
 
RESULTADOS DE APREDI 
 

 
 

A tenor de lo establecido en la Orden de 18 de septiembre de 2025, por la que se regula la evaluación, certificación, acreditación y titulación académica del alumnado que cursa 
enseñanzas de los grados D y E del Sistema de Formación Profesional en la Comunidad Autónoma de Andalucía, según recoge en su art. 5, apdo 3. 3. Con el fin de garantizar el derecho que asiste 
al alumnado a la evaluación y al reconocimiento objetivo de su dedicación, esfuerzo y rendimiento escolar, el profesorado informará al alumnado o a sus representantes legales, a principios de 

curso y antes de finalizar el mes de octubre, acerca de los resultados de aprendizaje, los criterios de evaluación, criterios de calificación, procedimientos e instrumentos de evaluación de cada uno 
de los módulos, ámbitos y, en su caso, proyecto que componen cada oferta de grado D o E. 

 

DPTO. HOSTELERÍA Y TURISMO. MP: GESTIÓN DE LA CALIDAD Y LA SEGURIDAD ALIMENTARIA NIVEL/ CURSO: 1º GDCFGS DIRECCIÓN DE SERVICIOS EN RESTAURACIÓN  

Resultados de aprendizaje y   

Criterios de evaluación 

Procedimientos e instrumentos de 

evaluación 

Criterios de calificación  Criterios de promoción 

RA1.  Identifica los sistemas de gestión     de la calidad 
caracterizando los pasos para su diseño e 
implementación. 

 

Criterios de evaluación: 

a) Se han reconocido los conceptos, la etimología y 
los diferentes aspectos del término «calidad». 

b) Se han identificado los principios más relevantes 
relacionados con la calidad y con su gestión. 

c) Se han analizado los objetivos de los sistemas de 
gestión de la calidad. 

d) Se ha relacionado el diseño del sistema de 
calidad con las particularidades de la empresa. 

e) Se han identificado los manuales y otra 
documentación relacionada con el sistema de gestión 
de la calidad. 

f) Se han descrito las acciones de formación 
necesarias para el personal a su cargo para 
implementar el sistema de calidad determinado 

Pruebas escritas de contenidos 
teóricos y prácticos. 
 

Actividades y tareas evaluables diarias, 

realizadas en clase o en casa durante 

todo el curso.  

 

Trabajos de investigación, Rúbricas de 

evaluación asociadas a  los RRAA y 

CCEE. 

 

Preguntas orales diarias sobre la 

marcha, durante el desarrollo de la 

clase. 

Pruebas evaluables escritas/orales de 

contenidos teóricos y prácticos.  

Cuaderno del alumno. 

Todos estos recogidos en el cuaderno del 

profesorado (distintos formatos) 

Los criterios de calificación  estarán 

basados en la   

adquisición de los RRAA y  CCEE, estos estarán 

recogidos  en las programaciones  

didácticas de los distintos   

módulos profesionales  

(MP)de los respectivos Ciclos Formativos del 

Dpto. de   

Hostelería y turismo. 

Serán los indicados en la Orden de 18 de 
septiembre  de 2025, por la que se regula la 
evaluación,  certificación, acreditación y 
titulación académica del  alumnado que cursa 
enseñanzas de los grados D y E  del Sistema de 
Formación Profesional en la  Comunidad 
Autónoma de Andalucía. 

       RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACIÓN            IES MAESE RODRIGO 



 
ESULTAD 

 

RA2. Controla la aplicación de las normas de calidad 
caracterizando los métodos y herramientas de 
medición.  
 
Criterios de evaluación: 

a) Se han definido los métodos y herramientas de 
medición de la calidad. 

b) Se han reconocido los métodos para la 
autoevaluación. 

c) Se han relacionado los datos que se obtienen de las 
diferentes herramientas de medición con posibles 
acciones de mejora. 

d) Se han identificado y reconocido las 
características de un plan de calidad para 
posteriormente obtener el certificado de calidad. 

e) Se han analizado diferentes planes de calidad 
relacionados con las empresas de restauración. 

f) Se han reconocido y caracterizado las tendencias 
o corrientes más actuales en la normalización y 
certificación de los nuevos modelos de la calidad. 
 

 

   

 

 

RESULTADOS DE APREDIZAJES YCRITERIOS DE EVALUACIÓN IES MAESE RODRIG 



RA3. Supervisa la limpieza y desinfección del utillaje, 
equipos e instalaciones valorando su repercusión en 
la calidad higiénico-sanitaria de los productos.  

