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CURSO 2025-2026 cocina

CRITERIOS DE EVALUACION

MODULO: CONTROL DE APROVISIONAMIENTO DE

MATERIAS PRIMAS
CURSO 1° DE GRADO SUPERIOR DE DIRECCION DE COCINA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

1. Selecciona materias primas identificando sus cualidades organolépticasy sus aplicaciones.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y clasificado las materias primas en restauracion.

b) Se ha analizado la organizacion de las materias primas teniendo como referencia el coédigo alimentario.

¢) Se han reconocido las materias primas en restauracion, sus caracteristicas y sus cualidades organolépticas.

d) Se han relacionado las cualidades organolépticas de los alimentos y bebidas con sus principales aplicaciones
gastrondmicas.

e¢) Se han reconocido las categorias y presentaciones comerciales de los alimentos y bebidas.

f) Se han reconocido y caracterizado los sellos europeos y los sellos espafioles de calidad alimentaria.

g) Se han identificado y caracterizado los productos acogidos a los sellos espafoles de calidad
alimentaria.

2. Recepciona materias primas verificando el cumplimiento de los protocolos de calidady
seguridad alimentaria.

Criterios de evaluacion:

h) Se han descrito y caracterizado las operaciones necesarias para recepcionar materias primas en cocina.

i) Se han identificado los equipos e instrumentos para el control cuantitativo, cualitativo e higiénico -
sanitario.

J) Se ha interpretado el etiquetado de los productos.

k) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo solicitado con lo recibido.

I) Se ha verificado el cumplimiento por parte del proveedor de la normativa referente al embalaje,
transporte, cantidad, calidad, caducidad, temperatura, manipulacion y otras.

m) Se han verificado el cumplimiento de la peticion de compra y los requisitos establecidos para las
materias primas solicitadas.

n) Se han reconocido y formalizado los documentos relacionados con los procesos de recepcion.

0) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos y se ha controlado la recogida de residuos.

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

3. Almacena materias primas y otros suministros en restauracion identificando las necesidades de
conservacion y ubicacion.

Criterios de evaluacion:

- Se han descrito y caracterizado los lugares para el almacenamiento y conservacion de las materias primas y otros
suministros.

- Se han determinado los métodos de conservacion idoneos para las materias primas.

- Se han determinado las temperaturas y los envases adecuados para la conservacion de los géneros hasta el momento de su
uso.

- Se han colocado las materias primas en funcién de la prioridad en su consumo.
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- Se ha mantenido el almacén, economato y/o bodega en condiciones de orden y limpieza

- Se ha evitado el consumo innecesario de recursos y controlado la recogida de residuos.

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

4. Controla consumos y existencias registrando los movimientos de entradas y de salidas de géneros.

Criterios de evaluacion.

- Se ha descrito el concepto de control de existencias en restauracion.

- Se han caracterizado los procedimientos de solicitud de pedidos a almacén, su control, la documentacion asociada y las
relaciones interdepartamentales entre los departamentos involucrados

-Se han identificado los géneros susceptibles de ser entregados directamente en los departamentos de
venta y/o produccion por parte del proveedor y su control

- Se han realizado diversos tipos de inventarios y se han descrito su funcién e importancia en el control de consumos y
existencias

- Se han efectuado rotaciones de géneros en el almacén en funcion de diversas circunstancias

- Se ha calculado el consumo de existencias teniendo en cuenta diferentes parametros de valoracion

- Se han utilizado aplicaciones informaticas para el control de consumos y existencias en economato.
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CRITERIS D’'AVALUACIO

MODUL: CONTROL D’APROVISIONAMIENT DE

MATERIES PRIMERES
CURS 1r DE GRAU SUPERIOR DE DIRECCIO DE CUINA

RESULTATS D’APRENENTATGE I CRITERIS D’AVALUACIO

1. Selecciona matéries primeres identificant lesseves qualitats organoléptiquesi les seves aplicacions.
Criteris d'avaluacio:

a) S'han descrit 1 classificat les materies primeres en restauracio.

b) S'ha analitzat 1'organitzacié de les matéries primeres tenint com a referéncia el codi alimentari.

¢) S'han reconegut les matéries primeres en restauracio, les seves caracteristiques i les seves qualitats organoléptiques.

d) S'han relacionat les qualitats organoléptiques dels aliments i begudes amb les seves principals aplicacions gastronomiques.
e¢) S'han reconegut les categories i presentacions comercials dels aliments i begudes.

f) S'han reconegut i caracteritzat els segells europeus i els segells espanyols de qualitat alimentaria.

g) S'han identificat 1 caracteritzat els productes acollits als segells espanyols de qualitat
alimentaria.

2. Recepciona matéries primeres verificant el compliment dels protocols de qualitat i seguretat
alimentaria.

Criteris d'avaluacio:

h) S'han descrit i caracteritzat les operacions necessaries per a recepcionar materies primeres en cuina.

i) S'han identificat els equips 1 instruments peral control quantitatiu, qualitatiu i higiénic - sanitari.

j) S'ha interpretat I'etiquetatge dels productes.

k) S'ha comprovat la coincideéncia de quantitat i qualitat del sol-licitat amb el rebut.

I) Sha verificat el compliment per part del proveidor de la normativa referent a I'embalatge, transport,
quantitat, qualitat, caducitat, temperatura, manipulacio i altres.

m) S'han verificat el compliment de la petici6 de compra i els requisits establerts per a les matéries
primeres sol-licitades.

n) S'han reconegut i formalitzat els documents relacionats amb els processos de recepcio.

0) S'ha evitat el consum innecessari de recursos i s'ha controlat la recollida de residus.

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

3. Emmagatzema materies prevals i altres subministraments en restauracié identificant les
necessitats de conservacio i ubicacio.

Criteris d'avaluacio:

- S'han descrit i caracteritzat els llocs per a I'emmagatzematge i conservacio de les matéries primeres i altres
subministraments.

- S'han determinat els metodes de conservacid idonis per a les matéries primeres.

- S'han determinat les temperatures i els envasos adequats per a la conservaci6 dels géneres fins al moment del seu Us.
- S'han col-locat les matéries primeres en funcid de la prioritat en el seu consum.

- S'ha mantingut el magatzem, economat i/o celler en condicions d'ordre i neteja
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- S'ha evitat el consum innecessari de recursos i controlat la recollida de residus.
- S'han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higiénic sanitaria, de seguretat laboral i de proteccio
ambiental.

4. Controla consums i existéncies registrant els moviments d'entrades i de sortides de géneres.

Criteris d'avaluaci6.

- S'ha descrit el concepte de control d'existéncies en restauracio.

- S'han caracteritzat els procediments de sol-licitud de comandes a magatzem, el seu control, la documentacié associada i les
relacions interdepartamentals entre els departaments involucrats

- S'han identificat els generes susceptibles de ser lliurats directament en els departaments de venda i/o
produccid per part del proveidor i el seu control

- S'han realitzat diversos tipus d'inventaris i s'han descrit la seva funcié i importancia en el control de consums i existéncies
- S'han efectuat rotacions de géneres en el magatzem en funcid de diverses circumstancies

- S'ha calculat el consum d'existencies tenint en compte diferents parametres de valoracid

- S'han utilitzat aplicacions informatiques per al control de consums i existéncies en economat.
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CRITERIOS DE EVALUACION

MODULO: GESTION DE LA CALIDAD Y SEGURIDAD E HIGIENE
ALIMENTARIA
CURSO 1° DE GRADO SUPERIOR DE DIRECCION DE COCINA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

1. Identifica los sistemas de gestion de la calidad caracterizando los pasos para su disefio e implementacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los conceptos, la etimologia y los diferentes aspectos del término «calidad».

b) Se han identificado los principios mas relevantes relacionados con la calidad y con su gestién.

¢) Se han analizado los objetivos de los sistemas de gestion de la calidad.

d) Se ha relacionado el disefio del sistema de calidad con las particularidades de la empresa.

e) Se han identificado los manuales y otra documentacion relacionada con el sistema de gestion de la calidad.

f) Se han descrito las acciones de formacidn necesarias para el personal a su cargo para implementar el sistema de calidad
determinado.

2. Controla la aplicacion de las normas de calidad caracterizando los métodos y herramientas de medicion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los métodos y herramientas de medicién de la calidad.

b) Se han relacionado los datos que se obtienen de las diferentes herramientas de medicidn con posibles acciones de mejora.
¢) Se han identificado y reconocido las caracteristicas de un plan de calidad para posteriormente obtener el certificado de
calidad.

d) Se han analizado diferentes planes de calidad relacionados con las empresas de restauracion.

e) Se han reconocido los métodos para la autoevaluacion.

f) Se han reconocido y caracterizado las tendencias o corrientes mas actuales en la normalizacion y certicacion de los nuevos
modelos de la calidad.

3. Supervisa la limpieza y desinfeccion del utillaje, equipos e instalaciones valorando su repercusion en la calidad
higiénico-sanitaria de los productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios que deben cumplir los equipos, utillaje e instalaciones de
manipulacion de alimentos.

b) Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad de los productos y la seguridad de los consumidores de una
limpieza/ desinfeccion inadecuada.

c) Se han descrito los procedimientos, frecuencias y equipos de limpieza y desinfeccion (L+D).

d) Se ha comprobado la limpieza o desinfeccion con los productos establecidos, asegurando la completa eliminacion de
éstos.

e) Se han descrito los parametros objeto de control asociados al nivel de limpieza o desinfeccién 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
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de empleo.

i) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulacion de productos de limpieza, desinfeccién y tratamientos DDD.

4. Verifica las buenas practicas higiénicas evaluando los peligros asociados a los malos habitos higiénicos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas con las practicas higiénicas y de
manipulacion.

b) Se han identificado los peligros sanitarios, asi como los principales riesgos y toxiinfecciones asociados a los malos habitos.

c) Se han identificado los agentes causantes de los riesgos y sus medidas de prevencién en el caso de que existan.

d) Se han identificado las medidas de higiene personal asociadas a la manipulacién de alimentos, para evitar problemas en la
salud de los consumidores.

e) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes susceptibles de producir una contaminacion o alteracién en
los alimentos.

f) Se han enumerado las enfermedades de obligada declaracion, identificando a su vez alergias e intolerancias alimentarias.

g) Se han reconocido los procedimientos de actuacion frente a alertas alimentarias

h) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos de limpieza.

i) Se han identificado los medios de proteccion de cortes, quemaduras o heridas del manipulador.

5. Aplica los sistemas de autocontrol basados en el APPCC y de control de la trazabilidad, justificando los principios
asociados a los mismos.

Criterios de evaluacion:

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 Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (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 a la evaluacion 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).

6. Controla la gestion ambiental en los establecimientos de restauracion, reconociendo sus beneficios, asi como sus
implicaciones a nivel sanitario.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha relacionado el consumo y su reduccion, valorando las ventajas ambientales que aporta.

b) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto de reutilizacion de los recursos.

c) Se han identificado aquellas energias y/ o recursos cuya utilizacion sea menos perjudicial para el ambiente y aquellas que
sean convenientes desde el punto de vista econdémico.

d) Se han reconocido y clasificado los distintos tipos de residuos generados, asi como los efectos ambientales de los mismos.

e) Se han determinado las posibles afecciones originadas por la industria alimentaria.

f) Se han aplicado las técnicas de recogida, seleccion, clasificaciéon y eliminacion o vertido de residuos.

g) Se han establecido los pardmetros que posibilitan el control ambiental en los procesos de produccion de los alimentos
relacionados con los residuos, vertidos o emisiones y se han tomado medidas para la proteccién ambiental.

h) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con la gestién de los residuos.
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CURS 1r DE GRAU SUPERIOR DE DIRECCIO DE CUINA

RESULTATS D' APRENENTATGE | CRITERIS D' AVALUACIO

1. Identifica els sistemes de gestié de la qualitat caracteritzant els passos per al seu disseny i implementacio.
Criteris d' avaluacié:
a) S'han reconegut els conceptes, I'etimologia i els diferents aspectes del terme «qualitat».

b) S' han identificat els principis més rellevants relacionats amb la qualitat i amb la seva gestio.

c) S' han analitzat els objectius dels sistemes de gestié de la qualitat.

d) S' ha relacionat el disseny del sistema de qualitat amb les particularitats de I' empresa.

e) S' han identificat els manuals i altra documentacio relacionada amb el sistema de gesti6 de la qualitat.

f) S' han descrit les accions de formacié necessaries per al personal al seu carrec per implementar el sistema de qualitat
determinat.

