MATERIAS PRIMAS Y PROCESOS EN PANADERIA,
REPOSTERIAY CONFITERIA

1° Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria

EVALUACION

7.1. PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION.

La evaluacién de las ensefianzas del médulo se realizara teniendo en cuenta los Resultados
de Aprendizaje, los Criterios de Evaluacion establecidos por el médulo y los Objetivos
Generales del ciclo.

Para poder superar el médulo es necesario que el alumno/a obtenga una nota igual o
superior a cinco puntos en cada una de las evaluaciones parciales.

Los instrumentos de evaluacién consistiran en: Prueba escritas, tests con plantilla de
correccion, Actividades sobre el temario de referencia y de elaboracién propia, exposiciones
y fichas de seguimiento en clase.

Los procedimientos/instrumentos de evaluacion se concretaran para cada UT en la
Programacion de Aula y seran decision del docente. Todas las calificaciones se recogen en
el Cuaderno del Profesor, donde aparecen reflejadas todas las variables a evaluar y su
correspondiente calificacion.

7.2. METODOS DE EVALUACION

Pruebas escritas:

La nota sera el resultado de aplicar la media al conjunto de las pruebas realizadas a lo largo
del trimestre. Para poder superar el moédulo es necesario que el alumno/a obtenga un
resultado positivo en todas y cada una de las pruebas escritas realizadas en las diferentes
evaluaciones parciales. Considerandose positivas las calificaciones iguales o superiores a 5
y negativas las restantes. Las pruebas objetivas se realizaran en forma de preguntas de
desarrollo, preguntas cortas, cuestionarios tipo test y ejercicios practicos que se realizaran a
lo largo del trimestre.

Participacion y actividades en el aula:

Si un alumno falta (de forma justificada o injustificada) un dia en el que se realiza una
prueba de conocimiento o es dia limite para entrega de un trabajo, no se repetira el examen
ni se ampliara el plazo de entrega, el trabajo se valorara como no presentado-

Actividades online individuales o en grupo:
Las actividades online individuales y en grupo que sean propuestos en la plataforma
Classroom. Los trabajos entregados fuera de plazo no se recogeran ni evaluaran. La nota



media de las actividades realizadas por el alumno en el trimestre dentro de este apartado
debera ser, al menos, de un 5 para poder aplicar el porcentaje anteriormente mencionado.

Refuerzo y recuperacion:

Durante el periodo ordinario de clases se podran disenar actividades de refuerzo o mejora
de las competencias dirigidas a ayudar a los/as alumnos/as que necesiten superar los
modulos pendientes o mejorar sus calificaciones. Dichas actividades de apoyo se
determinaran en la programacion de aula.

Dichas actividades se realizaran en primer curso durante el periodo comprendido entre la
ultima evaluacion parcial y la evaluacion final. La Programacion de Aula recogera el detalle
del plan de trabajo y los procedimientos e instrumentos de evaluacién, asi como los criterios
de calificacion para ese periodo de recuperacion.

Al inicio de este periodo el profesor entregara a cada alumno/a un plan individualizado de
recuperacion que recogera:

- Detalle de los CE no superados
- Detalle del horario y calendario.
- Informacién de la obligatoriedad de asistir a las clases de ese periodo.

Plan de recuperacion:
Los alumnos/as que no hayan superado alguna de las evaluaciones, tendran la oportunidad

de realizar una prueba de recuperacién posteriormente a la finalizacion de la evaluacion
parcial. Los temas aprobados seran eliminatorios.

Si el alumno/a, no superase este modulo, tendria una evaluacién final, en el mismo curso,
debiendo asistir a clase de recuperacion desde la finalizacion de la tercera evaluacion hasta
la realizacion del examen de evaluacion final de junio de 2023.

Aquel alumnado que quiera subir nota, podra hacerlo en la evaluacién final presentandose
con la totalidad de los contenidos del mdédulo.

Para aquellos alumnos/as que no hayan superado los minimos exigibles, se les reforzaran
las actividades de ensefanza-aprendizaje de forma individual enfocadas a la consecucion
de los contenidos conceptuales.

Para quienes no superasen las pruebas escritas periddicas para cada evaluacion se
realizaran otras pruebas en la evaluacion final de junio.

La evaluacién final tendra lugar en junio. La normativa obliga que aquellos alumnos que no
superen el médulo en las evaluaciones parciales estén obligados a asistir a las actividades
de refuerzo y recuperacién que seran programadas por el profesor desde abril hasta el mes
de junio. Por lo tanto se planificara la recuperacion del médulo y las actividades que se
programaran para tal fin. Los examenes para la evaluacion final se realizaran a finales del
mes de junio.

No se recogeran actividades fuera de fecha, independientemente de la causa. Por lo que,
aquellas actividades no entregadas o no realizadas por el alumnado no seran valoradas.
Aquellos alumnos/as que deseen mejorar los resultados obtenidos en las actividades,
tendra obligacion de asistir a clases y continuar con las actividades lectivas propuestas por
el profesorado para el periodo de recuperacion hasta la fecha de finalizacion del régimen
ordinario de clase que no sera anterior al dia 22 de junio del afio.






7.3. CRITERIOS DE CALIFICACION

Se aplicara una evaluacién basada en la comprobaciéon de los resultados de aprendizaje
adquiridos por cada alumno/a. El sistema tomara como referencia los criterios de

evaluacién y se aplicara el reparto siguiente que atiende a los R.A. y U.D.

Porcentajes aplicados a cada R.A. y UD a la nota final:

% NOTA FINAL RA (Resultado de aprendizaje) UD (Unidad Didactica)
10% 1. Alimentos y nutrientes en
Panaderia, Reposteria y Confiteria.
RA1:Caracteriza materias primas y Y
o auxiliares, justificando su empleo en funcion . : ‘i
15% del producto a obtener, 2. Materias Primas basicas.
10% i
3. Aditivos y muestras.
RA2: Reconoce los productos de panaderia,
20% bolleria, pasteleria, confiteria y reposteria, 4.Productos y elaboraciones.
0 justificando sus caracteristicas especificas.
10% 5. Procesos de elaboracion de
RA3: Analiza los procesos de elaboracion, panaderia, bolleria y pasteleria
relacionandolos con los productos a obtener.
10% 6. Procesos de elaboracién de galleteria
y confiteria
15% RA4: Caracteriza los equipos e instalaciones | 8.Buenas practicas en la gestion de
de elaboracion de productos de panaderia, los residuos
pasteleria, reposteria y confiteria,
relacionandolos con sus aplicaciones.
10% RAS: Caracteriza los procesos de 7. El obrador. Equipos e instalaciones
conservacion, justificando su necesidad/
exigencia.

Relacion de peso entre las distintas pruebas:
En cuanto al reparto porcentual de las diferentes pruebas que se realizaran a lo largo del
curso y se aplicara para evaluar cada unidad didactica y/o R.A. de la siguiente manera:

Tipo de prueba
Escrita 50% NO TIENE LUGAR 50%
Trabajo online/escrito 20% 40% NO TIENE LUGAR
Trabajo de clase 15% 45% 35%
Bilingtismo 15% 15% 15%




La aplicacion de la modalidad bilinglie a este médulo también tiene reflejo en la evaluacion y
se considera como una parte independiente y constante en el calculo de la nota de cada
alumno.

Como se puede apreciar en la tabla, tanto el bilingliismo como el trabajo de clase seran una
constante en el trabajo y evaluacion de cada UD y RA desarrollados con los alumnos
pudiendo realizarse o no prueba escrita o trabajo online/escrito en algunas unidades.



