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CURSO 2023-2024

Instrumentos y Procedimientos de Evaluacion, y Criterios de Calificacién
(EPLG.M.- EPLG.S.- FP.G.B.)

Curso: 1° ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS (EPA) Modulo: FORMACION Y ORIENTACION LABORAL (FOL)
Departamento de: FOL - ECONOMIA

Para valorar el proceso de aprendizaje del alumnado se realizaran varias sesiones de evaluacion parciales a lo largo del curso, ademas de la evaluacion inicial y la evaluacion
final (dos en el caso de la Formacidn Profesional Bésica).

Se tendran en consideracion los criterios y procedimientos de evaluacion, asi como los resultados de aprendizaje incluidos en las programaciones didacticas.

A. INSTRUMENTOS Y PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION:

Los procedimientos y técnicas de evaluacidn que vamos a realizar los agrupamos en los siguientes bloques:

a) Pruebas escritas, tanto tedricas como préacticas, que podran consistir en la realizacién de cuestionarios, resolucién de preguntas semiabiertas, preguntas cortas,
preguntas de desarrollo, tipo test, de verdadero o falso, resolucidn de problemas y casos practicos, de calculo e interpretacion de datos.

b) Actividades, practicas y/o trabajos: diarias en clase y en casa. Cuestionarios y formularios. Supuestos teéricos y practicos, experimentos y resolucién de problemas.

c) Proyectos: trabajos personales o grupales, presentaciones, exposiciones orales, entrevistas, debates e intervenciones.

Los instrumentos de evaluacion que vamos a utilizar para los procedimientos de evaluacion anteriores son los siguientes:

- Plantillas de correccion.

- Rdbricas.

- Guias de evaluacion, solucionarios, escalas de valoracidn, listas de cotejo y listas de control.
- Observacion directa del trabajo diario y hojas de registro.
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B. CRITERIOS DE CALIFICACION:

La composicidn y aplicacion de estos criterios de calificacion tendra como objetivo la concrecion de cada uno de los resultados de aprendizaje establecidos en la
programacion.

B-1 Criterios de calificacidn de las evaluaciones parciales.

La calificacion para las evaluaciones parciales sera informativa e informara sobre los resultados de aprendizajes y los criterios de evaluacién trabajados en la
correspondiente evaluacion. Para ellos, se tendra en cuenta las siguientes ponderaciones.

RAL1.Selecciona oportunidades de empleo, identificando las diferentes posibilidades de insercion, y las alternativas de aprendizaje a lo largo de la vida.10%

CE_a) Se han identificado los principales yacimientos de empleo y de insercidn laboral para el Técnico en Elaboracion de Productos Alimenticios. 14,29%

CE_b) Se han determinado las aptitudes y actitudes requeridas para la actividad profesional relacionada con el perfil del titulo. 14,29%

CE_c) Se han identificado los itinerarios formativos-profesionales relacionados con el perfil profesional del Técnico en Elaboracién de Productos Alimenticios 14,28%
CE_d) Se ha valorado la importancia de la formacion permanente como factor clave para la empleabilidad y la adaptacion a las exigencias del proceso productivo. 14,28%
CE_e) Se ha realizado la valoracion de la personalidad, aspiraciones, actitudes y formacién propia para la toma de decisiones. 14,28%

CE_f) Se han determinado las técnicas utilizadas en el proceso de blsqueda de empleo. 14,29%

CE_g) Se han previsto las alternativas de autoempleo en los sectores profesionales relacionados con el titulo. 14,29%

RA2.Aplica las estrategias del trabajo en equipo, valorando su eficacia y eficiencia para la consecucién de los objetivos de la organizacion.10%

CE_a) Se han valorado las ventajas de trabajo en equipo en situaciones de trabajo relacionadas con el perfil del Técnico en Elaboracion de Productos Alimenticios. 14,28%
CE_b) Se han identificado los equipos de trabajo que pueden constituirse en una situacion real de trabajo. 14,29%

