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PRODUCTOS CULINARIOS )
CURSO 2024-2025 2CFGM. CUINA | GASTRONOMIA

1. QUE VEREMOS.

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

4. La cocina creativa o de autor.

2. COMO SE EVALUARA.

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

- Participacion activa, esfuerzo y afan de superacion.

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

) practica.
EVALUACION - Aprendizajes adquiridos mediante las actividades de ensefianza
EVALUACIONES propuestas en el aula o en el taller.
PARCIALES - Consecucion de las capacidades reflejadas en los objetivos.

- Tareas, pruebas o trabajos grupales o individuales, ya sean escritas,
orales o procedimentales.
- Trabajo diario y semanal en el aula y en el taller.

Las actividades evaluables que se realizan a lo largo de todo el proceso de
aprendizaje se efectian en tres fases: al inicio (evaluacion inicial), durante
(evaluacion formativa) y al final (evaluacién sumativa) de dicho proceso.

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

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

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

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

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

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

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

o Eluso adecuado de la maquinaria, utensilios y herramientas.

La identificacion y determinacion de distintas materias primas.

El aprovechamiento de materias primas.

La limpieza del lugar de trabajo.

El respeto a los compafieros/as y al profesorado.

La participacién diaria en clase.

Aplicacion del argot culinario.

La aplicacion de las técnicas idoneas para cada preelaboracion y

elaboracion de las distintas elaboraciones.

El trabajo en equipo.

El desarrollo de los servicios se evaluara semanalmente.

La prueba practica.

o La entrega de las 6rdenes de trabajo.

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

O 0 O O O O O
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Por ultimo, referente a las competencias clave, se le asignara un 10% de la
calificacion final del médulo. Asi, se valoraran:

- Valoracion de conductas y actitudes del alumnado.

- La puntualidad.

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

- Los mdviles. Estara prohibido el uso del movil, excepto permiso expreso
del profesorado. Se utilizara el mévil como herramienta en clase,
siempre bajo la supervision del profesor.

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

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

- Etc.

IMPORTANTE.

Para obtener la calificacion de 5 APROBADO (minimo establecido para la
superacion del Médulo Profesional), sera necesario que el alumno/a obtenga
al menos un 5 en cada una de las partes establecidas con anterioridad, para
poder establecer la media aritmética en cada una de las partes.
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Se estableceran actividades de recuperacion y refuerzo para los alumnos
que por motivos de enfermedad u otros, siendo estos justificados*, superen
el % de la carga horaria del moédulo. Teniendo en cuenta el avance
normalizado del proceso ensefianza-aprendizaje, la predisposicion e interés
mostrado por los alumnos, asi como del tiempo disponible, podremos ampliar
y reforzar dicho proceso con distintos contenidos relacionados con el médulo

RECUPERACION profesional a aquellos alumnos que lo requieran.

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

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

legales.
RECUPERACIONES | En cuanto a la prueba extraordinaria, los alumnos/as que no hayan superado
PENDIENTES el proceso de evaluacion y tengan pendiente el moédulo profesional del curso
(...si la tienes actual, pueden recuperar dicho médulo mediante la realizacion de un examen

suspendidal) teorico-practico de caracter global en la convocatoria extraordinaria de junio-
julio. A este alumnado se le entregara una ficha informativa previa con las
indicaciones necesarias para que el alumno/a afronte la prueba con garantias
de éxito.

3. QUE MATERIAL SE NECESITA.

- Equipamiento y herramienta adecuada para hacer uso del taller.
- Libro de consulta. Productos culinarios. Editorial Altamar.
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PRODUCTES CULINARIS
CURS 2024-2025 2CFGM. CUINA | GASTRONOMIA

1. QUE VEUREM.

1a AVALUACIO 2a AVALUACIO 3a AVALUACIO

1. Processos productius i de servici | 5. Ciencia i tecnologia en cuina.
en cuina. 6. Elaboracié de plats per a|8 FCT(Formaci6en
2. Les cuines territorials persones amb  necessitats centres de treball).
espanyoles. alimentaries especifiques.
3. La diversitat de les cuines del | 7. Decoraci6 i exposicio6 de
mon. platons.

4. La cuina creativa o d'autor.

2. COM S’AVALUARA.

L'avaluacio es realitzara al llarg de tot el procés d'ensenyament-
aprenentatge, a través de l'observacio, I'analisi i el seguiment de les diferents
sessions i activitats realitzades. En esta tasca d'analisi i avaluacié és
necessari recaptar informacio, almenys, dels seglents aspectes:

- Participacié activa, esforg i afany de superacio.

- Progrés de cada alumne/ai del grup tant en la teoria com en la practica.
- Aprenentatges adquirits mitjangant les activitats d'ensenyament

proposades a l'aula o en el taller.

