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1. Competencia general, capacidades profesionales, objetivos generales, unidades de competencia y
criterios de evaluacion del ciclo formativo adecuando éstos ultimos al centro y a las empresas del entorno.

ALCALA DE HENARES

COMPETENCIA CAPACIDAD PROFESIONAL OBJETIVOS GENERALES
GENERAL
Administrar e Interpretar los planes generales de la empresa o establecimiento y Analizar y desarrollar los procesos de produccion y servicio de alimentos y bebidas,

establecimientos, concretarlos en objetivos y planes para el area de alimentos y bebidas.

areas 0| e Aplicar las técnicas propias de su trabajo y optimizar la produccién o

departamentos de prestacion del servicio con criterios de eficacia, economia y

restauracion, productividad, consiguiendo la satisfaccion del cliente.

disefiando Y |e Interpretar la informacién recogida y definir actuaciones segun la

comercializando su planificacién y las normas establecidas y dar instrucciones sobre la

oferta o organizacién y prestacién de los servicios en caso de variaciones en la
gastronomica. oferta de alimentos y bebidas prevista.

e Comunicarse al menos en dos lenguas extranjeras con clientes y
personal de canales de distribucion.

e Aplicar las técnicas de marketing necesarias para el desarrollo de
acciones comerciales propias de un servicio de alimentos y bebidas y
reflejar la imagen de la empresa, tanto en los resultados de su trabajo
como en las relaciones que mantenga con el exterior.

e Organizar y dirigir el trabajo de otros técnicos de nivel inferior.

e Poseer una vision global e integrada de la prestacion del servicio en
los diferentes tipos de establecimientos en los que puede desarrollar
su trabajo, comprendiendo la funcién de las instalaciones y las
dimensiones técnicas, organizativas, econémicas y humanas de su
trabajo en el proceso.

e Adaptarse a nuevas situaciones laborales generadas como
consecuencia de los cambios producidos en las técnicas ,
organizacion laboral y aspectos econémicos relacionados con el
servicio de alimentos y bebidas.

e Mantener relaciones fluidas con los miembros del grupo funcional que
coordina, responsabilizandose de la consecucion de los objetivos
asignados al grupo, respetando el trabajo de los demas , organizando
y dirigiendo tareas colectivas y cooperando en la superacion de las
dificultades que se presenten.

¢ Mantener comunicaciones efectivas en el desarrollo de su trabajo con
otras areas o departamentos del establecimiento, interpretando
6rdenes e informacién, generando instrucciones claras e informando y
solicitando ayuda a quien proceda cuando se produzcan
contingencias.

e Actuar en condiciones de posible emergencia transmitiendo con
celeridad y serenidad las sefiales de alarma, dirigiendo las
actuaciones de los miembros de su equipo y coordinando, en su caso,
el plan de adecuacion de los clientes del establecimiento y la

identificando, describiendo y aplicando: las principales operaciones, los equipos, materias
primas, los procedimientos de trabajo y las rentabilidad de los procesos.

Valorar las distintas formulas y tipologias de servicios de restauracion, estimando la funcién
de los recursos humanos y materiales dentro de la organizacién.

Analizar los distintos tipos de establecimientos y modalidades de produccion de
elaboraciones de pasteleria y panaderia, valorando la funcién de los recursos humanos y
materiales dentro de la organizacion.

Comprender y utilizar correctamente la terminologia, instrumentos, informacién técnica,
procedimientos y métodos necesarios para organizar, supervisar y, en su caso, participar en
los procesos de aprovisionamiento, preelaboracién, realizacion y conservacion de
elaboraciones culinarias y bebidas, evaluando los resultados intermedios y finales.
Comprender y utilizar correctamente la terminologia, instrumentos, informacién técnica,
procedimientos y métodos necesarios para organizar, supervisar y, en su caso, participar en
los procesos de preservicio, servicio y postservicio de alimentos y bebidas, evaluando los
resultados intermedios y finales.

Analizar las funciones de planificacién, organizacion y gestion y control integral de la calidad, y
definir y aplicar los procedimientos de gestion y control en todos los procesos.

Comprender y aplicar los mecanismos que determinan la creacion y desarrollo de
determinados conceptos o férmulas de restauracion, interpretando las variables que influyen
en la confeccién de ofertas gastronémicas concretas para dar respuesta satisfactoria a las
expectativas de una potencial demanda y a los objetivos econémicos de la empresa.