2. Controla I'aplicacié de les normes de qualitat caracteritzant els métodes i eines de mesurament.

Criteris d' avaluacié:

a) S' han definit els métodes i eines de mesurament de la qualitat.

b) S' han relacionat les dades que s' obtenen de les diferents eines de mesurament amb possibles accions de millora.

c) S' han identificat i reconegut les caracteristiques d' un pla de qualitat per posteriorment obtenir el certificat de qualitat.

d) S' han analitzat diferents plans de qualitat relacionats amb les empreses de restauracio.

e) S' han reconegut els metodes per a I' autoavaluacioé.

f) S' han reconegut i caracteritzat les tendencies o corrents més actuals en la normalitzacio i certicacié dels nous models de la
qualitat.

3. Supervisa la neteja i desinfeccié de I'utillatge, equips i instal-lacions valorant la seva repercussié en la qualitat
higienicosanitaria dels productes.

Criteris d' avaluacio:

a) S' han identificat els requisits higienicosanitaris que han de complir els equips, utillatge i instal.lacions de manipulacié d'
aliments.

b) S' han avaluat les consequiéncies per a la innocuitat dels productes i la seguretat dels consumidors d' una neteja/ desinfeccio
inadequada.

c) S'han descrit els procediments, freqliiéncies i equips de neteja i desinfeccio (L+D).

d) S' ha comprovat la neteja o desinfeccié amb els productes establerts, assegurant la completa eliminacio d' aquests.

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, Dilucié i Desinfecci6é (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, desinfeccid i els utilitzats per als tractaments de DDD i les seves condicions d'
ocupacio.

i) S' han avaluat els perills associats a la manipulacié de productes de neteja, desinfecci6 i tractaments DDD.

4. Verifica les bones practiques higiéniques avaluant els perills associats als mals habits higiénics.
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Criteris d' avaluacié:

a) S' han reconegut les normes higienicosanitaries d' obligat compliment relacionades amb les practiques higiéniques i de
manipulacio.

b) S' han identificat els perills sanitaris, aixi com els principals riscos i toxiinfeccions associats als mals habits.

¢) S' han identificat els agents causants dels riscos i les seves mesures de prevencié en el cas que n' hi hagi.

d) S' han identificat les mesures d' higiene personal associades a la manipulacié d' aliments, per evitar problemes en la salut
dels consumidors.

e) S' han reconegut tots aquells comportaments o aptituds susceptibles de produir una contaminacié o alteracié en els aliments.
f) S' han enumerat les malalties d' obligada declaracid, identificant al seu torn al-lergies i intolerancies alimentaries.

g) S' han reconegut els procediments d' actuacio enfront d' alertes alimentaries

h) S' ha reconegut la vestimenta de treball completa i els seus requisits de neteja.

i) S' han identificat els mitjans de proteccio de talls, cremades o ferides del manipulador.

5. Aplica els sistemes d'autocontrol basats en 'APPCC i de control de la tragabilitat, justificant els principis associats
als mateixos.

Criteris d' avaluacié:

a) S' ha identificat la necessitat i transcendéncia 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 Critics (APPCC).

c) 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 a I' avaluacié dels punts critics de control.

e) S' han complimentat els registres associats al sistema.

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

g) S' ha documentat i tragat I' origen, les etapes del procés i la destinaci6 de I' aliment.

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

6. Controla la gestié6 ambiental en els establiments de restauracio, reconeixent els seus beneficis, aixi com les seves
implicacions a nivell sanitari.

Criteris d' avaluacié:

a) S' ha relacionat el consum i la seva reduccio, valorant els avantatges ambientals que aporta.

b) S' han descrit els avantatges ambientals del concepte de reutilitzacié dels recursos.

c) S' han identificat aquelles energies i/ o recursos la utilitzacié dels quals sigui menys perjudicial per a I' ambient i aquelles
que siguin convenients des del punt de vista economic.

d) S' han reconegut i classificat els diferents tipus de residus generats, aixi com els efectes ambientals dels mateixos.

e) S' han determinat les possibles afeccions originades per la industria alimentaria.

f) S' han aplicat les técniques de recollida, seleccid, classificacié i eliminacié o abocament de residus.

g) S' han establert els parametres que possibiliten el control ambiental en els processos de produccié dels aliments relacionats
amb els residus, abocaments o emissions i s' han pres mesures per a la proteccié ambiental.

h) S' han identificat les no-conformitats i les accions correctives relacionades amb la gestié dels residus.
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HOSTELERIA Y TURISMO | -tc6 pireccion de

CURSO 2025-2026 cocina

CRITERIOS DE EVALUACION

MODULO: PROYECTO INTERMODULAR
CURSO 1° DE GRADO SUPERIOR DE DIRECCION DE COCINA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

PROCESOS DE PREELABORACION Y CONSERVACION EN COCINA.

4. Planifica los procesos de preelaboracion de materias primas en cocina, caracterizando las técnicas de limpieza, corte
y/o racionado necesarias en funcion de su posterior uso.

Criterios de evaluacion:

a) Se han relacionado las técnicas con las especificidades de las materias primas, sus posibles aplicaciones posteriores y los
equipos, utiles y/o herramientas necesarios.

b) Se han realizado las tareas de pesado, preparacion y limpieza previas al corte, utilizando correctamente equipos, utiles y/o
herramientas.

¢) Se han caracterizado y calculado los métodos para la determinaciéon de rendimientos y escandallos.

d) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

PROCESOS DE ELABORACION CULINARIA.

1. Organiza los procesos de elaboracion culinaria, determinando sus fases y relacionindolas con las caracteristicas de
los productos que se pretenden obtener.

Criterios de evaluacion:

¢) Se han identificado y secuenciado mediante diagramas las diversas fases de la produccion culinaria, asi como los
protocolos de actuacion relacionados con cada una.

d) Se ha reconocido e interpretado la terminologia relacionada con la produccion culinaria.

b) Se han descrito y caracterizado los documentos relacionados con la produccién en cocina.

¢) Se han deducido las necesidades de materias primas, asi como de equipos, utiles, herramientas y otros.

h) Se han determinado los procesos, buscando una utilizacion racional de los recursos materiales y energéticos.

i) Se ha valorado, desde el ambito organizativo, la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion
ambiental.

CONTROL DE APROVISIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS.

1. Selecciona materias primas identificando sus cualidades organolépticas y sus aplicaciones.
Criterios de evaluacion:

e) Se han reconocido las categorias y presentaciones comerciales de los alimentos y bebidas.

f) Se han reconocido y caracterizado los sellos europeos y los sellos espafioles de calidad alimentaria.

g) Se han identificado y caracterizado los productos acogidos a los sellos espafioles de calidad alimentaria.

ITINERARIO PERSONAL PARA LA EMPLEABILIDAD 1.

3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se derivan de las relaciones laborales, reconociéndolas en los
diferentes contratos de trabajo.

Criterios de evaluacion.

- Se han identificado las causas y efecto de extincion de la relacion laboral.

GESTION DE LA CALIDAD Y DE LA SEGURIDAD E HIGIENE ALIMENTARIA.
6. Controla la gestion ambiental en los establecimientos de restauracion, reconociendo sus beneficios, asi como sus
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implicaciones a nivel sanitario.

Criterios de evaluacion.

a) Se ha relacionado el consumo y su reduccién, valorando las ventajas ambientales que aporta.

b) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto de reutilizacion de los recursos.

¢) Se han identificado aquellas energias y/o recursos cuya utilizacion sea menos perjudicial para el ambiente y aquellas que
sean convenientes desde el punto de vista econdmico.
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CURS 2025-2026 cuina

CRITERIS D’'AVALUACIO

MODUL: PROJECTE INTERMODULAR
CURS 1r DE GRAU SUPERIOR DE DIRECCIO DE CUINA

RESULTATS D’APRENENTATGE I CRITERIS D’AVALUACIO

PROCESSOS DE PREELABORACIO I CONSERVACIO EN CUINA.

4. Planifica els processos de preelaboraciéo de matéries primeres en cuina, caracteritzant les técniques de neteja, cort
i/o racionat necessaries en funcio del seu posterior us.

Criteris d'avaluacio:

a) S'han relacionat les técniques amb les especificitats de les matéries primeres, les seves possibles aplicacions posteriors i els
equips, utils i/o eines necessaris.

b) S'han fet les tasques de pesat, preparacio i neteja prévies al tall, utilitzant correctament equips, 1tils i/o eines.

c¢) S'han caracteritzat i calculat els meétodes per a la determinacio de rendiments i escandallos.

d) S'ha evitat el consum innecessari de recursos.

PROCESSOS D'ELABORACIO CULINARIA.

1. Organitza els processos d'elaboracio culinaria, determinant les seves fases i relacionant-les amb les caracteristiques
dels productes que es pretenen obtenir.

Criteris d'avaluacio:

c) S'han identificat i seqlienciat mitjancant diagrames les diverses fases de la produccio culinaria, aixi com els protocols
d'actuacio relacionats amb cadascuna.

d) S'ha reconegut i interpretat la terminologia relacionada amb la produccié culinaria.

b) S'han descrit i caracteritzat els documents relacionats amb la produccié en cuina.

e) S'han deduit les necessitats de matéries primeres, aixi com d'equips, utils, eines i altres.

h) S'han determinat els processos, buscant una utilitzacio racional dels recursos materials i energetics.

1) S'ha valorat, des de I'ambit organitzatiu, la normativa higienicosanitaria, de seguretat laboral i de proteccié ambiental.

CONTROL D'APROVISIONAMENT DE MATERIES PRIMERES.

1. Selecciona matéries primeres identificant les seves qualitats organoléptiques i les seves aplicacions.
Criteris d'avaluacio:

e) S'han reconegut les categories i presentacions comercials dels aliments i begudes.

f) S'han reconegut i caracteritzat els segells europeus i els segells espanyols de qualitat alimentaria.

g) S'han identificat i caracteritzat els productes acollits als segells espanyols de qualitat alimentaria.

ITINERARI PERSONAL PER A L'OCUPABILITAT L.

3. Exerceix els drets i compleix les obligacions que es deriven de les relacions laborals, reconeixent-les en els diferents
contractes de treball.

Criteris d'avaluacid.

- S'han identificat les causes i efecte d'extincio de la relacio laboral.

GESTIO DE LA QUALITAT I DE LA SEGURETAT I HIGIENE ALIMENTARIA.
6. Controla la gesti6 ambiental en els establiments de restauracio, reconeixent els seus beneficis, aixi com les seves
implicacions a nivell sanitari.
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Criteris d'avaluacio.
a) S'ha relacionat el consum i la seva reduccid, valorant els avantatges ambientals que aporta.
b) S'han descrit els avantatges ambientals del concepte de reutilitzacié dels recursos.

c) S'han identificat aquelles energies i/o recursos la utilitzacié dels quals sigui menys perjudicial per a I'ambient i aquelles que
siguin convenients des del punt de vista economic.
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DEPARTAMENTO ]
HOSTELERIA Y TURISMO CFGS DIRECCIO DE CUINA

CURSO 2025-2026

CRITERIOS DE EVALUACION.

MODULO PROFESIONAL: PROCESOS DE PREELABORACION Y CONSERVACION EN
COCINA.
CURSO: 1° GRADO SUPERIOR DIRECCION DE COCINA.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION.

1. Prepara las zonas de produccién reconociendo las caracteristicas de instalaciones, equipos y
procesos de aprovisionamiento interno.

Se han establecido las caracteristicas de las maquinas, bateria, Gtiles y herramientas
relacionadas con la produccién culinaria.

Se ha reconocido la ubicacion y distribucion de la maquinaria de cocina.

Se han reconocido las aplicaciones de las maquinas, bateria, Utiles y herramientas.

Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de las maquinas.

Se han realizado las operaciones de limpieza y mantenimiento de la maquinaria, bateria,
utiles y herramientas.

Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

Se han reconocido y formalizado los documentos asociados al acopio.

Se han seleccionado los productos teniendo en cuenta la prioridad en su consumo.

Se han trasladado las materias primas a los lugares de trabajo en tiempo y forma.

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

2. Determina sistemas y métodos de envasado y conservacion de materias primas en cocina,
relacionandolos con las caracteristicas y necesidades de conservacion de las mismas.

a)
b)
c)
d)

e)

)

g9)
h)

Se han caracterizado los diversos métodos de envasado y conservaciéon, asi como los
equipos, recipientes y envases asociados a cada método.

Se ha caracterizado la técnica de conservacién por vacio y se han reconocido sus
aplicaciones en la cocina

Se han reconocido las caracteristicas y las diferencias entre la pasteurizacion y
esterilizacion.

Se han identificado y relacionado las necesidades de envasado y conservacion de las
materias primas en cocina con los métodos y equipos.

Se han ejecutado las técnicas de envasado y conservacion.

Se determinaron las temperaturas y los lugares de conservacion idéneos para los géneros
hasta su uso/consumo o destino final.

Se han reconocido la relacién entre método de envasado, la temperatura de conservacion
del producto y su caducidad.

Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.
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Se han realizado todas las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.

3. Regenera materias primas aplicando las técnicas en funcién de sus caracteristicas.

a)

b)
c)

d)
e)

)
9)

Se han identificado las materias primas en cocina con posibles necesidades de
regeneracion.

Se han caracterizado las técnicas de regeneracion de materias primas en cocina.

Se han identificado y seleccionado los equipos y técnicas adecuadas para la
regeneracion.

Se han ejecutado las técnicas de regeneracion.

Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion o mantenimiento,
teniendo en cuenta la naturaleza de las diversas materias primas y su uso posterior.

Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

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

4. Planifica los procesos de preelaboracién de materias primas en cocina, caracterizando las
técnicas de limpieza, corte y/o racionado necesarias en funciéon de su posterior uso.

a)
b)
c)
d)
e)
)

g)

h)
)

Se han identificado las necesidades de limpieza y preparaciones previas de las materias
primas.

Se han relacionado las técnicas con las especificidades de las materias primas, sus
posibles aplicaciones posteriores y los equipos, Utiles y/o herramientas necesarias.

Se han realizado las tareas de pesado, preparacion y limpieza previas al corte, utilizando
correctamente equipos, Utiles y/o herramientas.

Se han caracterizado y ejecutado los cortes basicos e identificado sus aplicaciones a las
diversas materias primas.

Se han caracterizado y ejecutado los cortes especificos y piezas con denominacion
propia.

Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion teniendo en cuenta
las necesidades de las diversas materias primas y su uso posterior.

Se han caracterizado y calculado los métodos para la determinacién de rendimientos y
escandallos.

Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.

Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.
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D’HOSTALERIA | TURISME CFGS DIRECCIO DE CUINA
CURS 2025-2026

CRITERIS D’AVALUACIO.

MODUL PROFESSIONAL: PROCESSOS DE PREELABORACIO | CONSERVACIO EN
CUINA.
CURS: 1° GRAU SUPERIOR DIRECCIO DE CUINA.

RESULTATS D’APRENENTATGE | CRISTERIS D’AVALUACIO.

1. Prepara les zones de produccio reconeixent les caracteristiques d'instal-lacions, equips i
processos d'aprovisionament intern.

a)

b)

c)
d)
e)

)

g9)
h)

)
)

S'han establit les caracteristigues de les maquines, bateria, utils i ferramentes
relacionades amb la produccio culinaria.

S'ha reconegut la ubicaci6 i distribuci6 de la maquinaria de cuina.

S'han reconegut les aplicacions de les maquines, bateria, Utils i ferramentes.

S'han realitzat les operacions de posada en marxa de les maquines.

S'han realitzat les operacions de neteja i manteniment de la maquinaria, bateria, utils i
ferramentes.

S'ha evitat el consum innecessari de recursos.

S'han reconegut i formalitzat els documents associats a I'apilament.

S'han seleccionat els productes tenint en compte la prioritat en el seu consum.

S'han traslladat les matéries primeres als llocs de treball dins del termini i en la forma
corresponent.

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

2. Determina sistemes i métodes d'envasament i conservacié de matéries primeres en cuina,
relacionant-los amb les caracteristiques i necessitats de conservacié d'estes.

a)
b)

c)
d)

e)

)

9)
h)

S'han caracteritzat els diversos métodes d'envasament i conservacio, aixi com els equips,
recipients i envasos associats a cada metode.

S'ha caracteritzat la técnica de conservacié per buit i s'han reconegut les seues
aplicacions en la cuina

S'han reconegut les caracteristiques i les diferéncies entre la pasteuritzacié i esterilitzacié.
S'han identificat i relacionat les necessitats d'envasament i conservacié de les matéries
primeres en cuina amb els métodes i equips.

S'han executat les técniques d'envasament i conservacio.

Es van determinar les temperatures i els llocs de conservacio idonis per als generes fins
al seu us/consum o desti final.

S'han reconegut la relacio entre metode d'envasament, la temperatura de conservacio del
producte i la seua caducitat.

S'ha evitat el consum innecessari de recursos.
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)

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

3. Regenera matéries primeres aplicant les técniques en funcié de les seues caracteristiques.

a)

b)

c)
d)
e)

)
g9)

S'han identificat les matéries primeres en cuina amb possibles necessitats de
regeneracio.

S'han caracteritzat les técniques de regeneracié de matéries primeres en cuina.

S'han identificat i seleccionat els equips i tecniques adequades per a la regeneracio.
S'han executat les técniques de regeneracié.

S'han desenrotllat els procediments intermedis de conservacié 0 manteniment, tenint en
compte la naturalesa de les diverses materies primeres i el seu Us posterior.

S'ha evitat el consum innecessari de recursos.

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

4. Planifica els processos de preelaboracié de matéries primeres en cuina, caracteritzant les
técniques de neteja, cort i/o racionat necessaries en funcio del seu posterior Us.

a)
b)

c)

d)

S'han identificat les necessitats de neteja i preparacions prévies de les materies primeres.
S'han relacionat les técniques amb les especificitats de les matéries primeres, les seues
possibles aplicacions posteriors i els equips, Utils i/o ferramentes necessaries.

S'han fet les tasques de pesat, preparacio i neteja prévies al tall, utilitzant correctament
equips, Utils i/o ferramentes.

S'han caracteritzat i executat els talls basics i identificat les seues aplicacions a les
diverses materies primeres.

S'han caracteritzat i executat els talls especifics i peces amb denominacio propia.

S'han desenrotllat els procediments intermedis de conservacié tenint en compte les
necessitats de les diverses matéries primeres i el seu Us posterior.

S'han caracteritzat i calculat els metodes per a la determinacio de rendiments i escandalls.
S'ha evitat el consum innecessari de recursos.

S'han realitzat totes les operacions tenint en compte la hormativa higienicosanitaria, de
seguretat laboral i de proteccié ambiental.
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DEPARTAMENTO ]
HOSTELERIA Y TURISMO CFGS DIRECCIO DE CUINA

CURSO 2025-2026

CRITERIOS DE EVALUACION.

MODULO PROFESIONAL: PROCESOS DE ELABORACION CULINARIA.
CURSO: 1° GRADO SUPERIOR DIRECCION DE COCINA.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION.

1. Organiza los procesos de elaboracion culinaria, determinando sus fases y relacionandolas con
las caracteristicas de los productos que se pretenden obtener.

a)
b)

c)

d)
e)

)

9)
h)

Se han caracterizado los diversos ambitos de la produccion y del servicio en cocina.

Se han descrito y caracterizado los documentos relacionados con la produccion en
cocina.

Se han identificado y secuenciado mediante diagramas las diversas fases de la
produccién culinaria, asi como los protocolos de actuacion relacionados con cada una.
Se ha reconocido e interpretado la terminologia relacionada con la produccion culinaria.
Se han deducido las necesidades de materias primas, asi como de equipos, Utiles,
herramientas y otros.

Se han tenido en cuenta las posibles necesidades de coordinacion con el resto del equipo
de cocina y otros departamentos.

Se han determinado los procedimientos intermedios de conservacién o mantenimiento,
teniendo en cuenta las necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.

Se han determinado los procesos, buscando una utilizacion racional de los recursos
materiales y energéticos.

Se ha valorado, desde el dmbito organizativo, la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion ambiental.

2. Aplica técnicas de coccion, relacionando las transformaciones fisico-quimicas que se
producen en los alimentos con las caracteristicas del producto final.

a)

b)
c)

d)
e)

)

Se han caracterizado las diversas transformaciones fisico—quimicas que produce el calor
en los alimentos.

Se han descrito y clasificado las diversas técnicas de coccion.

Se han identificado y relacionado las técnicas de coccidn con respecto a sus posibilidades
de aplicacion a diversos géneros.

Se han relacionado y determinado las necesidades previas al desarrollo de las diversas
técnicas de coccion.

Se han identificado las fases y formas de operar distintivas en la aplicacion de cada
técnica.

Se han ejecutado las diversas técnicas de coccion siguiendo los protocolos de actuacion
establecidos.
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9)
h)

Se han distinguido posibles alternativas en funcién de los resultados obtenidos y se han
valorado su repercusion en la calidad del producto final.

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

3. Elabora productos culinarios basicos aplicando las diferentes técnicas asociadas.

a)

b)

Se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones.

Se han caracterizado las diversas fases y técnicas aplicables durante los procesos de
produccién de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.

Se ha interpretado correctamente toda la informacién previa necesaria.

Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previos al desarrollo
de los diversos procedimientos.

Se han realizado los procedimientos de obtencién de elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones siguiendo los protocolos de actuacion establecidos.

Se ha relacionado la aplicacién y funcionalidad de las elaboraciones basicas de mdltiples
aplicaciones con los diversos productos culinarios basicos y su calidad final.

Se han ejecutado las tareas de obtencion de productos culinarios basicos siguiendo los
protocolos de actuacion establecidos.

Se han determinado las posibles medidas de correccidn en funcién de los resultados
obtenidos.

Se han caracterizado y realizado las valoraciones de costes de las elaboraciones
culinarias, aplicando los procedimientos para obtener rendimientos y escandallos.

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

4. Realiza acabados y presentaciones relacionando sus caracteristicas con la elaboracion
culinaria a la que acompanan.

a)

b)
c)

d)
e)

f)
9)

h)

Se han descrito y clasificado las diversas guarniciones y decoraciones, asi como sus
posibles aplicaciones.

Se han determinado las normas béasicas para decorar y presentar productos culinarios.
Se han determinado las guarniciones y decoraciones adecuandolas a la elaboracion a la
gue acompafian.

Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al
desarrollo de las tareas.

Se han elaborado las guarniciones y decoraciones siguiendo los protocolos de actuacion
establecidos.

Se ha justificado la relacién entre guarnicién, decoracion, acabado y presentacion.

Se han verificado y dispuesto todos los elementos que configuran el producto culinario
siguiendo criterios estéticos.

Se han identificado, justificado y aplicado las técnicas de envasado y conservacion
necesarias para los productos semielaborados y/o acabados siguiendo los
procedimientos establecidos.

Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcion de los resultados
obtenidos.
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Se han realizado todas las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.

5. Desarrolla el servicio en cocina valorando sus implicaciones en la satisfacciéon del cliente.

a)
b)
c)

d)
e)

)
9)
h)

)

Se han identificado y caracterizado los diferentes tipos de servicio en cocina.

Se han descrito las operaciones previas al desarrollo de los diversos servicios en cocina.
Se ha reconocido la documentacién relacionada con los servicios en cocina, asi como la
formalizacion y flujo de esta.

Se han identificado las necesidades de coordinacion durante el servicio.

Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al
desarrollo de los servicios.

Se han ejecutado las tareas propias del servicio en tiempo y forma, siguiendo los
protocolos establecidos.

Se han realizado las tareas de recogida de géneros y adecuacion de zonas tras la
finalizacion del servicio, siguiendo los procedimientos establecidos.

Se han identificado los protocolos de actuacion frente a diferentes tipos de quejas,
sugerencias y reclamaciones.

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

DEPARTAMENT )
D’HOSTALERIA | TURISME CFGS DIRECCIO DE CUINA

CURS 2025-2026

CRITERIS D’AVALUACIO.

MODUL PROFESSIONAL: PROCESSOS DE PREELABORACIO | CONSERVACIO EN
CUINA.
CURS: 1° GRAU SUPERIOR DIRECCIO DE CUINA.

RESULTATS D’APRENENTATGE | CRISTERIS D’AVALUACIO.

1. Organitza els processos d'elaboracié culinaria, determinant les seues fases i relacionant-les
amb les caracteristiques dels productes que es pretenen obtindre.

S'han caracteritzat els diversos ambits de la producci6 i del servici en cuina.

S'han descrit i caracteritzat els documents relacionats amb la producci6 en cuina.

S'han identificat i sequienciat mitjancant diagrames les diverses fases de la produccio
culinaria, aixi com els protocols d'actuacio relacionats amb cada una.

S'ha reconegut i interpretat la terminologia relacionada amb la produccio culinaria.
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)
g9)
h)

S'han deduit les necessitats de matéries primeres, aixi com d'equips, Utils, ferramentes i
altres.

S'han tingut en compte les possibles necessitats de coordinacié amb la resta de I'equip
de cuina i altres departaments.

S'han determinat els procediments intermedis de conservacié o manteniment, tenint en
compte les necessitats de les elaboracions i el seu Us posterior.

S'han determinat els processos, buscant una utilitzacié racional dels recursos materials i
energeétics.

S'ha valorat, des de l'ambit organitzatiu, la normativa higienicosanitaria, de seguretat
laboral i de proteccié ambiental.

