CRITERIOS DE EVALUACION. IES MAESE RODRIGO

A tenor de lo establecido en la Orden de 18 de septiembre de 2025, por la que se regula la evaluacién, certificacién, acreditacion y
alumnado que cursa ensefianzas de los grados D y E del Sistema de Formacién Profesional en la Comunidad Auténoma de Andalucia
5, apdo 3. 3. Con el fin de garantizar el derecho que asiste al alumnado a la evaluacién y al reconocimiento objetivo de su dedicacién
escolar, el profesorado informara al alumnado o a sus representantes legales, a principios de curso y antes de finalizar el mes d
resultados de aprendizaje, los criterios de evaluacion, criterios de calificacién, procedimientos e instrumentos de evaluacién de c:

ambitos y, en su caso, proyecto que componen cada oferta de grado D

DPT DE HOSTELERIA. MODULO: CONTROL DE APROVISIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS.

CURSO: 12 DIRECCION DE COCINA.

CRITERIOS DE EVALUACION

PROCEDIMIENTOS E
INSTRUMENTOS DE
EVALUACION

CRITERIOS DE
CALIFICACION

METODOLOGIA

CRITERIOS DE
PROMOCION

1. Selecciona materias primas identificando sus cualidades
organolépticas y sus aplicaciones.

a) Se han descrito y clasificado las materias primas en

restauracion.

b) Se ha analizado la organizaciéon de las materias primas
teniendo como referencia el cédigo alimentario.

c) Se han reconocido las materias primas en restauracion, sus
caracteristicas y sus cualidades organolépticas.

d) Se han relacionado las cualidades organolépticas de los
alimentos y bebidas con sus principales aplicaciones
gastrondmicas.

e) Se han reconocido las categorias y presentaciones
comerciales de los alimentos y bebidas.

f)  Se han reconocido y caracterizado los sellos europeos y los
sellos espaioles de calidad alimentaria.

g) Se han identificado y caracterizado los productos acogidos a

Pruebas escritas de
contenidos tedricosy
practicos.

Actividades y tareas en clase

Trabajos de investigacion

Los criterios de
calificacidn estaran
basados en la
superacion de los
criterios de evaluacion
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

enla
programacion
del Dpto. de

Hosteleria y
Turismo.

Seran los indicados
enlaOrdende 18
de septiembre de
2025, por la que se
regula la
evaluacion,
certificacion,
acreditacion y
titulacién
académica del
alumnado que
cursa ensenanzas
de los grados Dy E
del Sistema de
Formacion
Profesional en la
Comunidad
Auténoma de
Andalucia.




2.

los sellos espafioles de calidad alimentaria.

Recepciona materias primas verificando el cumplimiento

de los protocolos de calidad y seguridad alimentaria.

a)

b)

c)
d)

Se han descrito y caracterizado las operaciones necesarias
para recepcionar materias primas en cocina.

Se han identificado los equipos e instrumentos para el
control cuantitativo, cualitativo e higiénico sanitario.

Se ha interpretado el etiquetado de los productos.

Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de
lo solicitado con lo recibido.

Se ha verificado el cumplimiento por parte del proveedor
de la normativa referente al embalaje, transporte, cantidad,
calidad, caducidad, temperatura, manipulacioén y otras.

Se han verificado el cumplimiento de la peticion de compra
y los requisitos establecidos para las materias primas
solicitadas.

Se han reconocido y formalizado los documentos
relacionados con los procesos de recepcion.

Se ha evitado el consumo innecesario de recursos y se ha
controlado la recogida de residuos.

Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta
la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de
proteccién ambiental.

Almacena materias primas identificando las necesidades de
conservacion y ubicacion de suministros.

a)

Se han descrito y caracterizado los lugares para el
almacenamiento y conservacién de las materias primas y
otros suministros en restauracién identificando las




b)

necesidades de conservacion y ubicacion suministros.

Se han determinado los métodos de conservacién idéneos
para las materias primas.

Se han determinado las temperaturas y los envases
adecuados para la conservacion de los géneros hasta el
momento de su uso.

Se han colocado las materias primas en funciéon de la
prioridad en su consumo.

Se ha mantenido el almacén, economato y/o bodega en
condiciones de orden y limpieza.

Se ha evitado el consumo innecesario de recursos vy
controlado la recogida de residuos.

Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta
la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de
proteccién ambiental.

Controla consumos y existencias registrando los movimientos
de entradas y de salidas de géneros.

a)

b)

Se ha descrito el concepto de control de existencias en
restauracion.

Se han caracterizado los procedimientos de solicitud de
pedidos a almacén, su control, la documentacion asociada y
las relaciones interdepartamentales entre los
departamentos involucrados.

Se han identificado los géneros susceptibles de ser
entregados directamente en los departamentos de venta
y/o produccidn por parte del proveedor y su control.

Se han realizado diversos tipos de inventarios y se han
descrito su funcion e importancia en el control de
consumos y existencias.

Se han efectuado rotaciones de géneros en el almacén en




funcidn de diversas circunstancias.
f) Se ha calculado el consumo de existencias teniendo en
cuenta diferentes pardmetros de valoracion.

g) Se han utilizado aplicaciones informaticas para el control de
consumos y existencias en economato.