Valorar diferentes estrategias de comercializacién para las ofertas gastronémicas y de
productos de pasteleria y panaderia definidas, estimando las acciones de comunicacién que
mejor se adaptan a situaciones de mercado concretas.

Actuar, utilizando con autonomia los conocimientos técnicos y el saber hacer, proponiendo
mejoras en los procedimientos establecidos y soluciones a las contingencias del trabajo.
Sensibilizar a los demas respecto de los efectos negativos que sobre la salud personal y
colectiva y sobre el confort de los clientes pueden producirse por el incumplimiento de las
normas higiénico-sanitarias o de las normas de seguridad, estimando y proponiendo medidas
0 protecciones para prevenir riesgos o mejorar las condiciones de seguridad.

Comprender el marco legal, econémico y organizativo que regula y condiciona las actividades
profesionales del sector de hosteleria y turismo y de los subsectores de industrias de
panaderia y de pasteleria artesanal, identificando los derechos y las obligaciones que se
derivan de las relaciones laborales.

Dominar estrategias de comunicacion para transmitir y recibir informacion correctamente y
resolver situaciones conflictivas, tanto en el &mbito de las relaciones en el entorno de trabajo
como en las relaciones con los clientes, pudiendo utilizar, al menos, dos lenguas extranjeras.
Analizar, adaptar y, en su caso, generar documentacién técnica imprescindible en la
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aplicacién de los medios de seguridad establecidos para prevenir o formacion y adiestramiento de personal colaborador dependiente.
corregir riesgos a personas. e Seleccionar y valorar criticamente las diversas fuentes de informacion relacionadas con el
e Resolver problemas y tomar decisiones individuales sobre sus ejercicio de la profesion que posibiliten el conocimiento y la insercion en la realidad laboral, la
actuaciones o las de otros, identificando y siguiendo las normas capacidad de autoaprendizaje y la evolucién y adaptacién de sus capacidades profesionales a
establecidas procedentes , dentro del &mbito de su competencia, y los cambios tecnoldgicos y organizativos que se produzcan.
consultando dichas decisiones cuando sus repercusiones econémicas |e Desarrollar la iniciativa, el sentido de la responsabilidad, la identidad y la madurez profesional
y de servicio o de coordinacion con otras areas sean importantes. que permitan aportar mejoras al trabajo, la valoracion del trabajo riguroso y bien hecho y la
motivacién hacia el perfeccionamiento profesional..
COMPETENCIA . P
GENERAL RESPONSABILIDAD Y AUTONOMIA UNIDADES DE COMPETENCIA MODULOS PROFESIONALES
Administrar Su ambito de responsabilidad puede ir desde Organizar y supervisar los procesos de aprovisionamiento, realizacién y e Procesos de cocina.
establecimientos, ejercer la administracion de una secci6on o conservacion de elaboraciones culinarias, prestando asistencia técnica y operativa. e Procesos de pasteleria 'y
areas o | departamento hasta la de toda un area de Organizar y supervisar los procesos de aprovisionamiento, realizacion y panaderia.

departamentos de
restauracion,
disefiando y
comercializando su
oferta
gastronémica.

alimentos y bebidas en establecimientos
dedicados a una oferta mas amplia o incluso a
la administracion de un establecimiento
especifico de restauracion.

En ocasiones, este técnico superior podra ser
propietario de su establecimiento, por lo que
deberda tener también capacidad para el
autoempleo y la iniciativa empresarial.

conservacion de productos de pasteleria, reposteria y panaderia, prestando
asistencia técnica y operitiva.

Organizar y supervisar los procesos de aprovisionamiento de bebidas y realizacion
del servicio de alimentos y bebidas, prestando asistencia técnica y operativa y dando
asesoramiento y atencion especiales a los clientes.

Planificar establecimientos, areas o departamentos de produccién y/o servicio de
alimentos y bebidas y realizar el control de su explotacion.

Disefiar y comercializar ofertas gastronémicas en distintos tipos de establecimientos,
areas o departamentos de restauracion.

Formacion y orientacion laboral.

Procesos de servicio.
Administracién de
establecimientos de
restauracion.

“Marketing” en restauracion.
Lengua extranjera: inglés.
Lengua extranjera: francés.
Relaciones en el entorno de
trabajo.