2. Aplica técnigues de coccid, relacionant les transformacions fisicoquimiques que es produixen
en els aliments amb les caracteristiques del producte final.

a)

b)
c)

d)

S'han caracteritzat les diverses transformacions fisic—quimiques que produix la calor en
els aliments.

S'han descrit i classificat les diverses técniques de coccié.

S'han identificat i relacionat les técniques de cocci6 respecte a les seues possibilitats
d'aplicacio6 a diversos géneres.

S'han relacionat i determinat les necessitats previes al desenrotllament de les diverses
tecnigues de coccio.

S'han identificat les fases i maneres d'operar distintives en l'aplicacié de cada técnica.
S'han executat les diverses técniques de coccié seguint els protocols d'actuacié establits.
S'han distingit possibles alternatives en funcié dels resultats obtinguts i s'han valorat la
seua repercussio en la qualitat del producte final.

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

3. Elabora productes culinaris basics aplicant les diferents tecniques associades.

a)
b)

c)
d)

e)

)

S'han descrit i classificat les diverses elaboracions basiques de multiples aplicacions.
S'han caracteritzat les diverses fases i tecniques aplicables durant els processos de
produccié d'elaboracions basiques de mdltiples aplicacions.

S'ha interpretat correctament tota la informacié prévia necessaria.

S'ha verificat la disponibilitat de tots els elements necessaris previs al desenrotllament
dels diversos procediments.

S'han realitzat els procediments d'obtencié d'elaboracions basiques de multiples
aplicacions seguint els protocols d'actuacio establits.

S'ha relacionat l'aplicacié i funcionalitat de les elaboracions basiques de multiples
aplicacions amb els diversos productes culinaris basics i la seua qualitat final.

S'han executat les tasques d'obtencié de productes culinaris basics seguint els protocols
d'actuacio establits.

S'han determinat les possibles mesures de correccié en funcié dels resultats obtinguts.
S'han caracteritzat i realitzat les valoracions de costos de les elaboracions culinaries,
aplicant els procediments per a obtindre rendiments i escandalls.

S'han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de
seguretat laboral i de proteccié ambiental.
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4. Realitza acabats i presentacions relacionant les seues caracteristiques amb I'elaboracioé
culinaria a la qual acompanyen.

a)

b)
c)

i)
)

S'han descrit i classificat les diverses guarnicions i decoracions, aixi com les seues
possibles aplicacions.

S'han determinat les normes basiques per a decorar i presentar productes culinaris.
S'han determinat les guarnicions i decoracions adequant-les a I'elaboracié a la qual
acompanyen.

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

S'han elaborat les guarnicions i decoracions seguint els protocols d'actuacio establits.
S'ha justificat la relacié entre guarnici6, decoracid, acabat i presentacio.

S'han verificat i disposat tots els elements que configuren el producte culinari seguint
criteris estetics.

S'han identificat, justificat i aplicat les técnigues d'envasament i conservacié necessaries
per als productes semielaborats i/0 acabats seguint els procediments establits.

S'han determinat les possibles mesures de correccio en funcié dels resultats obtinguts.
S'han realitzat totes les operacions, tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de
seguretat laboral i de proteccié ambiental.

5. Desenrotlla el servici en cuina valorant les seues implicacions en la satisfaccié del client.

a)
b)
c)

d)
e)

)

g9)
h)

S'han identificat i caracteritzat els diferents tipus de servici en cuina.

S'han descrit les operacions previes al desenrotllament dels diversos servicis en cuina.
S'ha reconegut la documentacio relacionada amb els servicis en cuina, aixi com la
formalitzacio i flux d'esta.

S'han identificat les necessitats de coordinacio durant el servici.

S'ha verificat la disponibilitat de tots els elements necessaris préviament al
desenrotllament dels servicis.

S'han executat les tasques propies del servici dins del termini i en la forma corresponent,
seguint els protocols establits.

S'han fet les tasques de recollida de géneres i adequacié de zones després de la
finalitzacié del servici, seguint els procediments establits.

S'han identificat els protocols d'actuacié enfront de diferents tipus de queixes,
suggeriments i reclamacions.

S'han realitzat totes les operacions, tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de
seguretat laboral i de proteccié ambiental.
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MODULO
Elaboracions de pasteleriay 22 GS
reposteria Direccion de

Curso

cocina
CURSO 2025-2026
1a AVALUACION 2a AVALUACION 3a AVALUACION
v" Descubriendo el obrador v Cremas, cremosos.
v' Las bases de la pasteleria v' Formacioén en empresa Merengues y mousse
v' Materias Primas v' Gelatinas y Geles
v' Masas en pasteleria v" Helados y sorbetes
v' Postres en restaurante
v' Decoracién y emplatado

2. COMO SE EVALUARA.

CALIFICACION
EVALUACIONES
PARCIALES

La evaluacion sera continua, formativa y sumativa, lo cual nos permitira,
ademas de evaluar si el alumnado consigue los objetivos marcados, llevar a
cabo un seguimiento de su progreso individual con el fin de detectar posibles
necesidades. Sin embargo, el alumnado podra perder (si el profesorado lo
considera necesario) el derecho a esta evaluacién siempre y cuando supero en
un 15% la inasistencia injustificada a clase. En este caso se pasara a una
evaluacion final materializada en la convocatoria final ordinaria.

En el desarrollo de las UP aparecen los porcentajes para cada uno de los
instrumentos de evaluacion definidos a las situaciones de aprendizaje y los
criterios de evaluacion a utilizar para calificarles. Para la ponderacién se han
tenido en cuenta tanto los criterios de evaluacion, como la relevancia de cada
situacion de aprendizaje respecto a los resultados de aprendizaje que trabaja,
el que se traduce en una ponderacion inductiva de los criterios de evaluaciéon
del médulo formativo. A continuacién, se enumeran algunos aspectos a tener
en cuenta para el calculo final de las calificaciones:

Las actividades marcadas como fundamentales de cada SA se consideran clave
para evaluar el grado de logro del RA asociado, por la cosa sera necesaria una
calificacion positiva (calificaciéon >= 5) para la superacién del mismo. En caso
de no obtenerla haremos uso de los planes de refuerzo.

CALIFICACION FINAL

Para las evaluaciones finales se tendran en cuenta la calificacién obtenida en
todos los resultados de aprendizaje y su ponderacion. Para superar el modulo
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profesional sera necesaria la evaluacion positiva de todos los Resultados de
Aprendizaje (calificacion >=5)

NOTA FINAL= 0’13 *QUD1 + 0’26 * QUD2 + 0’31 * QUD3+
0’15 *QUD4 + 0,15* FE

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

modulo profesional a aquellos alumnos que lo requieran.

RECUPERACION
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 tedricas y/o practicas, recuperaran ambas partes a
través de examenes globales al
final del trimestre.
En cuanto a la prueba extraordinaria, el alumnado que no haya superado el
RECUPERACION proceso de evaluacién y tengan pendiente el modulo profesional del curso
PENDIENTES actual, pueden recuperarlo con un examen teorico-practico global en la
(...silatienes convocatoria extraordinaria de junio-julio. A este alumnado se le entregara una
suspendida!) ficha informativa previa con las indicaciones necesarias porque el alumnado

afronte la prueba con garantias de éxito.

3. QUE MATERIAL NECESITAREIS.

- Apuntes facilitados por el profesor
- Maletin con el material indispensable
- Uniforme completo (chaquetilla, gorro, pantaldn, delantal y zapatos de cocina)
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TAT

MODUL
Elaboracions de pastisseriay 22 GS
rebosteria Direcci6 de cuina

CURS 2025-2026

Curs

1. QUE VEUREM.

1a AVALUACIO

2a AVALUACIO 3a AVALUACIO

Descobrint I'obrador

Materies Primeres

AN NERN

Les bases de la pastisseria v' Formaci6 en empresa merengues i mousse

Masses en pastisseria

\

Cremes i farciments, ,

4 Gelatines i gels

Gelats i sorbets
Postres en restaurant
Decoracid i emplatat de
postres

ANRNENEN

2.COM S’AVALUARA.

QUALIFICACIO
AVALUACIONS
PARCIALS

L'avaluaci6 sera continua, formativa i sumativa, la qual cosa ens permetra, a
més d'avaluar si I'alumnat aconseguix els objectius marcats, dur a terme un
seguiment del seu progrés individual amb la finalitat de detectar possibles
necessitats. No obstant aix0, I'alumnat podra perdre (si el professorat el
considera necessari) el dret a esta avaluacié sempre que supere en un 15% la
inassisténcia injustificada a classe. En este cas es passara a una avaluacio final
materialitzada en la convocatoria final ordinaria.

En el desenvolupament de les *UP apareixen els percentatges per a cada un
dels instruments d'avaluaci6 definits a les situacions d'aprenentatge i els
criteris d'avaluacié a utilitzar per a qualificar-los. Per a la ponderaci6 s'han
tingut en compte tant els criteris d'avaluaci6, com la rellevancia de cada
situacié d'aprenentatge respecte als resultats d'aprenentatge que treballa, el
que es traduix en una ponderacié inductiva dels criteris d'avaluacié del modul
formatiu. A continuacid, s'enumeren alguns aspectes a tindre en compte per al
calcul final de les qualificacions:

Les activitats marcades com a fonamentals de cada SA es consideren clau per a
avaluar el grau d'assoliment del *RA associat, per la cosa sera necessaria una
qualificacio positiva (qualificacié >= 5) per a la superacid d'este. En cas de no
obtindre-la farem us dels plans de reforg.
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Per a les avaluacions finals es tindran en compte la qualificacié obtinguda en
tots els resultats d'aprenentatge i la seua ponderacid. Per a superar el modul
professional sera necessaria l'avaluacio positiva de tots els Resultats

. d'Aprenentatge (qualificaci6 >= 5)
QUALIFICACIO FINAL

NOTA FINAL= 013 * QUD1 + 0°26 * QUD2 + 0’31 *
QUD3+ 0’15 * QUD4 + 0,15* FE

S'establiran activitats de recuperacié i refor¢ 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'avan¢ normalitzat del procés
ensenyanga- aprenentatge, la predisposici6 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 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 les dos
parts a través d'examens globals al final del trimestre..

RECUPERACIO

Quant a la prova extraordinaria, I'alumnat que no hagen superat el procés
d'avaluacid i tinguen arracada el modul professional del curs actual, poden
RECUPERACIO recuperar-lo amb un examen teoricopractic global en la convocatoria
PENDENT extraordinaria de juny-juliol. A este alumnat se li entregara una fitxa
(...sila tens suspesal) informativa prévia amb les indicacions necessaries perque l'alumnat afronte la
prova amb garanties d'éxit.

3. QUIN MATERIAL NECESSITAREU.

o Apunts facilitats pel professor
o Maleti amb el material indispensable
o Uniforme complet (“chaquetilla”, gorro, pantalons, davantal i sabates de cuina)
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Gestion administrativay
comercial en restauracion

22 CFGS Direccion

de cocina
CURSO 2025-2026
1. QUE VEREMOS.
12 EVALUACION 22 EVALUACION 32 EVALUACION
= UP 1- Evolucién y andlisis de las | = UP 3- Gestion de la|= UP 4- Disefio de las ofertas
empresas de restauracion. documentacion. gastrondmicas.
= UP 2- Elaboracién de un plan de administrativa (aulay FE) = UP5- Control del presupuesto.
comercializacion.

2. COMO SE EVALUARA.

CALIFICACION
EVALUACIONES
PARCIALES

La evaluacién sera continua, formativa y sumativa, lo cual nos permitira, ademas de
evaluar si el alumnado consigue los objetivos marcados, llevar a cabo un
seguimiento de su progreso individual con el fin de detectar posibles necesidades.
*Sin embargo, el alumnado podra perder el derecho a esta evaluacion al superar en
un 15% la inasistencia injustificada a clase. En este caso se pasard a una
evaluacion final materializada en la convocatoria final ordinaria.

Se realizard tomando como referencia los objetivos generales del ciclo y los
criterios de evaluacién de cada uno de los resultados de aprendizaje.

Para superar el médulo profesional el alumnado debe alcanzar la puntuacién de 5
puntos minimo. Las pruebas del médulo que no superen la puntuacién de 5 pasaran
automaticamente a recuperarse en la convocatoria ordinaria, respetando las partes
o unidades que si estén superadas.

*El alumnado que haya perdido la evaluacién continua del mdédulo se presentara a la
convocatoria ordinaria de principios de junio. Esta prueba consistird en un examen
tedrico/practico de todos los contenidos del médulo. (Antes de la evaluacion final
ordinaria los contenidos deben estar evaluados)

El alumno que sea sorprendido copiando en un examen quedara suspendido,
quedando emplazado a presentarse a la convocatoria de recuperacion.