QUALIFICACIO - Consecucio de les capacitats reflectides en els objectius.
AVALUACIONS - Tasques, proves o treballs grupals o individuals, ja siguen escrites, orals
PARCIALS o procedimentals.

- Treball diari i setmanal a l'aula i en el taller.

Les activitats avaluables que es realitzen al llarg de tot el procés
d'aprenentatge s'efectuen en tres fases: a l'inici (avaluacio inicial), durant
(avaluacioé formativa) i al final (avaluacié sumativa) d'este procés.

La valoraci6 dels instruments per a la qualificacio es dura a terme de manera
global i personalitzada. A continuacio, es detalla.

Quant als continguts de caracter tedric se li assignara un 30% de la
qualificacio final del modul.

- Proves escrites on s'avaluen els coneixements tedrics explicats i
desenrotllats en classe.

QUALIFICACIO FINAL | - Treballs de recerca sobre qualsevol unitat didactica. Nomeés sera valid si
és entregat en la data marcada pel professor.

- Elaboracio d'un receptari de fitxes técniques realitzades per I'alumnat en
format digital correctament distribuits per categories.
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Respecte als continguts de caracter practic se li assignara un 60% de la
qualificacio final del modul.

- Realitzacio de proves practiques on es tindran en compte les técniques i
procediments realitzats a I'aula taller. Aixi:

o L'us adequat de la maquinaria, utensilis i ferramentes.

La identificacio i determinacié de diferents matéries primeres.

L'aprofitament de materies primeres.

La neteja del lloc de treball.

El respecte als companys/as i al professorat.

La participaci6 diaria en classe.

Aplicacio de I'argot culinari.

L'aplicacio de les técniques idonies per a cada preelaboracié i

elaboraci6 de les diferents elaboracions.

El treball en equip.

El desenrotllament dels servicis s'avaluara setmanalment.

La prova practica.

El lliurament de les ordes de treball.

- El percentatge de cadascuna de les proves realitzades respecte a la nota
final en este apartat vindran determinats pel professor considerant donar
més nota a aquelles proves que considere més importants. Sera
obligatoria l'assisténcia a les practiques. Si un alumne/a no supera el
85% de l'assisténcia a les classes, el modul apareixera suspés en
l'avaluacio.

O 0O O O O O O
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Finalment, referent a les competéncies clau, se li assignara un 10% de la
qualificacio final del modul. Aixi, es valoraran:

- Valoracié de conductes i actituds de I'alumnat.

- La puntualitat.

- La uniformitat: No es podra accedir a l'aula taller sense la correcta i
completa uniformitat.

- Els mobils. Estara prohibit I'Us del mobil, excepte permis exprés del
professorat. S'utilitzara el mobil com a ferramenta en classe, sempre
sota la supervisio del professor.

- Material: No es podra accedir a l'aula taller sense tot el material establit
pel departament i el professorat.

- Higiene personal: No es podra accedir a l'aula sense la neteja personal
pertinent que considere el departament.

- Etc.

IMPORTANT.

Per a obtindre la qualificaci6 de 5 APROVAT (minim establit per a la
superacié del Modul Professional), sera necessari que I'alumne/a obtinga
almenys un 5 en cadascuna de les parts establides amb anterioritat, per a
poder establir la mitjana aritmética en cadascuna de les parts.
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S'establiran activitats de recuperacio i reforg per als alumnes que per motius
de malaltia o altres, sent estos justificats, superen el % de la carrega horaria
del modul. Tenint en compte I'avang normalitzat del procés ensenyament-
aprenentatge, la predisposicio i interés mostrat pels alumnes, aixi com del
temps disponible, podrem ampliar i reforcar este procés amb diferents
continguts relacionats amb el modul professional a aquells alumnes que el

RECUPERACIO requerisquen.

Sera necessari realitzar i tindre corregides i aptes les diferents proves,
exercicis, treballs de consolidacié i activitats entre altres, abans de la
realitzacié de les convocatories ordinaries i extraordinaries. Els
alumnes que no superen les proves teoriques i/o practiques,
recuperaran totes dues parts a través d'examens globals al final del
trimestre.

*No seran valids aquells justificants firmats per I'empresa, familiars o altres, i
si que s'admeten els justificants medics i oficials o crides legals.

Quant a la prova extraordinaria, els alumnes/as que no hagen superat el

RECUPERACIO procés d'avaluacio i tinguen arracada el modul professional del curs actual,

PENDENT poden recuperar este modul mitjangant la realitzacid d'un examen

(...si la tens suspesal) teoricopractic de caracter global en la convocatoria extraordinaria de juny-

juliol. A este alumnat se li entregara una fitxa informativa prévia amb les

indicacions necessaries perque l'alumne/a afronte la prova amb garanties
d'exit.

3. QUIN MATERIAL NECESSITAREU.

- Equipament i ferramenta adequada per a fer Us del taller.
- Llibre de consulta. Productes culinaris. Editorial Altamar.
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