CRITERIOS DE EVALUACION

12 PEFPB COCINA Y RESTAURACION.
MODULOS PROFESIONALES ASOCIADOS A UNIDADES DE COMPETENCIAS

APROVISIONAMIENTO Y CONSERVACION DE MATERIAS PRIMAS E HIGIENE

EN LA MANIPULACION.

La evaluacion, cada trimestre se hara de acuerdo a:

Realizacion de actividades tedricas y practicas, entregadas en plazo. (15%)

Elaboracién de trabajos temdticos, entregados en plazo. (10%)

Pruebas de los contenidos tedricos del Mddulo Profesional asociado a
unidades de competencias. (30%)

Pruebas de los contenidos practicos del Mddulo Profesional asociado a
unidades de competencias. (30%)

La asistencia a clase con el uniforme y el material adecuado, el
cumplimiento de las normas higiénicas propias del profesional de cocina
y la participacidn e iniciativa del alumno en clase. (15%)

Los criterios de calificacion en caso de trabajo no presencial cambiarian, siendo la
evaluacién de cada trimestre de acuerdo a:

Realizacion de actividades tedricas y practicas, entregadas en plazo. (35%)
. Elaboracién de trabajos tematicos, entregados en plazo. (35%)

. Pruebas de los contenidos tedricos del Médulo Profesional asociado a unidades de
competencias (30%)




TECNICAS ELEMENTALES DE PREELABORACION

La evaluacion, cada trimestre se hara de acuerdo a:

Realizacion de actividades tedricas y practicas, entregadas en plazo. (15%)

Elaboracidn de trabajos tematicos, entregados en plazo. (10%)

Pruebas de los contenidos tedricos del Mddulo Profesional asociado a
unidades de competencias. (30%)

Pruebas de los contenidos practicos del Mddulo Profesional asociado a
unidades de competencias. (30%)

La asistencia a clase con el uniforme y el material adecuado, el
cumplimiento de las normas higiénicas propias del profesional de cocina
y la participacion e iniciativa del alumno en clase. (15%)

Los criterios de calificacién en caso de trabajo no presencial cambiarian, siendo la
evaluacion de cada trimestre de acuerdo a:

Realizacion de actividades tedricas y practicas, entregadas en plazo. (35%)
. Elaboracién de trabajos tematicos, entregados en plazo. (35%)

. Pruebas de los contenidos teéricos del Médulo Profesional asociado a unidades de
competencias (30%)

PROCESOS BASICOS DE PRODUCCION CULINARIA

La evaluacion, cada trimestre se hara de acuerdo a:

Realizacidn de actividades tedricas y practicas, entregadas en plazo. (15%)

Elaboracién de trabajos tematicos, entregados en plazo. (10%)

Pruebas de los contenidos tedricos del Médulo Profesional asociado a
unidades de competencias. (30%)

Pruebas de los contenidos practicos del Mdédulo Profesional asociado a
unidades de competencias. (30%)

La asistencia a clase con el uniforme y el material adecuado, el
cumplimiento de las normas higiénicas propias del profesional de cocina
y la participacion e iniciativa del alumno en clase. (15%)

Los criterios de calificacion en caso de trabajo no presencial cambiarian, siendo la
evaluacién de cada trimestre de acuerdo a:

Realizacion de actividades tedricas y practicas, entregadas en plazo. (35%)
. Elaboracién de trabajos tematicos, entregados en plazo. (35%)

. Pruebas de los contenidos teéricos del Médulo Profesional asociado a unidades de

competencias (30%)