Formacion en centros de trabajo.

Unidad de Competencian® 1

Organizar y supervisar los procesos de aprovisionamiento, realizacion y conservacion de elaboraciones culinarias, prestando asistencia técnica y

operativa.

Realizaciones

1) Definir y supervisar los procesos técnicos de aprovisionamiento y almacenamiento de géneros crudos, semielaborados y de elaboraciones
culinarias terminadas, efectuando la informacién técnica o dando las instrucciones necesarias para asegurar la calidad de los suministros.

2) Definir y/o establecer los procesos de cocina, conservacion y/o envasado, efectuando la informacién técnica, y/o dando las instrucciones
necesarias para asegurar la factibilidad de la produccion, conseguir los niveles de calidad necesarios y optimizar el proceso.
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3) Supervisar los procesos de realizacion y conservacion de elaboraciones culinarias, asi como los resultados intermedios y finales derivados de los
mismos, de modo que se eviten y corrijan posibles desviaciones respecto a la definicion y coste del producto, sus normas basicas de preparacion y el
estandar de calidad establecido.

4) Prestar asistencia técnica y operativa en cada una de las areas de produccién y conservacién de elaboraciones culinarias para facilitar el trabajo
del personal dependiente y agilizar el proceso.

5) Dirigir y coordinar al personal dependiente, promoviendo su motivacién, participacién y aceptaciéon de los objetivos, el desarrollo de su
profesionalidad y la mayor capacidad de respuesta a las necesidades de los clientes.

Unidad de Competencia n® 2.

Organizar y supervisar los procesos de aprovisionamiento, realizacion y conservacion de productos de pasteleria, reposteria y panaderia, prestando
asistencia técnica y operativa.

Realizaciones.

1) Definir y supervisar los procesos técnicos de aprovisionamiento y almacenamiento de materias primas, semielaborados y de elaboraciones de
pasteleria, reposteria y panaderia terminadas, efectuando la informacion técnica o dando las instrucciones necesarias para asegurar la calidad de los
suministros.

2) Definir y/o establecer los procesos de pasteleria, reposteria y panaderia, conservacion y/o envasado, efectuando la informacién técnica, y/o dando
las instrucciones necesarias para asegurar la factibilidad de la produccion, conseguir los niveles de calidad necesarios y optimizar el proceso.

3) Supervisar los procesos de realizacion y conservacién de productos de pasteleria, reposteria y panaderia, asi como los resultados intermedios y
finales derivados de los mismos, de modo que se eviten y corrijan posibles desviaciones respecto a la definicién y coste del producto, sus normas
basicas de preparacion y el estandar de calidad establecido.

4) Prestar asistencia técnica y operativa en cada una de las areas de produccion y conservacion de productos de pasteleria, reposteria y panaderia
para facilitar el trabajo del personal dependiente y agilizar el proceso.

5) Dirigir y coordinar al personal dependiente, promoviendo su motivacién, participacién y aceptacién de los objetivos, el desarrollo de su
profesionalidad y la mayor capacidad de respuesta a las necesidades de los clientes.
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Unidad de competencian® 3

Organizar y supervisar los procesos de aprovisionamiento de bebidas y realizacion del servicio de alimentos y bebidas, prestando asistencia técnica
y operativa, y dando asesoramiento y atencion especiales a los clientes.

Realizaciones.

1) Definir o establecer y supervisar los procesos técnicos de aprovisionamiento y almacenamiento de bebidas, elaborando la informacion técnica o
dando las instrucciones necesarias para asegurar la calidad de los suministros.

2) Definir y/o establecer los procesos de preservicio, servicio y postservicio en el area de consumo de alimentos y bebidas, efectuando la informacién
técnica, y/o dando las instrucciones necesarias para asegurar la atencion al cliente, conseguir los niveles de calidad necesarios y optimizar el
proceso.

3) Definir y/o establecer los procesos de preparacion de bebidas, conservacion y/o envasado, elaborando la informacién técnica, y/o dando las
instrucciones necesarias para asegurar la factibilidad de la produccién, conseguir los niveles de calidad necesarios y optimizar el proceso.

4) Supervisar los procesos de preservicio, servicio y postservicio en el area de consumo de alimentos y bebidas, de modo que se eviten y corrijan
posibles desviaciones y se satisfagan las expectativas de la clientela.

