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REPOSTERIA

MATERIAS PRIMAS Y PROCESOS EN
PANADERIA, PASTELERIA Y

PASTELERIA Y CONFITERIA

1°CFGM PANADERIA,

1. QUE VEREMOS.

1a EVALUACION

2a EVALUACION

3a EVALUACION

UD 1. Descripcion de las principales
materias primas y auxiliares

UD 2. Caracterizacion de los
productos de panaderia, pasteleria y
reposteria

UD 2. Caracterizacion de los
productos de panaderia, pasteleria 'y
reposteria

UD 3. Procesos de elaboracion
basicos

UD 4. Caracterizacion de los
procesos de conservacion

UD 4. Caracterizacion de los
procesos de conservacion.

UD 5. El obrador. Caracterizacion
de equipos, instalaciones y personal

2. COMO SE EVALUARA,
CALIFICACION Contenidos (70%): Notas medias ponderadas de los examenes
EVALUACIONES Procedimientos (20%): Nota media de trabajos y actividades.
PARCIALES

Actitud (10 %): Comportamiento, participacion en clase, asistencia, puntualidad,
compafierismo, capacidad de superacion y de esfuerzo etc.
La nota global del curso se obtendra ponderando cada una de las notas obtenidas en
cada evaluacion de la siguiente manera: 40 % para la primera evaluacion, 30 % para
la segunda evaluacion y el 20 % para la tercera evaluacion.

CALIFICACION FINAL Esto es asi porque se ha tenido en cuenta el porcentaje de tiempo respecto a las horas
totales del curso que corresponden a cada trimestre, teniendo en cuenta que en el mes
de mayo estaran realizando la formacién en empresa.

e Evaluaciones parciales: se recuperaran aquellos examenes puntuados con una
) calificacion inferior de 5.
RECUPERACION
e Evaluacion convocatoria ordinaria (junio): El alumno/a hara recuperaciones
de las evaluaciones con calificaciones inferiores a 5.
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Evaluacion convocatoria extraordinaria (finales de junio): en caso de no superar
la prueba final en la convocatoria ordinaria (principios de junio), se realizara la
recuperacion de todo el contenido del médulo.

e PROCEDIMIENTO DE EVALUACION PARA LOS ALUMNOS QUE NO PUEDAN SER
EVALUADOS DE FORMA CONTINUA.

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

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

3. MATERIAL

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

e Libreta o folios con carpesano

e Boligrafo, lapiz y goma de borrar.
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MATERIES PRIMERES | PROCESSOS EN FORN,
PASTISSERIA | REBOSTERIA. 1r CEGM FORN

PASTISSERIA | CONFITERIA

1. QUE VEUREM.
1a AVALUACIO 2a AVALUACIO 3a AVALUACIO
UD 1. Descripci6 de les principals UD 2. Caracteritzacio dels UD 4. Caracteritzacio dels
materies primeres i auxiliars productes de forn, pastisseria i processos de conservacio.
) .. rebosteria . .,
UD 2. Caracteritzacio dels productes UD 5. L'obrador. Caracteritzacié
de forn, pastisseria i rebosteria UD 3. Processos d'elaboracio basics |d'equips, instal-lacions i personal

UD 4. Caracteritzacio dels
processos de conservacio.

2. COM S’AVALUARA,
Continguts (70%): Notes mitjanes ponderades dels examens
QUALIFICACIO : o " N
AVALUACIONS Procediments (20%): Nota mitjana de treballs i activitats.
PARCIALS Actitud (10%): Comportament, participacio en classe, assisténcia, puntualitat,
capacitat de superacio i d'esforg etc.
La nota global del curs s'obtindra ponderant cadascuna de les notes obtingudes en
cada avaluacio de la manera segtient: 40% per a la primera avaluacié, 30% per a la
i segona avaluacié i el 20% per a la tercera avaluacio.
QUALIFICACIO FINAL | _ _
AixO0 és aixi perqueé s'ha tingut en compte el percentatge de temps respecte a les
hores totals del curs que corresponen a cada trimestre, tenint en compte que el mes
de maig estaran realitzant la formacié en empresa.
¢ Avaluacions parcials: es recuperaran aquells examens puntuats amb una
) qualificacio inferior de 5.
RECUPERACIO

e Avaluacio convocatoria ordinaria (juny): El alumne/a fara recuperacions de
les avaluacions amb qualificacions inferiors a 5.
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Avaluacié convocatoria extraordinaria (finals de juny): en cas de no superar la
prova final en la convocatoria ordinaria (principis de juny), es realitzara la
recuperacié de tot el contingut del modul.

e PROCEDIMENT D'AVALUACIO PER ALS ALUMNES QUE NO PUGUEN SER AVALUATS
DE MANERA CONTINUA.

— L'assistencia és obligatoria i per tant quan les faltes d'assisténcia suposen un 15% de la carrega horaria que
correspon al modul professional, es perdra automaticament el dret a l'avaluacié continua d'este  modul, podent-
se examinar només en la convocatoria ordinaria de principis de juny i en la convocatoria extraordinaria (a la fi
de juny), havent de presentar també aquelles activitats i treballs que s'hagen realitzat durant el curs académic.

— Solament es fara una excepcid, en aquells casos en que l'alumne tinga faltes que siguen considerades
justificades per aportar justificacié meédica o justificant de treball i sempre que l'alumne es reintegre, entregue
tots els treballs i activitats setmanals i acudisca de manera sistematica a l'aula mostrant interés per recuperar els
continguts perduts. En este cas, continuara sent avaluat de manera continua.

3. QUIN MATERIAL NECESSITAREU.

e Llibre de text: Materies primeres i processos en forn, pastisseria i rebosteria. Editorial
Paranimf.

e Llibreta o folis

e Boligraf, llapis i goma d'esborrar.
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