CE_c) Se han determinado las caracteristicas del equipo de trabajo eficaz frente a los equipos ineficaces. 14,29%

CE_d) Se ha valorado positivamente la necesaria existencia de diversidad de roles y opiniones asumidos por los miembros de un equipo. 14,28%

CE_e) Se ha reconocido la posible existencia de conflicto entre los miembros de un grupo como un aspecto caracteristico de las organizaciones. 14,28%

CE_f) Se han identificado los tipos de conflictos y sus fuentes. 14,29%

CE_g) Se han determinado procedimientos para la resolucion del conflicto. 14,29%

RA3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se derivan de las relaciones laborales, reconociéndolas en los diferentes contratos de trabajo.30%
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CE_a) Se han identificado los conceptos basicos del derecho del trabajo. 10%

CE_b) Se han distinguido los principales organismos que intervienen en las relaciones entre empresarios y trabajadores. 10%

CE_c) Se han determinado los derechos y obligaciones derivados de la relacién laboral. 10%

CE_d) Se han clasificado las principales modalidades de contratacion, identificando las medidas de fomento de la contratacién para determinados colectivos. 10%
CE_e) Se han valorado las medidas establecidas por la legislacion vigente para la conciliacion de la vida laboral y familiar. 10%

CE_f) Se han identificado las caracteristicas definitorias de los nuevos entornos de organizacién del trabajo. 10%

CE_g) Se ha analizado el recibo de salarios, identificando los principales elementos que lo integran. 10%

CE_h) Se han identificado las causas y efectos de la modificacion, suspension y extincidn de la relacién laboral. 10%

CE_i) Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas en un convenio colectivo aplicable a un sector profesional relacionado con el titulo de Técnico en Elaboracion
de Productos Alimenticios. 10%

CE_j) Se han analizado las diferentes medidas de conflicto colectivo y los procedimientos de solucion de conflictos. 10%

RA4.Determina la accion protectora del sistema de la seguridad social ante las distintas contingencias cubiertas, identificando las distintas clases de
prestaciones.10%

CE_a) Se ha valorado el papel de la seguridad social como pilar esencial para la mejora de la calidad de vida de los ciudadanos. 12,5%

CE_b) Se han enumerado las diversas contingencias que cubre el sistema de seguridad Social. 12,5%

CE_c) Se han identificado los regimenes existentes en el sistema de la seguridad social. 12,5%

CE_d) Se han identificado las obligaciones de empresario y trabajador dentro del sistema de seguridad social. 12,5%

CE_e) Se han identificado en un supuesto sencillo las bases de cotizacion de un trabajador y las cuotas correspondientes a trabajador y empresario. 12,5%
CE_f) Se han clasificado las prestaciones del sistema de seguridad social, identificando los requisitos. 12,5%

CE_g) Se han determinado las posibles situaciones legales de desempleo en supuestos précticos sencillos. 12,5%

CE_h) Se ha realizado el calculo de la duracion y cuantia de una prestacién por desempleo de nivel contributivo basico. 12,5%

RAS5.Evalua los riesgos derivados de su actividad, analizando las condiciones de trabajo y los factores de riesgo presentes en su entorno laboral.15%

CE_a) Se ha valorado la importancia de la cultura preventiva en todos los ambitos y actividades de la empresa. 14,28%

CE_b) Se han relacionado las condiciones laborales con la salud del trabajador. 14,28%

CE_c) Se han clasificado los factores de riesgo en la actividad y los dafios derivados de los mismos. 14,28%

CE_d) Se han identificado las situaciones de riesgo méas habituales en los entornos de trabajo del Técnico en Elaboracién de Productos Alimenticios. 14,29%

CE_e) Se ha determinado la evaluacion de riesgos en la empresa. 14,29%

CE_f) Se han determinado las condiciones de trabajo con significacion para la prevencion en los entornos de trabajo relacionados con el perfil profesional del Técnico en
Elaboracidon de Productos Alimenticios. 14,29%