5) Supervisar los procesos de preparacion y conservacion de bebidas de modo que se eviten y corrijan posibles desviaciones respecto a la definicion
y coste del producto, sus normas basicas de elaboracion el estandar de calidad establecido.

6) Prestar asistencia técnica y operativa en las actividades de preservicio, servicio y postservicio, asi como en la preparacién y conservacion de
bebidas, para facilitar el trabajo del personal dependiente y agilizar el proceso.

7) Prestar asesoramiento y atencidon especiales a los clientes para satisfacer sus expectativas y cumplir con los objetivos econémicos del
establecimiento.

8) Dirigir y coordinar al personal dependiente, promoviendo su motivacion, participacién y aceptacion de los objetivos, el desarrollo de su
profesionalidad y la mayor capacidad de respuesta a las necesidades de los clientes.

Unidad de competencian®4

Planificar establecimientos, areas o departamentos de produccién y/o servicio de alimentos y bebidas, y realizar el control de su explotacién
Realizaciones.

1) Definir, a su nivel, objetivos y planes para el establecimiento, area o departamento de su responsabilidad que sean viables y se puedan integrar en
la planificacion general de la empresa.

2) Confeccionar los presupuestos del establecimiento, area o departamento de su responsabilidad en funcién de los objetivos y programas previstos.

3) Determinar la estructura y los sistemas de gestion de los establecimientos, areas o departamentos de produccién de alimentos.
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4) Determinar la estructura y los sistemas de gestion de los establecimientos, areas o departamentos de servicio de alimentos y bebidas.

5) Definir un sistema de control que permita evaluar el funcionamiento y la rentabilidad del establecimiento, area o departamento.

6) Aplicar el sistema de control econémico del aprovisionamiento de forma que se satisfagan las exigencias de la produccién y los objetivos
econdémicos del establecimiento.

7) Fijar y controlar los precios de los productos/servicios de forma que se cumplan los objetivos econémicos del establecimiento.
8) Aplicar el sistema de control de las ventas, comprobando que los ingresos se corresponden con los consumos realizados por los clientes.
9) Analizar la informacién derivada del control de la explotacion para evaluar el funcionamiento y la rentabilidad del establecimiento.

Unidad de Competencia n®5.

Disefiar y comercializar ofertas gastronémicas en distintos tipos de establecimientos, areas o departamentos de restauracion.
Realizaciones.

1) Disefiar la oferta de elaboracion y/o servicio de alimentos y bebidas de modo que se adapte a las expectativas y oportunidades del mercado.
2) Definir los servicios de alimentos y bebidas de acuerdo con la oferta previamente conceptualizada.
3) Desarrollar una estrategia de comunicacién que permita informar, promocionar y vender los servicios de alimentos y bebidas.

4) Adaptar la oferta gastrondmica a las expectativas y oportunidades del mercado en funcién de la evaluacion de las ventas realizadas y de la
evolucién de dicho mercado.

2. Metodologia (agrupamiento de los alumnos segun las posibilidades del centro para desarrollar adecuadamente
la competencia profesional y la manera de realizar la simulacion con el entorno productivo). Propuesta de
temporalizacion de contenidos por modulo.

Para desarrollar nuestro propio método de trabajo se propone un sistema de interaccién entre los distintos ciclos que lo componen, de forma
que los contenidos de los distintos modulos se desarrollen en un entorno eminentemente practico.

Para llevar a cabo el siguiente Plan de Funcionamiento debemos tener en cuenta que lo mas importante es formar parte de un proyecto comudn
sobre el que se trabajara dia a dia para su adaptacién al mundo real. El procedimiento para poder desarrollar este planteamiento, depende de toda la
Comunidad educativa y del compromiso de todos sus componentes.

Es importante concienciar a los alumnos desde el comienzo de curso en el compromiso que supone integrarse en esta forma de trabajar
propia de nuestro proyecto educativo para que se cumplan de un modo éptimo los objetivos programados.

