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Instrumentos y Procedimientos de Evaluacion, y Criterios de Calificacion
(FPLGM.- FPLG.S.- FP.G.B.)

Curso: 2° EPA

Modulo: PROCESOS TECNOLOGICOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA Departamento de: INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

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.

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, técnicas y actividades de evaluacidn que vamos a realizar los agrupamos en los siguientes bloques:
a) Pruebas objetivas: escritas, tanto tedricas como practicas.
b) Actividades, practicas y/o trabajos: diarias en clase y en casa. Cuestionarios y lecciones de Moodle, producciones del alumno.
c) Proyectos: trabajos personales o grupales, edicion de documentos, elaboraciones multimedia, presentaciones y exposiciones orales.

Los instrumentos de evaluacién que vamos a utilizar para los procedimientos de evaluacidn anteriores son los siguientes:
- Plantillas de correccién.
- Rubricas.
- Guias de evaluacion, escalas de evaluacion, listas de cotejo y listas de control.
- Observacién directa del trabajo diario y hojas de registro.
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B- CRITERIOS DE CALIFICACION:

LE:“ Alcores

La composicion y aplicacién 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 calificacién de las evaluaciones parciales.

La calificacion para las evaluaciones parciales sera informativa e informard sobre los resultados de aprendizajes y los criterios de evaluacion trabajados en la
correspondiente evaluacion. Para ello, se tendra en cuenta las siguientes ponderaciones. Dentro de cada resultado de aprendizaje la ponderacion criterial es la misma.

RAL. Describe los procesos de fabricacidon de productos vegetales, relacionando las operaciones de proceso y su secuenciacion con las caracteristicas del
producto deseado.

a) Se han identificado los productos vegetales de 4.2 gama y sus operaciones de procesado

b) Se han caracterizado los zumos, néctares y jugos vegetales, describiéndose las operaciones de proceso.

c) Se han reconocido los procesos de elaboracién de cremogenados, mermeladas, confituras y otros productos compuestos, enumerandose las
operaciones de proceso.

d) Se han descrito las caracteristicas de los productos vegetales congelados y sus operaciones de procesado

e) Se han reconocido las conservas vegetales, encurtidos y los platos cocinados y precocinados vegetales, caracterizandose las operaciones de
proceso.

f) Se han descrito las principales caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas, organolépticas y nutricionales de los productos vegetales de fabricacién
industrial.

g) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservacion de los productos vegetales de fabricacion industrial.

h) Se han identificado las principales no conformidades de los productos vegetales de fabricacion industrial y las posibles acciones correctivas.

i)  Se han caracterizado los principales productos vegetales de consumo del entorno.

j)  Se ha mantenido una actitud innovadora para describir nuevos productos o variantes de los ya existentes.
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RA2. Reconoce los procesos de fabricacion de productos carnicos, relacionando las operaciones de proceso con las caracteristicas del producto deseado.

a)
b)
c)
d)
e)
f)
g)

Se han identificado los embutidos carnicos crudo/frescos y los embutidos curados, describiéndose sus procesos de fabricacion tipo.

Se han reconocido las conservas cdrnicas y los platos cocinados y precocinados carnicos, caracterizandose las operaciones de proceso

Se han descrito las principales caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas, organolépticas y nutricionales de los productos carnicos

Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservacién de los productos carnicos de fabricacién industrial.

Se han identificado las principales no conformidades de los productos carnicos de fabricacion industrial y las posibles acciones correctivas.
Se han caracterizado los principales productos carnicos de consumo del entorno.

Se ha mantenido una actitud innovadora para describir nuevos productos o variantes de los ya existentes.

RAZ3. Identifica los procesos de fabricacion de productos de la pesca y acuicultura, relacionando las caracteristicas del producto deseado con las operaciones

de proceso.

a) Se han identificado los productos de la pesca y acuicultura congelados y sus operaciones de procesado.

b) Se han caracterizado las salazones, las conservas y semiconservas de pescado, describiéndose los procesos de fabricacién tipo.

c) Se han descrito las caracteristicas de los platos cocinados y precocinados de pescado y sus operaciones de procesado.

d) Se han enumerado las principales caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas, organolépticas y nutricionales de los productos de la pesca 'y
acuicultura.

e) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservacion de los productos de la pesca y acuicultura de fabricacién industrial

f) Se han identificado las principales no conformidades de los productos de la pesca y acuicultura de fabricacion industrial y las posibles acciones
correctivas

g) Se han caracterizado los principales productos de la pesca y acuicultura de consumo del entorno.

h) Se ha mantenido una actitud innovadora para describir nuevos productos o variantes de los ya existentes.
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RAA4. . Reconoce los procesos de fabricacidon de productos lacteos, relacionando las operaciones de procesado con las caracteristicas del producto
deseado.

a) Se hanidentificado los procesos de elaboraciéon de leches de consumo, leches en polvo y leches evaporadas y las operaciones de proceso
b) ) Se han caracterizado los procesos de elaboracion de yogures y leches fermentadas, describiéndose las operaciones de proceso.

c) Se han descrito las caracteristicas de los postres lacteos, helados y sus procesos de fabricacion tipo.

d) Se han descrito los procesos de obtencion de quesos frescos y quesos curados, analizandose las operaciones de proceso.

e) Se han descrito las principales caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas, organolépticas y nutricionales de los productos lacteos

f) Se han descrito las condiciones de almacenamiento y conservacion de los productos lacteos de fabricacion industrial.

g) Se han identificado las principales no conformidades de los productos lacteos de fabricacién industrial y las posibles acciones correctivas.
h) Se han caracterizado los principales productos lacteos de consumo del entorno.

i) Se ha mantenido una actitud innovadora para describir nuevos productos o variantes de los ya existentes.

RADS5 Describe los controles basicos del producto reconociendo sus fundamentos

a) Se han reconocido los fundamentos fisicos y quimicos de los métodos de control.

b) Se han descrito los principales controles basicos.

c) Se han reconocido los intervalos éptimos de los parametros que se van a controlar.

d) Se hanidentificado los equipos e instrumentos de analisis y controles basicos.

e) Se han reconocido los procedimientos y métodos de muestreo

f) Se han interpretado los resultados de los controles.

g) Se hareconocido la documentacion para el registro de los controles realizados.

h) Se han identificado las medidas de higiene, seguridad y prevencidn de riesgos laborales durante la realizacion de los controles
i) Se havalorado el rigor, orden y limpieza como elemento imprescindible en la realizacién de los controles basicos
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B-2 Criterios de calificacidn para la evaluacion final.

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

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

El mddulo estara superado tras la evaluacién final si todos los resultados de aprendizaje estan adquiridos, atendiendo a lo recogido en el articulo 3 de
la ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacidn. “Al término del proceso de ensefianza-aprendizaje, el alumnado obtendrd
una calificacion final para cada uno de los mddulos profesionales en que esté matriculado. Para establecer dicha calificacion los miembros del equipo
docente considerardn el grado y nivel de adquisicion de los resultados de aprendizaje establecidos para cada mddulo profesional, de acuerdo con sus
correspondientes criterios de evaluacion 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 insercion en el sector profesional y de progreso en
los estudios posteriores a los que pueda acceder.”.
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