CE_g) Se han clasificado y descrito los tipos de dafios profesionales, con especial referencia a accidentes de trabajo y enfermedades profesionales, relacionados con el perfil
profesional del Técnico en Elaboracion de Productos Alimenticios. 14,29%
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RAG6.Participa en la elaboracion de un plan de prevencion de riesgos en la empresa, identificando las responsabilidades de todos los agentes implicados.13%

CE_a) Se han determinado los principales derechos y deberes en materia de prevencién de riesgos laborales. 14,29%

CE_b) Se han clasificado las distintas formas de gestion de la prevencidn en la empresa, en funcién de los distintos criterios establecidos en la normativa sobre prevencién de
riesgos laborales. 14,28%

CE_c) Se han determinado las formas de representacién de los trabajadores en la empresa en materia de prevencion de riesgos. 14,29%

CE_d) Se han identificado los organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos laborales. 14,29%

CE_e) Se ha valorado la importancia de la existencia de un plan preventivo en la empresa que incluya la secuenciacién de actuaciones a realizar en caso de emergencia.
14,28%

CE_f) Se ha definido el contenido del plan de prevencion en un centro de trabajo relacionado con el sector profesional del Técnico en Elaboracion de Productos Alimenticios.
14,29%

CE_g) Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuacion de una empresa alimentaria. 14,28%

RA7. Aplica las medidas de prevencion y proteccion, analizando las situaciones de riesgo en el entorno laboral del Técnico en Elaboracion de Productos
Alimenticios.12%

CE_a) Se han definido las técnicas de prevencion y de proteccidn que deben aplicarse para evitar los dafios en su origen y minimizar sus consecuencias en caso de que sean
inevitables. 16,67%

CE_b) Se ha analizado el significado y alcance de los distintos tipos de sefializacion de seguridad. 16,66%

CE_c) Se han analizado los protocolos de actuacion en caso de emergencia. 16,66%

CE_d) Se han identificado las técnicas de clasificacion de heridos en caso de emergencia donde existan victimas de diversa gravedad. 16,67%

CE_e) Se han identificado las técnicas basicas de primeros auxilios que han de ser aplicadas en el lugar del accidente ante distintos tipos de dafios y la composicién y uso del
botiquin. 16,67%

CE_f) Se han determinado los requisitos y condiciones para la vigilancia de la salud del trabajador y su importancia como medida de prevencion. 16,67%

q IES. Los Alcores.
Mairena del Alcor



L.ES Los Alcores
s 3 e

CURSO 2023-2024

B-2 Criterios de calificacidon para la evaluacidn final.

El alumnado que no haya superado el mddulo profesional en las evaluaciones parciales, podra recuperar aquellos resultados de aprendizaje con calificacion inferior a
5.00 que componen el médulo profesional. Igualmente, el alumnado que asi lo desee podrd mejorar su calificacion. Para ello, desde la Gltima evaluacidn parcial hasta la
evaluacién final se llevaran a cabo los Programas de Refuerzo para la Recuperacion de Aprendizajes no Adquiridos y/o Programas de Mejora del Médulo, segln proceda.

La calificacion para la evaluacion final es calculada a partir de las ponderaciones mencionadas en las tablas anteriores.

El médulo estara superado tras la evaluacién final si todos los resultados de aprendizaje estdn adquiridos. atendiendo a lo recogido en el articulo 3 de la ORDEN de 29
de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion. “Al término del proceso de ensefianza-aprendizaje, el alumnado obtendra una calificacion final para cada uno de los
médulos profesionales en que esté matriculado. Para establecer dicha calificacion los miembros del equipo docente consideraréan el grado y nivel de adquisicion de los
resultados de aprendizaje establecidos para cada médulo profesional, de acuerdo con sus correspondientes criterios de evaluacién y los objetivos generales relacionados, asi
como de la competencia general y las competencias profesionales, personales y sociales del titulo, establecidas en el perfil profesional del mismo y sus posibilidades de
insercidn en el sector profesional y de progreso en los estudios posteriores a los que pueda acceder.”.
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