CALIFICACION FINAL

Serd el resultado de la media de las tres evaluaciones con la ponderacién de los RA
asociados a las unidades de programacién segun el cuadro que consta en la
propuesta pedagdgica. Para superar el médulo profesional el alumnado debe
alcanzar la puntuacion de 5 puntos minimo

El alumnado podra ser calificado el afio escolar en 2 convocatorias; la ordinaria
(junio) y, en caso de no superarla, dispondra de la extraordinaria (finales de junio).

RECUPERACION

Al alumnado que no supere las pruebas tedricas y/o practicas de cada trimestre, se
le establecera la recuperacion de los contenidos a través de examenes globales
(tedricos/practicos) al final de cada trimestre. (Antes de la evaluacion final ordinaria
los contenidos deben estar evaluados)
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El alumnado que no haya superado el proceso de evaluacion ordinaria y tenga
pendiente el moddulo profesional del curso actual, puede recuperarlo con un
examen tedrico-practico global en la segunda convocatoria (cominmente llamada
extraordinaria). A este alumnado, tras la evaluacion final ordinaria, se le entregara la
informacién y un plan de recuperacién con las indicaciones necesarias para que
afronte la prueba de segunda convocatoria con garantias de éxito.

RECUPERACION
PENDIENTE
(...silatienes

suspendidal! . 3
P ) El alumnado que no apruebe la segunda convocatoria en el curso actual tendra el

modulo pendiente para el siguiente curso en el que tendrd dos convocatorias.
Durante el curso siguiente, el profesorado que imparta el médulo le entregara un
plan de recuperacion de los contenidos.

3. QUE MATERIAL NECESITAREIS.

Libro de texto: "Gestién administrativa y comercial en restauracién" Ed. Altamar, Barcelona (2018)

Libreta.

En las ocasiones indicadas, siempre dirigidas por la profesora, el alumnado hard uso del movil.
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Gestio administrativa i
comercial en restauracio de cuina

CURS 2025-2026

2n CFGS Direccio

1. QUE VEUREM.

empreses de restauracio.

1a AVALUACIO 2a AVALUACIO 3a AVALUACIO
= UP 1- Evoluci6 i analisi de les| = UP 3- Gesti6 de la|= UP 4- Disseny de les ofertes
documentacion. gastronomiques.
un pla de administrativa (aula i FE) = UP 5- Control del pressupost.

= UP 2- Elaboraci6o d'
comercialitzacio.

2. COM S'AVALUARA.

QUALIFICACIO
AVALUACIONS
PARCIALS

L'avaluacié sera continua, formativa i sumativa, la qual cosa ens permetra, a més
d'avaluar si l'alumnat aconsegueix els objectius marcats, dur a terme un seguiment
del seu progrés individual per tal de detectar possibles necessitats. *No obstant
aixo, l'alumnat podra perdre el dret a aquesta avaluacid en superar en un 15% la
inassisténcia injustificada a classe. En aquest cas es passara a una avaluacio final
materialitzada en la convocatoria final ordinaria.

Es realitzara prenent com a referencia els objectius generals del cicle i els criteris d'
avaluacié de cadascun dels resultats d' aprenentatge.

Per superar el modul professional I' alumnat ha d' assolir la puntuacié de 5 punts
minim. Les proves del modul que no superin la puntuacié de 5 passaran
automaticament a recuperar-se en la convocatoria ordinaria, respectant les parts o
unitats que si que estiguin superades.

* L" alumnat que hagi perdut ' avaluacié continua del modul es presentara a la
convocatoria ordinaria de principis de juny. Aquesta prova consistira en un examen
teoric/practic de tots els continguts del modul. (Abans de l'avaluaci6 final ordinaria
els continguts han d'estar avaluats)

L' alumne que sigui sorprés copiant en un examen quedara suspes, quedant
emplacat a presentar-se a la convocatoria de recuperacio.

QUALIFICACIO FINAL

Sera el resultat de la mitjana de les tres avaluacions amb la ponderacié dels RA
associats a les unitats de programacié segons el quadre que consta en la proposta
pedagogica. Per superar el modul professional l' alumnat ha d' assolir la puntuacié
de 5 punts minim.

L' alumnat podra ser qualificat l' any escolar en 2 convocatories; 'ordinaria (juny) i,
en cas de no superar-la, disposara de l'extraordinaria (finals de juny).

RECUPERACIO

A l'alumnat que no superi les proves teoriques i/o practiques de cada trimestre, se li
establira la recuperacié dels continguts a través d'examens globals
(teorics/practics) al final de cada trimestre. (Abans de 'avaluacié final ordinaria els
continguts han d'estar avaluats)
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L'alumnat que no hagi superat el procés d'avaluacié ordinaria i tingui pendent el
modul professional del curs actual, pot recuperar-lo amb un examen teoricopractic
global en la segona convocatoria (comunament anomenada extraordinaria). A
aquest alumnat, després de ' avaluacio final ordinaria, se li lliurara la informacié i un
RECUPERACIO pla de recuperacié6 amb les indicacions necessaries perqué afronti la prova de
PENDENT segona convocatoria amb garanties d' exit.
(... sila tens suspesa!)
L' alumnat que no aprovi la segona convocatoria en el curs actual tindra el modul
pendent per al segiient curs en el qual tindra dues convocatories. Durant el curs
seglient, el professorat que imparteix el modul li lliurara un pla de recuperacio dels
continguts.

3. QUIN MATERIAL NECESSITAREU.

= Llibre de text: "Gestié administrativa i comercial en restauracié" Ed. Altamar, Barcelona (2018)
= Llibreta.

= Enlesocasions indicades, sempre dirigides per la professora, ' alumnat fara us del mobil.
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i . 2° CFGS
GASTRONOMIA & NUTRICION DIREGCION

CURS 2025-2026 EN COCINA

1.QUE VEREMOS:

1a EVALUACION 2a EVALUACION 3a EVALUACION
e UD 1: Tendencias e UD 4: Identificacién de las e UD 2: La gastronomia
gastronémicas. propiedades nutricionales de los espanola.
e UD 2: La gastronomia espafiola. alimentos. e UD 3: La gastronomia
e UD 4: Identificacién de las e UD 5: Dietas y estilos de vida. internacional.
propiedades nutricionales de e UD 6: Dietas y menus
los alimentos. especificos en restauracion.

2. COMO SE EVALUARA:

Evaluacién continua: para que el alumnado obtenga el aprobado en cada
evaluacion, tendra que haber obtenido un 5.

Para facilitar al alumnado la asimilacién de contenidos, en cada evaluacion

se podran realizar varias pruebas parciales (examen escrito y/o oral + casos

practicos), todas ellas haran la media para obtener la calificacion final.

)Ahora bien, para hacer media, sera imprescindible obtener un 5 sobre 10. Si

CALIFICACIONES no se ha obtenido el 5 sobre 10 en todas las pruebas, el alumno/a se

EVALUACIONES presentara con toda la materia de la evaluacién, siendo necesario obtener
PARCIALES un 5 sobre 10 para poder obtener la nota final de la evaluacion.

En caso de no poder presentarse a alguna prueba, por la causa que fuera,
justificada o no; el alumno/a realizara un Unico examen/trabajo global de
toda la evaluacion en la fecha indicada por la profesora

Se valorara el interés puesto por el alumno/a en el analisis, resolucion y
comentario de casos practicos.

Se valorara la participacion activa i constructiva en los debates vy
actividades propuestas por la profesora.
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El alumno/a que sea pillado copiando en un examen o copie y pegue un
trabajo de otro compafero/a o directamente de internet, estara suspendido,
guedando pendiente a presentarse a la convocatoria de recuperacion
(ordinaria o extraordinaria).

La nota final del médulo se obtiene por dos vias:

1. De la evaluacién continua: las tres evaluaciones tienen que estar
aprobadas (realizadas ya las recuperaciones). De estas se obtiene la media
CALIFICACION FINAL | y esta sera la nota final.

2. Si se ha perdido la evaluacién continua: la nota final se obtiene de la
prueba final ordinaria.

Los alumnos que no superen una evaluacién tendran derecho a su
recuperacion antes de la evaluacion final ordinaria. La calificacion obtenida
en la recuperacion sera maxima de un 5 (aprobado).

RECUPERACION . o
En caso de que la evaluacion ordinaria no resultara superada, por no haber
aprobado las evaluaciones, el alumno/a tendra derecho a un plan de
recuperacion, no presencial, y a presentarse a la prueba de evaluacién
extraordinaria, prueba en la que el alumno/a se examinara de toda la
materia.
Convocatoria ordinaria:
Se le facilitara al alumno/a un plan de recuperacion para que pueda
preparar el examen y/o trabajo.
Convocatoria extraordinaria:
) Si el alumno/a a través de la convocatoria ordinaria no ha adquirido los
RECUPERACION objetivos del modulo, se tendra que presentar a la convocatoria
PENDIENTE extraordinaria, para ello se le facilitara un plan de recuperacion.

(...en caso de tener el

. . El plan de recuperacion sera establecido para cada alumno/a, en concreto,
moddulo suspendido)

atendiendo a las caracteristicas de cada uno/a, segun el grado de
adquisicion de los objetivos previstos. Se utilizara como base un modelo
detallado, adaptandolo a las necesidades del alumno/a. Se hara constar, si
se da el caso, de las actividades a realizar y a entregar, asi como también
la fecha del examen de recuperacion.

3. QUE MATERIAL SE NECESITARA:

e Librode texto: “Gastonomia y Nutricién” Ed. Altamar, Barcelona (2018).
e Plataforma AULES.
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GASTRONOMIA & NUTRICIO 2° CFGS

DIRECCIO DE

CURS 2025-2026 CUINA

1. QUE VEUREM.

1a AVALUACIO 2a AVALUACIO 3a AVALUACIO
* UD 1: Tendéencies « UD 4: Identificaci6 de les «UD 2: La gastronomia
gastronomiques. propietats nutricionals dels espanyola.
* UD 2: La gastronomia espanyola. | aliments. + UD 3: La gastronomia
+ UD 4: Identificaci6 de les * UD 5: Dietes i estils de vida. internacional.
propietats nutricionals dels aliments. | « UD 6: Dietes i menus especifics

en restauracio.

2. COM S’AVALUARA.

QUALIFICACIO
AVALUACIONS
PARCIALS

Avaluacié continua: perqué l'alumnat obtingui l'aprovat a cada avaluacio,
haura d'haver obtingut un 5.

Per facilitar a I'alumnat I'assimilacié de continguts, a cada avaluacié es podran
realitzar diverses proves parcials (examen escrit i/o oral + casos practics),
totes elles faran la mitjana per obtenir la qualificacié final. Ara bé, per fer
mitjana, sera imprescindible obtenir un 5 sobre 10. Si no s'ha obtingut el 5
sobre 10 a totes les proves, I'alumne/a es presentara amb tota la matéria de
l'avaluacio, i caldra obtenir un 5 sobre 10 per poder obtenir la nota final de
l'avaluacio.

En cas de no poder presentar-se a alguna prova, per la causa que fos,
justificada o no; l'alumne/a realitzara un unic examen/treball global de tota
I'avaluacio a la data indicada per la professora.

Es valorara l'interés posat per I'alumne/a en I'analisi, la resolucié i el comentari
de casos practics.

Es valorara la participacié activa i constructiva en els debats i les activitats
proposades per la professora.
extraordinaria).
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L'alumne/a que sigui enxampat copiant en un examen o copii i enganxi una
feina d'un altre company/a o directament d'internet, estara suspés, quedant
pendent de presentar-se a la convocatoria de recuperacio (ordinaria o

La nota final del modul s'obté per dues vies:

1. De l'avaluacio continuada: les tres avaluacions han d'estar aprovades (fetes
ja les recuperacions). D'aquestes se n'obté la mitjana i aquesta sera la nota
final.

2. Si heu perdut I'avaluacio continua: la nota final s'obté de la prova final
ordinaria.

QUALIFICACIO FINAL

Els alumnes que no superen una avaluacio tenen dret a recuperar-los abans
de l'avaluacié final ordinaria. La qualificacié obtinguda a la recuperacioé sera
maxima d'un 5 (aprovat).

RECUPERACIO En cas que l'avaluacioé ordinaria no resultés superada, per no haver aprovat
les avaluacions, I'alumne/a tindra dret a un pla de recuperacié, no presencial,
ia presentar-se a la prova d'avaluacié extraordinaria, prova on l'alumne/a
s'examinara de tota la matéria.

Convocatoria ordinaria:

Se us facilitara a l'alumne/a un pla de recuperacié perqué pugui preparar

I'examen i/o treball.

Convocatoria extraordinaria:

Si 'alumne/a a través de la convocatoria ordinaria no ha adquirit els objectius
RECUPERACIO del modul, s’haura de presentar a la convocatoria extraordinaria, per a aixo se

PENDENT li facilitara un pla de recuperacié.

