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CRITERIOS DE EVALUACION

IES MAESE RODRIGO

A tenor de lo establecido en el articulo 3, de la Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion, certificacion, acreditacion y titulacion académica del
alumnado que cursa ensefianzas de formacidn profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de Andalucia, se hacen publicos los

siguientes:

CURSO: 22 CFGS DIRECCION EN COCINA

MODULO PROFESIONAL: GASTRONOMIA Y NUTRICION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

PROCEDIMIENTOS
E INSTRUMENTOS
DE EVALUACION.

CRITERIOS DE
CALIFICACION

METODOLOGIA

CRITERIOS DE PROMOCION

1. Identifica tendencias gastronémicas analizando sus principios y
caracteristicas.

a) Se han reconocido la procedencia del concepto, la etimologia y
el origen del término «gastronomia».

b) Se han identificado los hechos mas relevantes relacionados con
la gastronomia.

c) Se han identificado y caracterizado las diferentes publicaciones y
autores relacionados con la gastronomia.

d) Se han reconocido eventos y distinciones gastrondmicas de
relevancia.

e) Se han reconocido y caracterizado los movimientos o corrientes
culinarias, asi como sus principales representantes.

f) Se han reconocido y caracterizado las tendencias o corrientes
gastrondmicas actuales.

2. Reconoce la gastronomia espafiola e internacional, identificando
los productos, elaboraciones y tradiciones y/o costumbres mas
representativas.

a) Se ha relacionado la gastronomia con la cultura de los pueblos.
b) Se han reconocido las elaboraciones y productos espafioles mas
significativos.

Pruebas escritas de
contenidos tedricos
y

practicos.
Actividades y tareas
en

clase.

Trabajos

de investigacion.
Fichas técnicas
Observacion directa
en aula/taller.

Los criterios de
calificacién

estaran basados en
la

superacion de los
criterios de
evaluaciéon y por
tanto de las
competencias
especificas, y
estaran recogidos en
las
programaciones
didacticas del
Departamento.

Las estrategias
metodoldgicas se
adaptaran a las
circunstancias o
factores que
condicionan el
proceso de
aprendizaje. Dicha
metodologia se
encuentra publicada
en la programacion
del Dpto. de
Hosteleria 'y
Turismo.

Segun la Orden de 29 de
septiembre de 2010 en su
articulo 15.1 “El alumno que
supere todos los médulos
profesionales del primer curso
promocionara a segundo
curso”. A su vez, en su articulo
30.1 establece “la obtencién
del titulo requiere acreditar la
superacion de todos los
maodulos profesionales de que
conste el correspondiente
ciclo formativo.
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c) Se han identificado las caracteristicas de la gastronomia
espafola.

d) Se han analizado las costumbres y tradiciones gastrondmicas
espafolas. e) Se han analizado las aportaciones de la gastronomia
espafiola al patrimonio gastronémico internacional.

f) Se han identificado las caracteristicas de la gastronomia
internacional por paises, areas o zonas geograficas.

g) Se han reconocido las elaboraciones y productos internacionales
mas significativos.

h) Se ha reconocido la influencia de la gastronomia internacional
en la gastronomia espafiola.

3. lIdentifica las propiedades nutricionales de los alimentos
analizando sus funciones en la alimentacion.

a) Se han descrito los conceptos de alimento y alimentacion.

b) Se ha caracterizado la pirdmide de los alimentos y su relacién
con los distintos grupos.

c) Se han relacionado los habitos alimentarios con su influencia en
la salud.

d) Se han reconocido los nuevos habitos alimentarios en la
sociedad actual.

e) Se ha descrito el concepto de nutricién.

f) Se han identificado los nutrientes y sus funciones.

g) Se han identificado los nutrientes presentes en los grupos de
alimentos.

4. Aplica principios bdsicos de dietética en establecimientos de
restauracion, relacionando las propiedades dietéticas y
nutricionales de los alimentos con las necesidades del cliente.

a) Se ha descrito el concepto de dietética.
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b) Se han reconocido las necesidades nutricionales y energéticas
de las personas a lo largo de su vida y su relaciéon con el
metabolismo.

c) Se han reconocido diferentes tipos de dietas relacionadas con
estilos de vida.

d) Se han reconocido los valores para la salud de la dieta
mediterranea.

e) Se han manejado tablas de composicion de alimentos para la
confeccidn de dietas.

f) Se han descrito dietas tipo y sus posibles aplicaciones.

g) Se han aplicado principios dietéticos para elaborar dietas y
menus especificos en establecimientos de restauracion.

h) Se han caracterizado y disefiado dietas para personas con
necesidades alimenticias especificas.

i) Se ha reconocido la importancia de habitos alimentarios
saludables a lo largo de la vida.

j) Se ha reconocido y valorado la importancia de una estricta
observacién en la confeccién de dietas y sus elaboraciones
culinarias.




