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1.1 CRITERIOS DE CALIFICACIÓN.
Evaluaciones parciales:
Para obtener la calificaciones de las evaluaciones parciales, procederemos ponderando cada

resultado de aprendizaje en función de su mayor o menor contribución a alcanzar, tanto en el taller
como en el aula, de forma que para cada evaluación parcial el total de ponderación sume el máximo a
calificar, esto es el 100% y posteriormente calculamos la calificación multiplicando la nota obtenida a
través de cada instrumento por la ponderación del resultado de aprendizaje. Para informar de la
calificación parcial pasamos la suma de los resultados de aprendizaje utilizados a base 10.

El instrumento que recoge todas las calificaciones son las fichas individuales de los
alumnos que componen el cuaderno del profesor, y una hoja de cálulo Excel donde
aparecen reflejadas todas las variables a evaluar y su correspondiente calificaciónn.
Ponderaciones de los criterios de evaluación, resultados de aprendizajes e instrumentos de
evaluaciónn:

Ponderación a tener en cuenta a la hora de determinar los criterios de evaluación de cada alumno/a:

Resultados de Aprendizajes y Criterios de evaluación % RA %

R1. Realiza las operaciones previas a las
elaboraciones de pastelería y repostería, analizando
las fichas técnicas.

10%

CRITERIOS DE EVALUACIÓN
a) Se han reconocido las materias primas específicas
para uso en pastelería y repostería, sus características y
sus aplicaciones más habituales.

60%
b) Se han interpretado los documentos relacionados con
las necesidades para la producción en pastelería y
repostería.
e) Se ha interpretado la información contenida en los
documentos asociados a la producción.
c) Se ha realizado la solicitud y trasladado de las
materias primas al lugar de trabajo y preparado el
mismo, siguiendo los procedimientos establecidos. 20%d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios previos al desarrollo de las
tareas.
f) Se han detectado las necesidades de regeneración de
las materias primas que lo precisen.

20%g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de protección ambiental.

Total calificación criterios de evaluación: 100%

R.A.3. Realiza operaciones básicas de pastelería
y repostería reconociendo y aplicando los
diversos procedimientos.

10%

a) Se han descrito y analizado las diversas
operaciones básicas en pastelería y repostería.

10%
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b) Se han caracterizado las diversas operaciones
básicas y relacionado con su importancia en los
resultados finales de los productos de pastelería y
repostería.
c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios para el desarrollo de las
operaciones.

70%d) Se han aplicado los diversos procedimientos
teniendo en cuenta normas preestablecidas o
instrucciones recibidas.
e) Se han valorado los resultados finales e
identificado las posibles medidas de corrección.
f) Se han realizado todas las operaciones teniendo
en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de protección ambiental. 20%g) Se han realizado las operaciones de limpieza,
asegurando la total eliminación de los residuos de
los productos de elaboración y de limpieza.

Total calificación criterios de evaluación: 100%

R.A.6. Decora el producto relacionando las
diferentes elaboraciones y valorando los
criterios estéticos con las características del
producto final.

15%

a) Se han descrito los principales elementos de
decoración en pastelería y repostería y sus
alternativas de uso. 10%
b) Se ha interpretado la ficha técnica de fabricación
para el acabado del producto.
c) Se ha identificado el proceso de utilización,
regeneración y/o acondicionamiento de productos
que lo precisen.

10%d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios para la terminación del
producto de pastelería/repostería.
e) Se ha elegido el diseño básico o personal.
f) Se han realizado las diversas técnicas de
terminación o acabado en función de las
características del producto final, siguiendo los
procedimientos establecidos.

70%

g) Se han dispuesto los diferentes elementos de la
decoración siguiendo criterios estéticos y/o
preestablecidos.
h) Se han deducido las necesidades de
conservación hasta el momento de su utilización o
regeneración.
i) Se han valorado los resultados finales e
identificado las posibles medidas de corrección.
j) Se han realizado todas las operaciones teniendo
en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de protección ambiental.

10%

Total calificación criterios de evaluación: 100%
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Resultado de Aprendizaje y Criterios de
Evaluación

Ponderación
%

Instrumentos de
Evaluación

R.A.2 Elabora productos a base de chocolate,
relacionando la técnica con el producto final.
a) Se han reconocido los tipos de pastas de chocolate y
sus ingredientes.

b) Se ha ajustado la fórmula para los distintos productos y
cantidades a elaborar.

c) Se ha controlado las operaciones de atemperado,
moldeado y enfriamiento del producto.

d) Se han identificado los defectos de elaboración y las
posibilidades de corrección.

e) Se han reconocido las técnicas para el moldeado de
figuras de chocolate manifestando disposición e iniciativa
positivas para la innovación.

f) Se han obtenido productos por la unión de piezas o por
arranque de virutas de chocolate.

g) Se han identificado las técnicas para la coloración de
chocolates.

h) Se han aplicado los procedimientos de elaboración de
motivos de decoración (canelas, virutas y otros).

i) Se han realizado las operaciones de mantenimiento de
primer nivel y de limpieza de los equipos.

j) Se han aplicado las medidas de higiene y seguridad
alimentaria.

RA 2: 15%

CE:
a)

20%

b, c, d, e f, g)
70%

h)
10%

RA2. Prueba
escrita 2

RA2. Rúbrica 1.
Elaboración de
productos

RA2. Rúbrica 2.
Cumplimiento de
normativas.
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Resultado de Aprendizaje y Criterios de
Evaluación

Ponderación
%

Instrumentos de
Evaluación

R.A.6 Elabora otras especialidades, justificando la
técnica seleccionada.

Criterios de evaluación:

a) Se han descrito las principales especialidades
regionales, tradicionales y estacionales.

b) Se han identificado los ingredientes que componen
estas especialidades.

c) Se han seleccionado las materias primas, equipos y
utillaje.

d) Se ha descrito la secuencia de operaciones que integra
el proceso de elaboración (laminado, troceado,
escudillado, moldeado, cocción y otras).

e) Se han controlado los parámetros del proceso para
obtener productos con las características físicas y
organolépticas establecidas.

f) Se han aplicado medidas correctoras en caso de defecto
o desviación.

g) Se han realizado el mantenimiento de primer nivel y la
limpieza de los equipos.

h) Se han aplicado las normas de calidad y seguridad
alimentaría.

RA 6: 15%

CE:
a)

15%

b, c, d, e, f, g)
70%

h)
15%

RA6,. Prueba
escrita 2

RA6. Rúbrica 1.
Elaboración de
productos

RA6. Rúbrica 2.
Cumplimiento de
normativas.