(...silatens suspesal) | El pla de recuperacio sera establert per a cada alumne/a, en concret, atenent

les caracteristiques de cadascun/a, segons el grau d’adquisicié dels objectius

previstos. S'utilitzara com a base un model detallat, i s'adaptara a les

necessitats de l'alumne/a. Es fara constar, si s'escau, de les activitats a

realitzar ia lliurar, aixi com també la data de I'examen de recuperacié.

3. QUIN MATERIAL NECESSITAREU.

* Llibre de text: “Gastonomia i Nutricio” Ed. Altamar, Barcelona (2018).

» Plataforma AULES.
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Gestion de la l?roduccmn €N | 50 CEGS Direccion
cocina de Cocina

CURSO 2025-2026

1. QUE VEREMOS.

12 EVALUACION 22 EVALUACION 32 EVALUACION

UP1 Sistemas de produccion UP 4 Protocolo de UP 6 Control de

culinaria. actuaciones y control Consumos.
en empresas de

UP 2 Instalaciones y restauracion.

equipamientos asociados. FORMACION EN EMPRESA
UP 5 Planificacion de

UP 3 APPCC y sistemas de los recursos materiales

autocontrol. y humanos.

2. COMO SE EVALUARA.

La evaluacion sera continua, formativa y sumativa, lo cual nos permitira, ademas de
evaluar si el alumnado consigue los objetivos marcados, llevar a cabo un seguimiento
de su progreso individual con el fin de detectar posibles necesidades. *Sin embargo,
el alumnado podra perder el derecho a esta evaluacion al superar en un 15% la
inasistencia injustificada a clase. En este caso se pasard a una evaluacion final
materializada en la convocatoria final ordinaria.

CALIFICACION Se realizara tomando como referencia los objetivos generales del ciclo y los criterios
EVALUACIONES de evaluacion de cada uno de los resultados de aprendizaje.
PARCIALES

Para superar el modulo profesional el alumnado debe alcanzar la puntuacion de 5
puntos minimo. Las pruebas del modulo que no superen la puntuacion de 5 pasaran
automaticamente a recuperarse en la convocatoria ordinaria, respetando las partes
o unidades que si estén superadas.

*El alumnado que haya perdido la evaluacion continua del mddulo se presentard a la
convocatoria ordinaria de principios de junio. Esta prueba consistird en un examen
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tedrico/prdctico de todos los contenidos del médulo. (Antes de la evaluacion final
ordinaria los contenidos deben estar evaluados)

Para superar el modulo profesional el alumnado debe alcanzar la puntuacion de 5
puntos minimo

El alumnado podra ser calificado el afio escolar en 2 convocatorias; la ordinaria
(junio) y, en caso de no superarla, dispondra de la extraordinaria (finales de junio).

Al alumnado que no supere las pruebas teoricas y/o practicas de cada trimestre, se
le establecera la recuperacion de los contenidos a través de examenes globales
RECUPERACION (tedricos/practicos) al final de cada trimestre. (Antes de la evaluacion final ordinaria
los contenidos deben estar evaluados)

CALIFICACION FINAL

El alumnado que no haya superado el proceso de evaluacién ordinaria y tenga
pendiente el modulo profesional del curso actual, puede recuperarlo con un examen
tedrico-practico global en la segunda convocatoria (comUnmente llamada
extraordinaria). A este alumnado, tras la evaluacion final ordinaria, se le entregara la
informacion y un plan de recuperacion con las indicaciones necesarias para que
afronte la prueba de segunda convocatoria con garantias de éxito.

RECUPERACION
PENDIENTE
(...silatienes

i ,
suspendidal) El alumnado que no apruebe la segunda convocatoria en el curso actual tendra el

modulo pendiente para el siguiente curso en el que tendra dos convocatorias.
Durante el curso siguiente, el profesorado que imparta el modulo le entregara un plan
de recuperacion de los contenidos.

3. QUE MATERIAL NECESITAREIS.

- Gestion de la produccion en cocina. Editorial Altamar.

- Apuntes facilitados por el profesor. Toda la documentacion estara colgada en la plataforma aules.
- Enlas clases se podra hacer uso del mévil siempre y cuando el profesor lo considere que sea
necesario.
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Gestio de la produccion
culinaria Direccio6 de

CURS 2025-2026

2n CFGS

Cuina

1. QUE VEUREM.

1A AVALUACIO 2A AVALUACIO 3A AVALUACIO
UP1 Sistemes de produccié
culinaria. UP 4 Protocol d'actuacions i UP 6 Control de
control en empreses de Consums.
UP 2 Instal-lacions i restauracio.

equipaments associats.

UP 3 APPCC i sistemes
d'autocontrol.

UP 5 Planificaci6 dels
recursos materials i humans. FORMACIO EN EMPRESA

2. COM S'AVALUARA.

QUALIFICACIO
AVALUACIONS
PARCIALS

L'avaluacio sera continua, formativa i sumativa, la qual cosa ens permetra, a més
d'avaluar si l'alumnat aconsegueix els objectius marcats, dur a terme un seguiment
del seu progrés individual per tal de detectar possibles necessitats. *No obstant aixo,
l'alumnat podra perdre el dret a aquesta avaluacié en superar en un 15% la
inassistencia injustificada a classe. En aquest cas es passara a una avaluacio final
materialitzada en la convocatoria final ordinaria.

Es realitzara prenent com a referéncia els objectius generals del cicle i els criteris d'
avaluacio6 de cadascun dels resultats d' aprenentatge.

Per superar el modul professional ' alumnat ha d' assolir la puntuacio de 5 punts
minim. Les proves del modul que no superin la puntuacié de 5 passaran
automaticament a recuperar-se en la convocatoria ordinaria, respectant les parts o
unitats que si que estiguin superades.

* L'alumnat que hagi perdut [’ avaluacié continua del modul es presentara a la
convocatoria ordinaria de principis de juny. Aquesta prova consistira en un examen
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teoric/practic de tots els continguts del modul. (Abans de l'‘avaluaci6 final ordinaria
els continguts han d'estar avaluats)

Per superar el modul professional ' alumnat ha d' assolir la puntuacioé de 5 punts
minim

L"alumnat podra ser qualificat | any escolar en 2 convocatories; l'ordinaria (juny) i,
en cas de no superar-la, disposara de l'extraordinaria (finals de juny).

A l'alumnat que no superi les proves teoriques i/o practiques de cada trimestre, se li
establira la recuperacio dels continguts a través dexamens globals (teorics/practics)
RECUPERACIO al final de cada trimestre. (Abans de l'avaluacio final ordinaria els continguts han
d'estar avaluats)

QUALIFICACIO FINAL

L'alumnat que no hagi superat el procés davaluaci6 ordinaria i tingui pendent el
modul professional del curs actual, pot recuperar-lo amb un examen teoricopractic
global en la segona convocatoria (comunament anomenada extraordinaria). A aquest
alumnat, després de ' avaluacio final ordinaria, se li lliurara la informacid i un pla de
RECUPERACIO recuperacio amb les indicacions necessaries perquée afronti la prova de segona
PENDENT convocatoria amb garanties d' exit.
(... silatens suspesal)
L" alumnat que no aprovi la segona convocatoria en el curs actual tindra el modul
pendent per al segiient curs en el qual tindra dues convocatories. Durant el curs
segiient, el professorat que imparteix el modul li lliurara un pla de recuperacio dels
continguts.

3. QUIN MATERIAL NECESSITAREU.

- Gestio6 de la producci6 en cuina. Editorial *Altamar.
- Apunts facilitats pel professor. Tota la documentacié estara penjada en la plataforma *aules.
- Enles classes es podra fer s del mobil sempre que el professor el considere que siga necessari.
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Geografia Internacional del | ,, e

sabor DIRECCION
DE COCINA

CURSO 2025-2026

1. QUE VEREMOS.

12 EVALUACION 22 EVALUACION 32 EVALUACION
UP1 Historia de la FORMACION EN UP 4 Anélisis Sensorial
Gastronomia. EMPRESA y memoria del sabor
UP 2 Movimientos y corrientes UP 3 Geografia UP 5 Gastronomia
Culinarias Gastrondémica Internacional

Internacional

2._COMO SE EVALUARA.

La evaluacion sera continua, formativa y sumativa, lo cual nos permitira, ademas de
evaluar si el alumnado consigue los objetivos marcados, llevar a cabo un seguimiento de
su progreso individual con el fin de detectar posibles necesidades. *Sin embargo, el
alumnado podra perder el derecho a esta evaluacion al superar en un 15% la
inasistencia injustificada a clase. En este caso se pasard a una evaluacion final
materializada en la convocatoria final ordinaria.

CALIFICACION Se realizara tomando como referencia los objetivos generales del ciclo y los criterios de
EVALUACIONES evaluacion de cada unode los resultados de aprendizaje.
PARCIALES

Para superar el modulo profesional el alumnado debe alcanzar la puntuacion de 5
puntos minimo. Las pruebas del modulo que no superen la puntuacion de 5 pasaran
automaticamente a recuperarse en la convocatoria ordinaria, respetando las partes
o unidades que si estén superadas.

*El alumnado que haya perdido la evaluacion continua del mddulo se presentard a la
convocatoria ordinaria de principios de junio. Esta prueba consistird en un examen
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tedrico/prdctico de todos los contenidos del mddulo. (Antes de la evaluacion final
ordinaria los contenidos deben estar evaluados)

Para superar el modulo profesional el alumnado debe alcanzar la puntuacion de 5
puntos minimo

El alumnado podra ser calificado el afio escolar en 2 convocatorias; la ordinaria

(junio) y, en caso de no superarla, dispondra de la extraordinaria (finales de junio).

Al alumnado que no supere las pruebas tedricas y/o practicas de cada trimestre, se
le establecera la recuperacion de los contenidos a través de examenes globales
RECUPERACION (tedricos/practicos) al final de cada trimestre. (Antes de la evaluacion final ordinaria los
contenidos deben estar evaluados)

CALIFICACION FINAL

El alumnado que no haya superado el proceso de evaluacion ordinaria y tenga
pendiente el modulo profesional del curso actual, puede recuperarlo con un examen
tedrico-practico global en la segunda convocatoria (cominmente llamada
extraordinaria). A este alumnado, tras la evaluacion final ordinaria, se le entregara la
informacion y un plan de recuperacién con las indicaciones necesarias para que
afronte la prueba de segunda convocatoria con garantias de éxito.

RECUPERACION
PENDIENTE
(...silatienes

i ,
suspendidal) El alumnado que no apruebe la segunda convocatoria en el curso actual tendra el

modulo pendiente para el siguiente curso en el que tendra dos convocatorias.
Durante el curso siguiente, el profesorado que imparta el modulo le entregara un plan
de recuperacion de los contenidos.

3. QUE MATERIAL NECESITAREIS.

- Apuntes facilitados por el profesor. Toda la documentacién estara colgada en la plataforma aules.
- Enlas clases se podra hacer uso del mdvil siempre y cuando el profesor lo considere que sea
necesario.
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Aprofundiment Geografia 211 CFGS
Internacional del sabor DIRECCIO DE
CUINA

CURS 2025-2026

1. QUE VEUREM.

1A AVALUACIO 2A AVALUACIO 3A AVALUACIO

UP1 Historia de la

Gastronomia FORMACIO EN UP 4 Andlisis Sensorial y memoria
EMPRESA del sabor

UP 2 Moviments i corrents

culinaries UP 3 Geografia UP 5 Gastronomia
Gastronémica Internacional
Internacional

2. COM S'AVALUARA.

L'avaluacio sera continua, formativa i sumativa, la qual cosa ens permetra, a més
d'avaluar si l'alumnat aconsegueix els objectius marcats, dur a terme un seguiment del
seu progrés individual per tal de detectar possibles necessitats. * No obstant aixo,
l'alumnat podra perdre el dret a aquesta avaluacio en superar en un 15% la
inassistencia injustificada a classe. En aquest cas es passara a una avaluacio final
materialitzada en la convocatoria final ordinaria.

QUALIFICACIO Es realitzara prenent com a referencia els objectius generals del cicle i els criteris d'
AVALUACIONS avaluacio de cadascun dels resultats d' aprenentatge.
PARCIALS

Per superar el modul professional ' alumnat ha d' assolir la puntuacié de 5 punts
minim. Les proves del modul que no superin la puntuacié de 5 passaran
automaticament a recuperar-se en la convocatoria ordinaria, respectant les parts o
unitats que si que estiguin superades.

