obtindre.

3.CRITERIS D'AVALUACIO.
a)S'han descrit els diferents procediments iteécniques.
b) S'han enumerat i descrit els equips i utillatge emprats en les operacions d'acabat i decoracio.
c) S'ha seleccionat el disseny basic per a la decoracid, incorporant-se variacions personals.
d)S'ha identificat i seleccionat la técnica apropiada.
e)S'han seleccionat i regulat els equips i utillatge.
f)S'han condicionat i aplicat cremes, cobertures i altres elements de decoracid, ambmesures
especifiques d'higiene..
g) S'han contrastat les caracteristiques fisiques,estétiques i organoléptiques del producte amb les
seuesespecificacions.
h)S'han aplicat les mesures correctores davant desviacions
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UD 6 : PRODUCTES PER A COL-LECTIVITATS ESPECIALS

1.TEMPORALITZACIO: 32 sessions

2.RESULTAT D'APRENENTATGE.
RA3. Elabora productes de forn, brioixeria, pastisseria, confiteria i rebosteria per a col-lectius
especials, valorant les implicacions per a la seua salut.

3.CRITERIS D'AVALUACIO.

a) S'han identificat les caracteristiques especifiques del col-lectiu per al qual es dissenya el
producte

b) S'han analitzat les implicacions per a la salut del col-lectiu , en cas d'incorrecta composicio.
c) S'ha descrit el producte a elaborar.

d) S'han seleccionat i caracteritzat els ingredients adequats al tipus de producte, distingint les
principals afeccions al-lergiquesi d'intolerancia ila seua possible substitucio.

e) S'han enumerat les mesures de neteja i preparacio d'equips i utillatge.

f) S'han descrit les mesures de prevencio per a evitar ocupacio inadequada d'ingredients .

g) S'han descriti aplicat les operacions del procés i els controls basics.

h) S'han contrastat les caracteristiques de qualitat del producte amb les seues especificacions.
i) S'ha identificat adequadament el producte elaborat.

i) S'han adoptat mesures d'higiene i seguretat alimentaria durant el procés.
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	-Los alumnos que suspendan el módulo en la primera convocatoria (evaluación ordinaria de junio), disponen de la segunda convocatoria (evaluación extraordinaria de Julio) para poder aprobar.
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	Pel que fa al treball d' equip en taller i la participació activa a l' aula
	-Es valorarà el treball diari i l' actitud en la realització del mateix, la motivació i l' adquisició
	de destreses.
	-Es tindrà en compte l'esforç, l'interès, la col laboració, el treball en grup i la
	participació de l' alumnat.
	-Es valorarà la puntualitat, la neteja, acudir a classes adequadament equipat.
	- Es tindrà en compte la deontologia professional del cicle, així com, les normes del reglament de règim intern llegit, lliurat a l' inici del curs.
	Els criteris actitudinals tant de l' aula teòrica com de l' aula taller formaran part de la responsabilitat de l' alumnat i seran per això valorats mitjançant les rúbriques actitudinals d' avaluació.
	ALTRES ASPECTES A TENIR EN COMPTE:
	-S' avaluaran i corregiran els treballs lliurats en el termini acordat.
	-No es realitzaran les proves en altres dies que els assenyalats per a les mateixes.
	La seva no presentació quedarà sota la decisió de la professora de fixar una altra data o anar directament a la recuperació del trimestre en convocatòria ordinària primer o extraordinària .
	-L' assistència a classe serà obligatòria. Les faltes no justificades o indegudament justificades disminuiran la nota final i més d' un 15% d' elles en un trimestre significarà la pèrdua del dret a l' examen pràctic.
	Sent justificades aquelles expedides per: assumptes mèdics, jutjats, administracions o funeràries.
	-L' acumulació del 15% de faltes en el total del mòdul significarà la pèrdua del dret a l' avaluació contínua. L'alumne podrà avaluar-se d'aquest mòdul en la primera convocatòria (avaluació ordinària de juny).
	-Per superar cada avaluació, els alumnes han d' obtenir en els dos criteris de qualificació, una puntuació de 5 com a mínim, en aquest cas, es realitzarà la mitjana de les diferents notes. (Una nota inferior a 5, deshabilitarà la mitjana, tenint l'ava...
	-Els alumnes que suspenguen el mòdul en la primera convocatòria (avaluació ordinària de juny), disposen de la segona convocatòria (avaluació extraordinària de Juliol) per poder aprovar.
	-La nota de l'avaluació final serà la mitjana ponderada de les dos avaluacions (1a 30%, i 2a avaluació 70% ).