Camino de la Esgaravita s/n (7) *
. ) A Ml FONDO
28805 Alcala de Henares (Madrid) * bl SOCIAL
* *
Tel. 918 802 313 Fax 918 802 972 29 de mayo de 2007 AR EUROPEO
Cadigo Centro: 28058615 ]
UNION EUROPEA



. . " . * %
*okok ok Subdireccién Gral. de Formacién Profesional [lgfahaf:

* ko INSTITUTO DE EDUCACION SECUNDARIA
CONSEJERIA DE EDUCACION

ALCALA DE HENARES - -
Comunidad de Madrid
Estructura basica de funcionamiento:

0 Se basa en una utilizacién coordinada de todos los espacios disponibles para las actividades practicas del departamento.

o Division de los distintos grupos entre los diferentes espacios de cocina y sala. El objetivo a conseguir es el de participacion, relacién y
mantenimiento de una oferta homogénea a lo largo del curso.

o Intentar reducir la diversidad de actividades distintas por parte de los profesores permitiendo una mejor preparacion de las practicas y un
seguimiento menos disperso.

Ademas se ha de tener en cuenta lo siguiente:

e PC: desarrollar los contenidos como maquinaria, materias primas, DIETETICA-NUTRICION, GESTION DE ALMACEN-ECONOMATO-BODEGA,
ORGANIZACION DE LA PRODUCCION, terminologia, preelaboracion, técnicas de cocina, elaboraciones, conservacion y regeneracion,
SEGURIDAD Y PREVENCION, CONTROL DE CALIDAD E INFORMACION GASTRONOMICA. En mayuscula se han remarcado aquellos
contenidos que son diferenciadores respecto a CGM Cocina en los mddulos practicos de cocina y que debemos desarrollan de forma correcta
para conseguir las capacidades terminales del ciclo. De llevarse a cabo de forma idénea estos contenidos, a parte de conseguir la unidad de
competencia de cada modulo y por tanto la competencia general del ciclo, el centro se beneficiaria de un mayor control de los presupuestos
dedicados a estas actividades y obtener una optimizacién de los recursos.

e Tener en cuenta las unidades de competencia de los médulos practicos: organizar y supervisar los procesos de aprovisionamiento, realizacion y
conservacion de elaboraciones culinarias/productos de pasteleria, reposteria y panaderia, prestando asistencia técnica y operativa, los de PC y
PP respectivamente; organizar y supervisar los procesos de aprovisionamiento de bebidas y realizacion del servicio de alimentos y bebidas,
prestando asistencia técnica y operativa, y dando asesoramiento y atencion especiales a los clientes.

e Se cree conveniente que alumnos de PC roten de forma periddica y continuada por la zona de reposteria, para aplicar algunas técnicas y
elaboraciones basicas de su mddulo y también obtener una base para el médulo de PP de 2° curso.

e Elgrupo de 2° de cocina podra dividirse en la cocina de dos formas:

a. en dos subgrupos PC y PS, siguiendo un cuadrante de rotacion cada cierto tiempo. Los dos subgrupos se dedicarian a sus contenidos pero en
perfecta coordinacion tanto con los miembros de su curso, como los compafieros de otros cursos (garantia social cocina y servicios, CGM Cocina
y Rtey BAR, etc.).

b. No dividirlos en dos subgrupos. Las horas de apoyo sean en el mismo médulo, es decir que los profesores imparten contenidos del mismo
madulo.

e MKy AD: incluidos en sus contenidos, estos médulos podrian realizar parte de las ofertas o cartas las cuales serian las que utilizaran otros ciclos.

e Deberia encargarse del sistema de reservas de sus servicios, informando de las distintas ofertas, horarios o cualquier tipo de informacion que el
cliente requiera.

A continuacion se ofrece una Temporalizacién recomendada de los contenidos por médulo, dentro del contexto de la Temporalizacion hasta aqui
expuesta.

Camino de la Esgaravita s/n (8) *
‘ ) A Ml FONDO
28805 Alcala de Henares (Madrid) * bl SOCIAL
* *
Tel. 918 802 313 Fax 918 802 972 29 de mayo de 2007 AR EUROPEO

Cadigo Centro: 28058615 ]
UNION EUROPEA



o

kkk INSTITUTO DE EDUCACION SECUNDARIA

ALCALA DE HENARES

Subdireccion Gral. de Formacién Profesional
CONSEJERIA DE EDUCACION

Comunidad de Madrid

TEMPORALIZACION RECOMENDADA DE LOS CONTENIDOS -

CICLO SUPERIOR DE RESTAURACION 1° |

AE

PC

PS

IN

FR

TUT

TRIMESTRE 1°
Teoria de la empresa
Estructura de la empresa
Planificacion

TRIMESTRE 1°
Equipos
Seguridad e higiene
Dietética y nutricion
Materias primas
Almacenamiento