* L'alumnat que hagi perdut [’ avaluacio continua del modul es presentara a la
convocatoria ordinaria de principis de juny. Aquesta prova consistira en un examen
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teoric/practic de tots els continguts del modul. (Abans de l'avaluacio final ordinaria
els continguts han d'estar avaluats)

Per superar el modul professional |' alumnat ha d' assolir la puntuacio de 5 punts
minim

L' alumnat podra ser qualificat |' any escolar en 2 convocatories; l'ordinaria (juny) i,
en cas de no superar-la, disposara de l'extraordinaria (finals de juny).

QUALIFICACIO FINAL

A lalumnat que no superi les proves teoriques i/o practiques de cada trimestre, se li
establira la recuperacio dels continguts a través d'examens globals (teorics/practics) al
RECUPERACIO final de cada trimestre. (Abans de l'avaluacié final ordinaria els continguts han
d'estar avaluats)

L'alumnat que no hagi superat el procés d'avaluacio ordinaria i tingui pendent el
modul professional del curs actual, pot recuperar-lo amb un examen teoricopractic global
en la segona convocatoria (comunament anomenada extraordinaria). A aquest alumnat,
després de ' avaluacio final ordinaria, se i lliurara la informacio i un pla de recuperacio
RECUPERACIO amb les indicacions necessaries perque afronti la prova de segona convocatoria
PENDENT amb garanties d' exit.
(... sila tens suspesa!)
L" alumnat que no aprovi la segona convocatoria en el curs actual tindra el modul
pendent per al segiient curs en el qual tindra dues convocatories. Durant el curs
seglient, el professorat que imparteix el modul li lliurara un pla de recuperacio dels
continguts.

._QUIN MATERIAL NECESSITAREU.

- Apunts facilitats pel professor. Tota la documentacio estara penjada en la plataforma *aules.
- Enles classes es podra fer as del mobil sempre que el professor el considere que siga necessari.
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MODULO:

YR

22 C.F.G.S.
PROYECTO INTERMODULAR

Técnico Superior en Direccion de

CURSO 2025-2026 Cocina
1._QUE VEREMOS.
12 EVALUACION 22 EVALUACION 32 EVALUACION
Consenso sobre las directrices FORMACION EN Revisién y evaluacion por medio de
a seguir para el trabajo EMPRESA rubricas del material y la
intermodular. documentacién aportada.
) ) Recopilacion de toda la Realizacion de pruebas pertinentes
Elaboracion del guion u hoja  |informacion necesaria para y degustaciones de productos
de trabajo. el proyecto. necesarios para las diferentes
Desarrollo del proceso de elaboraciones.
elaboracion de Ejecucion del proyecto
documentacién necesaria

2. COMO SE EVALUARA.

Dado el cardcter integrador del proyecto intermodular la nota final del proyecto
(segundo curso) tendrd en cuenta la valoracion del trabajo realizado por el alumno o
alumna en el primer y segundo curso. En la evaluacion de primer curso de los ciclos de
Grado Superior, se reflejard en el acta de cada sesion de evaluacion una valoracion del
aprovechamiento y el grado de consecucion del desarrollo del médulo con una
calificacion orientativa que formard parte de la calificacion final en segundo.

CALIFICACION La evaluacion sera continua, formativa y sumativa, lo cual nos permitira, ademas de
EVALUACIONES evaluar si el alumnado consigue los objetivos marcados, llevar a cabo un seguimiento
PARCIALES de su progreso individual y grupal con el fin de detectar posibles necesidades. *Sin

embargo, el alumnado podrad perder el derecho a esta evaluacion al superar en
un 15% la inasistencia injustificada a clase. En este caso se pasard a una
evaluacion final materializada en la convocatoria final ordinaria.

Se realizara tomando como referencia los objetivos generales del ciclo y los criterios
de evaluacion de cada unode los resultados de aprendizaje.

Para superar el modulo profesional el alumnado debe alcanzar la puntuacion de 5
puntos minimo. Las pruebas del modulo que no superen la puntuacion de 5 pasaran
automaticamente a recuperarse en la convocatoria ordinaria, respetando las partes
o unidades que si estén superadas.
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*El alumnado que haya perdido la evaluacion continua del médulo se presentard a la
convocatoria ordinaria de principios de junio. Esta prueba consistird en un examen
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tedrico/prdctico de todos los contenidos del mddulo. (Antes de la evaluacion final
ordinaria los contenidos deben estar evaluados)

Para superar el médulo profesional el alumnado debe alcanzar la puntuacion de 5
puntos minimo ponderando y sumando la nota de los demas médulos
implicados en el proyecto para asi obtener la nota final.

El alumnado podra ser calificado el afio escolar en 2 convocatorias; la ordinaria

(junio) vy, en caso de no superarla, dispondra de la extraordinaria (finales de junio).

Al alumnado que no supere las pruebas teoricas y/o practicas de cada trimestre, se
le establecera la recuperacion de los contenidos a través de examenes globales
RECUPERACION (tedricos/practicos) al final de cada trimestre. (Antes de la evaluacion final ordinaria
los contenidos deben estar evaluados)

CALIFICACION FINAL

El alumnado que no haya superado el proceso de evaluacion ordinaria y tenga
pendiente el modulo profesional del curso actual, puede recuperarlo con un examen
tedrico-practico global en la segunda convocatoria (cominmente llamada
extraordinaria). A este alumnado, tras la evaluacion final ordinaria, se le entregara la

REP(IIEIIJ\IP]EIP];}I\\I(':TISN informacion y un plan de recuperacién con las indicaciones necesarias para que
afronte la prueba de segunda convocatoria con garantias de éxito.
(...encasodetenerel
médulo suspendido)

El alumnado que no apruebe la segunda convocatoria en el curso actual tendra el
modulo pendiente para el siguiente curso en el que tendra dos convocatorias.
Durante el curso siguiente, el profesorado que imparta el modulo le entregara un plan
de recuperacion de los contenidos.

3._QUE MATERIAL NECESITAREIS.

- Masterial didactico y apuntes facilitados por el profesor. (La documentacidn estara colgada en la
plataforma aules).

- Material personal como ordenador o tablet para el trabajo de recopilacién de informacién y su
busqueda.

- Excepcionalmente, en las clases se podra hacer uso del mévil como herramienta de

consulta, siempre y cuando el profesor lo considere que sea necesario.
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22 C.F.G.S.
PRO]ECTE Técnic Superior en

INTERMODULAR Direccio de Cocina

CURS 2025-2026

L._QUE VEUREM.
1A AVALUACIO 2A AVALUACIO 3A AVALUACIO

Consens sobre les directrius a FORMACIO EN Revisio i avaluaci6 per mitja de

seguir per al treball EMPRESA rubriques del material i la

intermodular. documentacio aportada.
Recopilacio de tota la

Elaboracio del guio o fulla de informacio necessaria per al Realitzaci6 de proves pertinents

treball. projecte. i degustacions de productes

) necessaris per a les diferents

FORMACIO EN EMPRESA Desenvolupament del procés elaboracions.
d'elaboracio de la Execuci6 del projecte
documentacio necessaria

2. COM S'AVALUARA.

Donat el caracter integrador del projecte intermodular la nota final del projecte
(segon curs) tindra en compte la valoracio del treball realitzat per lalumne o
alumna en el primer i segon curs. En l'avaluacio de primer curs dels cicles de Grau
Superior, es reflectira en lacta de cada sessio davaluaci6 una valoracié de
laprofitament i el grau de consecucio del desenrotllament del modul amb una
qualificacio orientativa que formara part de la qualificacio final en segon.

QUALIFICACIO L'avaluacio sera continua, formativa i sumativa, la qual cosa ens permetra, a més
AVALUACIONS davaluar si l'alumnat aconsegueix els objectius marcats, dur a terme un seguiment
PARCIALS del seu progrés individual per tal de detectar possibles necessitats. * No obstant aixo,

l'alumnat podra perdre el dret a aquesta avaluacio en superar en un 15% la
inassisténcia injustificada a classe. En aquest cas es passara a una avaluacié final
materialitzada en la convocatoria final ordinaria.

Es realitzara prenent com a referéencia els objectius generals del cicle i els criteris d'
avaluacio de cadascun dels resultats d' aprenentatge.

Per superar el modul professional ' alumnat ha d' assolir la puntuacié de 5 punts
minim. Les proves del modul que no superin la puntuacié6 de 5 passaran
automaticament a recuperar-se en la convocatoria ordinaria, respectant les parts o
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unitats que si que estiguin superades.

* L"alumnat que hagi perdut [' avaluacio continua del modul es presentara a la
convocatoria ordinaria de principis de juny. Aquesta prova consistira en un examen
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teoric/practic de tots els continguts del modul. (Abans de l'avaluacio final ordinaria
els continguts han d'estar avaluats)

Per superar el modul professional |' alumnat ha d' assolir la puntuacio de 5 punts

minim. ponderant i sumant la nota dels demés moduls implicats en el
projecte par a axi obtindre la nota final

L' alumnat podra ser qualificat ' any escolar en 2 convocatories; l'ordinaria (juny) i,
en cas de no superar-la, disposara de l'extraordinaria (finals de juny).

A l'alumnat que no superi les proves teoriques i/o practiques de cada trimestre, se li
establira la recuperacio dels continguts a través d'examens globals (teorics/practics)
RECUPERACIO al final de cada trimestre. (Abans de l'avaluacio final ordinaria els continguts han
d'estar avaluats)

QUALIFICACIO FINAL

L'alumnat que no hagi superat el procés davaluacio ordinaria i tingui pendent el
modul professional del curs actual, pot recuperar-lo amb un examen teoricopractic
global en la segona convocatoria (comunament anomenada extraordinaria). A aquest
alumnat, despreés de |' avaluacio final ordinaria, se li lliurara la informacio i un pla de
RECUPERACIO recuperacio amb les indicacions necessaries perqué afronti la prova de segona
PENDENT convocatoria amb garanties d' exit.
(... silatens suspesal)
L' alumnat que no aprovi la segona convocatoria en el curs actual tindra el modul
pendent per al segiient curs en el qual tindra dues convocatories. Durant el curs
segiient, el professorat que imparteix el modul li lliurara un pla de recuperaci¢ dels
continguts.

3. QUIN MATERIAL NECESSITAREU.

- Apunts facilitats pel professor. Tota la documentacié estara penjada en la plataforma *aules.
- Material personal com ordinador o tablets per poder treballar a I'aula.
- Enles classes es podra fer is del mobil sempre que el professor el considere que siga necessari.
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RECURSOS HUMANOS & 20 CEGS

DIRECCION DE EQUIPOS | DIRECCION EN

COCINA
CURS 2025-2026

1.QUE VEREMOS:

1a EVALUACION 2a EVALUACION 3a EVALUACION

e UD 1: Puestos de trabajo y e UD 3: Reclutamiento y seleccién | ¢ UD 5: La formacion del

perfiles profesionales. de personal. personal.
e UD 2: Organizacion e UD 4: La motivacion del personal. | ¢ UD 6: Direccion de
empresarial y planificacion. equipos.

2. COMO SE EVALUARA:

Evaluacién continua: para que el alumnado obtenga el aprobado en
cada evaluacion, tendra que haber obtenido la puntuacion minima de un 5.

Para facilitar al alumnado la asimilaciéon de contenidos, en cada evaluacion
se podran realizar varias pruebas parciales (examen escrito y/o oral +
casos practicos), todas ellas haran la media para obtener la calificacién
final. Ahora bien, para hacer media, sera imprescindible obtener un 5
sobre 10. Si no se ha obtenido el 5 sobre 10 en todas las pruebas, el
alumno/a se presentara con toda la materia de la evaluacion, siendo
necesario obtener un 5 sobre 10 para poder obtener la nota final de la
evaluacion.

CALIFICACIONES
EVALUACIONES
PARCIALES

En caso de no poder presentarse a alguna prueba, por la causa que fuera,
justificada o no; el alumno/a realizara un Unico examen/trabajo global de
toda la evaluacioén en la fecha indicada por la profesora.

Se valorara el interés puesto por el alumno/a en el analisis, resolucion y
comentario de casos practicos.

Se valorara la participacion activa i constructiva en los debates y
actividades propuestas por la profesora.
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El alumno/a que sea pillado copiando en un examen o copie y pegue un
trabajo de otro companfero/a o directamente de internet, estara suspendido,
gquedando pendiente a presentarse a la convocatoria de recuperacion
(ordinaria o extraordinaria).

CALIFICACION FINAL

La nota final del médulo se obtiene por dos vias:

1.De la evaluacion continua: las tres evaluaciones tienen que estar
aprobadas. (Realizadas ya las recuperaciones). De estas se obtiene la
media y esta sera la nota final.

2. Si se ha perdido la evaluacion continua: la nota final se obtiene de la
prueba final ordinaria.

RECUPERACION

e Los alumnos que no superen una evaluacion tendran derecho a su
recuperacion antes de la evaluacion final ordinaria. La calificacion
obtenida en la recuperacion serd maximo de un 5 (aprobado).

e En caso de que la evaluacién ordinaria no resultara superada, por no
haber aprobado las evaluaciones, el alumno/a tendra derecho a un plan
de recuperacion, no presencial, y a presentarse a la prueba de
evaluacion extraordinaria, prueba en la que el alumno/a se examinara
de toda la materia.

RECUPERACION
PENDIENTE
(...en caso de tener el
moddulo suspendido)

Convocatoria ordinaria:

Se le facilitara al alumno/a un plan de recuperacion para que pueda
preparar el examen y/o trabajo.

Convocatoria extraordinaria:

Si el alumno/a a través de la convocatoria ordinaria no ha adquirido los
objetivos del modulo, se tendra que presentar a la convocatoria
extraordinaria, para ello se le facilitara un plan de recuperacion.

El plan de recuperacion sera establecido para cada alumno/a, en concreto,
atendiendo a las caracteristicas de cada uno/a, segun el grado de
adquisicion de los objetivos previstos. Se utilizara como base un modelo
detallado, adaptandolo a las necesidades del alumno/a. Se hara constar, si
se da el caso, de las actividades a realizar y a entregar, asi como también
la fecha del examen de recuperacion.

3. QUE MATERIAL SE NECESITARA:

o Libro de texto: “Recursos Humanos y Direccion de Equipos en Restauracién” Ed.
Altamar, Barcelona (2020).
e Plataforma AULES.
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RECURS

DIRECCIO D’EQUIPS

CuU

2° CFGS
DIRECCIO DE
CUINA

OS HUMANS &

RS 2025-2026

1. QUE VEUREM.

1a AVALUACIO

2a AVALUACIO 3a AVALUACIO

* UD 1: Llocs de treball i perfils

professionals.
* UD 2: Organitzacio
empresarial i planificacio.

« UD 3: Reclutament i seleccid « UD 5: La formacion del

de personal.
- UD 4: La motivacié del personal. .
personal. » UD 6: Direccion de equipos.

2. COM S’AVALUARA.

QUALIFICACIO
AVALUACIONS
PARCIALS

Avaluacié continua: perqué I'alumnat obtingui I'aprovat en cada avaluacio,
haura d’haver obtingut la puntuacié minima d’un 5.

Per facilitar a I'alumnat l'assimilacié de continguts, a cada avaluacié es
podran realitzar diverses proves parcials (examen escrit i/o0 oral + casos
practics), totes elles faran la mitjana per obtenir la qualificacié final. Ara bé,
per fer mitjana, sera imprescindible obtenir un 5 sobre 10. Si no s'ha
obtingut el 5 sobre 10 a totes les proves, I'alumne/a es presentara amb tota
la matéria de l'avaluacio, i caldra obtenir un 5 sobre 10 per poder obtenir la
nota final de I'avaluacio.

En cas de no poder presentar-se a alguna prova, per la causa que fos,
justificada o no; I'alumne/a realitzara un unic examen/treball global de tota
I'avaluacio a la data indicada per la professora.

Es valorara l'interés posat per l'alumne/a en l'analisi, la resolucié i el
comentari de casos practics.

Es valorara la participacio activa i constructiva en els debats i les activitats
proposades per la professora.
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L'alumne/a que sigui enxampat copiant en un examen o copii i enganxi una
feina d'un altre company/a o directament d'internet, estara suspés, quedant
pendent de presentar-se a la convocatoria de recuperacié (ordinaria o
extraordinaria).

La nota final del modul s'obté per dues vies:

1. De l'avaluacié continuada: les tres avaluacions han destar aprovades.
(realitzades ja les recuperacions). D'aquestes se n'obté la mitjana i aquesta
sera la nota final.

2. Si heu perdut I'avaluacio continua: la nota final s'obté de la prova final
ordinaria.

QUALIFICACIO FINAL

* Els alumnes que no superen una avaluacié tenen dret a recuperar-los
abans de l'avaluacié final ordinaria. La qualificacid obtinguda a la
recuperacio sera maxim d'un 5 (aprovat).

RECUPERACIO * En cas que l'avaluacié ordinaria no resultés superada, per no haver
aprovat les avaluacions, I'alumne/a tindra dret a un pla de recuperacio, no
presencial, i a presentar-se a la prova d'avaluacio extraordinaria, prova on
I'alumne/a s'examinara de tota la matéria.

Convocatoria ordinaria:

Se us facilitara a I'alumne/a un pla de recuperacidé perqué pugui preparar
I'examen i/o treball.

Convocatoria extraordinaria:

Si l'alumne/a a través de la convocatoria ordinaria no ha adquirit els
objectius del modul, s’haura de presentar a la convocatoria extraordinaria,
per a aixo se li facilitara un pla de recuperacio.

El pla de recuperacié sera establert per a cada alumne/a, en concret,
atenent les caracteristiques de cadascun/a, segons el grau d’adquisicio dels
objectius previstos. S'utilitzara com a base un model detallat, i s'adaptara a
les necessitats de I'alumne/a. Es fara constar, si s'escau, de les activitats a
realitzar i a lliurar, aixi com també la data de I'examen de recuperacié.

RECUPERACIO
PENDENT
(...si la tens suspesa!)

3. QUIN MATERIAL NECESSITAREU.

* Llibre de text: “Recursos Humans i Direccié d'Equips en Restauracié” Ed. Altamar, Barcelona
(2020).
* Plataforma AULES.
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MODULO:
.y =q= . . o
Sostenibilidad Aplicada Al Sistema 22 C.F.G.S.
Productivo
Técnico Superior en Direccion de
CURSO 2025-2026 Cocina
1._QUE VEREMOS.
12 EVALUACION 22 EVALUACION 32 EVALUACION
UP1.- La sostenibilidad. FORMACION EN
EMPRESA

UP. 2.- Los retos socio UP 5 Actividades sostenibles

ambientales actuales.

UP. 3.- La sostenibilidad en el UP 4 Productos y UP6 El plan de sostenibilidad

desempeno profesional servicios sostenibles empresarial

2. COMO SE EVALUARA.

CALIFICACION
EVALUACIONES
PARCIALES

La evaluacion sera continua, formativa y sumativa, lo cual nos permitira, ademas de
evaluar si el alumnado consigue los objetivos marcados, llevar a cabo un seguimiento de
su progreso individual con el fin de detectar posibles necesidades. *Sin embargo, el
alumnado podrd perder el derecho a esta evaluacion al superar en un 15% la
inasistencia injustificada a clase. En este caso se pasard a una evaluacion final
materializada en la convocatoria final ordinaria.

Se realizara tomando como referencia los objetivos generales del ciclo y los criterios de
evaluacion de cada unode los resultados de aprendizaje.

Para superar el modulo profesional el alumnado debe alcanzar la puntuacion de 5
puntos minimo. Las pruebas del modulo que no superen la puntuacion de 5 pasaran
automaticamente a recuperarse en la convocatoria ordinaria, respetando las partes
o unidades que si estén superadas.

*El alumnado que haya perdido la evaluacién continua del mddulo se presentard a la
convocatoria ordinaria de principios de junio. Esta prueba consistird en un examen
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tedrico/prdctico de todos los contenidos del mddulo. (Antes de la evaluacion final
ordinaria los contenidos deben estar evaluados)

Para superar el modulo profesional el alumnado debe alcanzar la puntuacion de 5
puntos minimo

El alumnado podra ser calificado el afio escolar en 2 convocatorias; la ordinaria

(junio) y, en caso de no superarla, dispondra de la extraordinaria (finales de junio).

Al alumnado que no supere las pruebas tedricas y/o practicas de cada trimestre, se
le establecera la recuperacion de los contenidos a través de examenes globales
RECUPERACION (tedricos/practicos) al final de cada trimestre. (Antes de la evaluacion final ordinaria los
contenidos deben estar evaluados)

CALIFICACION FINAL

El alumnado que no haya superado el proceso de evaluacion ordinaria y tenga
pendiente el modulo profesional del curso actual, puede recuperarlo con un examen
tedrico-practico global en la segunda convocatoria (cominmente llamada
extraordinaria). A este alumnado, tras la evaluacion final ordinaria, se le entregara la

RED%UI\?IIDEI%?\I(EIESN informacion y un plan de recuperacion con las indicaciones necesarias para que
afronte la prueba de segunda convocatoria con garantias de éxito.
(...encasode tener el
modulo suspendido)

El alumnado que no apruebe la segunda convocatoria en el curso actual tendra el
modulo pendiente para el siguiente curso en el que tendra dos convocatorias.
Durante el curso siguiente, el profesorado que imparta el modulo le entregara un plan
de recuperacion de los contenidos.

3._QUE MATERIAL NECESITAREIS.

- Masterial didactico y apuntes facilitados por el profesor. (La documentacién estara colgada en la
plataforma aules).

- Excepcionalmente, en las clases se podra hacer uso del mévil como herramienta de

consulta, siempre y cuando el profesor lo considere que sea necesario.

.z
Unio Europea
Fons Social Europeu

El FSE inverteix en el teu futur


mailto:46020297@edu.gva.es

I1ES
ENGUERA

% GENERALITAT

VALENCIANA
\\\ Conselleria d'Educacio, Cultura,

Universitats i Ocupacio

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

Modul:
Sostenibilitat aplicada al

Sistema Productiu
CURS 2025-2026

22 C.F.G.S.

Técnic Superior en
Direcci6é de Cocina

1. QUE VEUREM.

UP 2 Els reptes

a dia profesional

socioambientals actuals

1A AVALUACIO 2A AVALUACIO 3A AVALUACIO
UP1 La Sostenibilitat FORMACIO EN UP 5 Activitats.
EMPRESA Sostenibles

UP6 El pla de la sostenibiltat

UP 3 La Sostenibilitat en el dia [UP 4 Productes i servicis empresarial

sostenibles

2. COM S'AVALUARA.

QUALIFICACIO
AVALUACIONS
PARCIALS

L'avaluacio sera continua, formativa i sumativa, la qual cosa ens permetra, a més
d'avaluar si 'alumnat aconsegueix els objectius marcats, dur a terme un seguiment del
seu progrés individual per tal de detectar possibles necessitats. * No obstant aixo,
l'alumnat podra perdre el dret a aquesta avaluacio en superar en un 15% la
inassisténcia injustificada a classe. En aquest cas es passara a una avaluacié final
materialitzada en la convocatoria final ordinaria.

Es realitzara prenent com a referéncia els objectius generals del cicle i els criteris d'
avaluacio de cadascun dels resultats d' aprenentatge.

Per superar el modul professional ' alumnat ha d' assolir la puntuacio de 5 punts
minim. Les proves del modul que no superin la puntuacié de 5 passaran
automaticament a recuperar-se en la convocatoria ordinaria, respectant les parts o
unitats que si que estiguin superades.

*L"alumnat que hagi perdut ' avaluacié continua del modul es presentara a la
convocatoria ordinaria de principis de juny. Aquesta prova consistira en un examen
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teoric/practic de tots els continguts del modul. (Abans de [‘avaluacio final ordinaria
els continguts han d'estar avaluats)

Per superar el modul professional I alumnat ha d' assolir la puntuacio de 5 punts

minim

L' alumnat podra ser qualificat |' any escolar en 2 convocatories; l'ordinaria (juny) i,

en cas de no superar-la, disposara de 'extraordinaria (finals de juny).

A lalumnat que no superi les proves teoriques i/o practiques de cada trimestre, se li
establira la recuperacio dels continguts a través d'examens globals (teorics/practics) al
RECUPERACIO final de cada trimestre. (Abans de l'avaluacié final ordinaria els continguts han
d'estar avaluats)

QUALIFICACIO FINAL

L'alumnat que no hagi superat el procés d'avaluacié ordinaria i tingui pendent el

modul professional del curs actual, pot recuperar-lo amb un examen teoricopractic global

en la segona convocatoria (comunament anomenada extraordinaria). A aquest alumnat,

després de ' avaluacio final ordinaria, se li lliurara la informacio i un pla de recuperacio

RECUPERACIO amb les indicacions necessaries perquée afronti la prova de segona convocatoria
PENDENT amb garanties d' exit.

(... sila tens suspesa!)
L' alumnat que no aprovi la segona convocatoria en el curs actual tindra el modul

pendent per al segiient curs en el qual tindra dues convocatories. Durant el curs
seglient, el professorat que imparteix el modul li liurara un pla de recuperacio dels
continguts.

3. QUIN MATERIAL NECESSITAREU.

- Apunts facilitats pel professor. Tota la documentacié estara penjada en la plataforma *aules.
- Enles classes es podra fer is del mobil sempre que el professor el considere que siga necessari.

.z
Unio Europea
Fons Social Europeu

El FSE inverteix en el teu futur


mailto:46020297@edu.gva.es