TRIMESTRE 1°
Seguridad e higiene
Mobiliario
Preservicio
Servicio
Postservicio

TRIMESTRE 1°
Aspectos basicos de la lengua
Conversaciones telefénicas
Textos bésicos del sector
Atencion y servicio al cliente
Traduccion

TRIMESTRE 1°
Saludos
Formulas de cortesia
Peticiones
Presentaciones y disculpas
Atencién al cliente

TRIMESTRE 1°
Plan de accion tutorial

Decoracion y presentacion

Preelaboracion Informar
Tratamiento de materias primas Acuerdos
Espacios
TRIMESTRE 2° TRIMESTRE 2° TRIMESTRE 2° TRIMESTRE 2° TRIMESTRE 2° TRIMESTRE 2°

Presupuestos Técnicas de cocina Bebidas Elaboracién de informes Opiniones Plan de accion tutorial
Costes Elaboraciones bésicas Servicio en el restaurante Servicio en el restaurante

Elaboraciones culinarias Cartas y menus Bebidas

Técnicas de cocinado Alimentos

TRIMESTRE 3°
Financiacion
Inversion
Calidad

TRIMESTRE 3°
Conservacioén y regeneracion
Calidad
Cocina regional y de mercado

TRIMESTRE 3°
Vinos
Géneros
Denominacion de origen

TRIMESTRE 3°
Mensajes grabados
Reuniones de trabajo

TRIMESTRE 3°
Explicaciones
Propuestas
Insistir

TRIMESTRE 3°
Plan de accion tutorial
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TEMPORALIZACION RECOMENDADA DE LOS CONTENIDOS-CICLO S. RESTAURACION 2°

Elaboraciones bésicas
Decoracién

Pasteleria salada
Conservacion y regeneracion

Restauracion

Industrias de pasteleria y panaderia

Carta

Menu

Productos y servicios
Andlisis del mercado
Plan estratégico

Principios de economia
Orientacion e insercion

Lenguaje no verbal
Mando

Conduccion de reuniones
Solucién de problemas
Toma de decisiones
Negociacién

Motivacién

PP MK FOL RET TUT
TRIMESTRE 1° TRIMESTRE 1° TRIMESTRE 1° TRIMESTRE 1° TRIMESTRE 1°
Maquinaria Identidad profesional y visién general | Salud laboral Comunicacion Plan de accién tutorial
Técnicas basicas del modulo Legislacion Estilos de mando

TRIMESTRE 2°

TRIMESTRE 2°

TRIMESTRE 2°

TRIMESTRE 2°

TRIMESTRE 2°

Programa de recuperacion Programa de recuperacion Programa de recuperacion Programa de recuperacion Programa de
recuperacion
TRIMESTRE 3° TRIMESTRE 3° TRIMESTRE 3° TRIMESTRE 3° TRIMESTRE 3°
Programa de recuperacion Programa de recuperacion Programa de recuperacion Programa de recuperacion Programa de

recuperacion
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CONTENIDOS INTERDISCIPLINARES COMUNES A TODOS LOS MODULOS.

Con el objetivo de mejorar las técnicas instrumentales de trabajo y de estudio de los alumnos, junto con la promocion de ciertos contenidos y
destrezas profesionales de caracter interdisciplinar; conscientes de que los esfuerzos aislados de los tutores en este terreno son sin lugar a duda
estériles, se propone desde este Proyecto Curricular de Ciclo el trabajo coordinado y en grupo por parte de todos los profesores incluyendo los
siguientes contenidos dentro de su programacion en la medida de lo posible.

Practicas profesionales:

Adecuada manipulacion de alimentos y normas de higiene.
Utilizacion honrada, rentable y profesional de las instalaciones, equipos, géneros, y elaboraciones.
Normas de saber estar, vestir y protocolo.
Cooperacién y trabajo en equipo.
cnicas instrumentales de trabajo:
Comprensién lectora.
Utilizacion del vocabulario con propiedad.
Utilizar la sintaxis con propiedad.
Correccion ortografica.
Puntuacion apropiada.
Presentacion correcta de ejercicios y trabajos.
Utilizacion de medios informaticos.
cnicas activas de estudio:

Subrayado.
Resimenes.
Esquemas.

e L L O L xR U (R IV

3. Evaluacion.

La evaluacion se llevara a cabo partiendo de los criterios de evaluacion fijados anteriormente para cada capacidad profesional de cada uno de
los ciclos, los cuales nos indicaran qué estamos evaluando en cada uno de ellos.

La evaluacion ha de realizarse a través de un seguimiento individualizado, de manera formativa, educativa y orientativa. Sera en todo momento
integradora, partiendo de la competencia profesional y considerando todas y cada una de las capacidades profesionales fijadas en los titulos de cada
ciclo. Se realizara de forma objetiva y rigurosa, empleando toda variedad de instrumentos al alcance del profesorado.
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Siendo la evaluacion del alumno continua, éste se vera evaluado en todo momento, de una forma compartida por todo el profesorado a través
de las sesiones de evaluacion trimestral, final y extraordinaria. El proceso de ensefianza y aprendizaje y las programaciones de cada modulo y ciclo
también se veran evaluadas de una forma continua.

Evaluamos el grado de consecucion, por parte del alumno, de la competencia profesional de cada ciclo, expresada en términos de capacidades
profesionales generales de ciclo y concretada en unas capacidades terminales correspondientes a cada médulo. La evaluacién de los aprendizajes de
los alumnos se realizara tomando como referencia los criterios de evaluacién establecidos para cada una de las capacidades terminales que componen
los médulos de los ciclos formativos. Los criterios de evaluacién establecen el nivel aceptable de consecucién de la capacidad correspondiente y, en
consecuencia, los resultados minimos que deben ser alcanzados en el proceso de ensefianza y aprendizaje. Los criterios de evaluacion aplicados por
los profesores tienen también en cuenta la madurez que alcanza el alumno en relacién con las finalidades generales de la formaciéon profesional
especifica y su madurez en relacion con los derechos y deberes que como alumno de este centro ha adquirido.

La evaluacion del aprendizaje del alumno en los ciclos formativos serd continua realizandose a lo largo de todo el proceso de aprendizaje, lo
gue nos recuerda que la asistencia del alumno a las actividades lectivas programadas es obligatoria. Se llevara a cabo partiendo, en primer lugar, de los
criterios de evaluacion fijados para cada capacidad profesional de cada uno de los ciclos y, en segundo lugar, se realizara por modulos profesionales
segun los criterios de evaluacién establecidos para cada capacidad terminal de éstos. Queda a criterio de cada profesor la realizaciéon de cuantas
pruebas tedricas y practicas considere necesarias para el control del proceso de aprendizaje, plasmando estas decisiones en sus programaciones de
modulo y didacticas correspondientes. La evaluacion de las ensefianzas de FPE sera continua y tendra en cuenta el progreso de los alumnos respecto a
la formacion adquirida en los distintos médulos que componen el ciclo formativo correspondiente. La evaluacion sera realizada por el conjunto de
profesores del respectivo grupo de alumnos, coordinados por el profesor tutor del mismo.

La expresion de cada evaluacién trimestral y final de cada modulo profesional se realizara en término de calificaciones, formulandose en cifras
del 1 al 10 sin decimales. En el caso de la evaluacion final del médulo de FCT se formulara en términos de apto o no apto. La evaluacion final del ciclo
formativo se formulara en cifras del 1 al 10 y con una sola cifra decimal. Se consideraran positivas las calificaciones iguales o superiores a cinco puntos
y negativas las restantes.

Se realizara una sesion de evaluacion trimestral con el objeto de contrastar las informaciones proporcionadas por los profesores de los distintos
modulos profesionales y valorar de manera colectiva el progreso de los alumnos en la obtencién de los objetivos, y en los cursos que promocionen a
FCT, se realizara, ademas de las trimestrales, una evaluacion final antes de iniciar la FCT de todos los médulos profesionales realizados en el centro
educativo. Al finalizar la FCT se realizara una evaluacion final de ciclo formativo completo. A partir de los datos recogidos en las sesiones de evaluacion,
el tutor elaborara un informe-sintesis que sera transmitido a los alumnos o sus representantes legales a través del correspondiente boletin informativo.
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