 

Criterios de evaluación: 

a) Se han identificado los requisitos higiénico-
sanitarios que deben cumplir los equipos, utillaje e 
instalaciones de manipulación de alimentos. 

b) Se han evaluado las consecuencias para la 
inocuidad de los productos y la seguridad de los 
consumidores de una limpieza/desinfección 
inadecuada. 

c) Se han descrito los procedimientos, frecuencias y 
equipos de limpieza y desinfección (L+D). 

d) Se ha comprobado la limpieza o desinfección con 
los productos establecidos, asegurando la completa 
eliminación de estos. 

e) Se han descrito los parámetros objeto de 
control asociados al nivel de limpieza o desinfección 
requeridos. 

f) Se han reconocido los tratamientos de 
Desratización, Desinsectación y Desinfección (DDD). 

g) Se han clasificado los productos de limpieza, 
desinfección y los utilizados para los tratamientos de 
DDD y sus condiciones de empleo 

h) Se han evaluado los peligros asociados a la 
manipulación de productos de limpieza, 
desinfección y tratamientos DDD. 

i) Se han descrito los procedimientos para la 
recogida y retirada de los residuos de una unidad de 
manipulación de alimentos. 

j) Se han identificado y analizado diferentes planes 
de limpieza, desinfección, desratización y 
desinsectación relacionados con las empresas de 
restauración. 
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RA4. Verifica las buenas prácticas higiénicas 
evaluando los peligros asociados a los malos hábitos 
higiénicos. 
 
Criterios de evaluación: 

a) Se han reconocido las normas higiénico-
sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas 
con las prácticas higiénicas y de manipulación. 

b) Se han identificado los peligros sanitarios, así 
como los principales riesgos y toxiinfecciones 
asociados a los malos hábitos. 

c) Se han identificado los agentes causantes de los 
riesgos y sus medidas de prevención en el caso de 

que existan. 

d) Se han identificado las medidas de higiene 
personal asociadas a la manipulación de alimentos, 
para evitar problemas en la salud de los 
consumidores. 

e) Se han reconocido todos aquellos 
comportamientos o aptitudes susceptibles de 
producir una contaminación o alteración en los 
alimentos. 

f) Se han enumerado las enfermedades de
 obligada declaración, identificando a su vez 
alergias e intolerancias alimentarias. 

g) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo 
completa y sus requisitos de limpieza. 

h) Se han identificado los medios de protección de 
cortes, quemaduras o heridas del manipulador. 

i) Se han reconocido los procedimientos de 
actuación frente a alertas alimentarias. 
 

 
 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 



RA5. Aplica los sistemas de autocontrol basados en el 
APPCC y de control de la trazabilidad, justificando los 
principios asociados a los mismos.  
 
Criterios de evaluación: 

a) Se ha identificado la necesidad y trascendencia 
para la seguridad alimentaria del sistema de 
autocontrol. 

b) Se han reconocido los conceptos generales del 
sistema de Análisis de Peligros y Puntos de Control 
Críticos (APPCC). 

c) Se han definido conceptos clave para el control de 
potenciales peligros sanitarios: punto crítico de 
control, límite crítico, medidas de control y medidas 
correctivas. 

d) Se han definido los parámetros asociados a la 
evaluación de los puntos críticos de control. 

e) Se han cumplimentado los registros asociados 
al sistema. 

f) Se ha relacionado la trazabilidad con la seguridad 
alimentaria. 

g) Se ha documentado y trazado el origen, las etapas 
del proceso y el destino del alimento. 

h) Se han reconocido las principales normas 
voluntarias implantadas en el sector alimentario (BRC, 
IFS, UNE-EN ISO 9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005 
y otras). 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



RA6. Controla la gestión ambiental en los 

establecimientos de restauración, reconociendo sus 

beneficios, así como sus implicaciones a nivel 

sanitario.  

 
Criterios de evaluación: 

a) Se ha relacionado el consumo y su reducción, 
valorando las ventajas ambientales que aporta. 

b) Se han descrito las ventajas ambientales del 
concepto de reutilización de los recursos. 

c) Se han identificado aquellas energías y/ o 
recursos cuya utilización sea menos perjudicial para el 
ambiente y aquellas que sean convenientes desde el 
punto de vista económico. 

d) Se han reconocido y clasificado los distintos tipos 
de residuos generados, así como los efectos 
ambientales de los mismos. 

e) Se han determinado las posibles afecciones 
originadas por la industria alimentaria. 

f) Se han aplicado las técnicas de recogida, 
selección, clasificación y eliminación o vertido de 
residuos. 

g) Se han establecido los parámetros que posibilitan 
el control ambiental en los procesos de producción 
de los alimentos relacionados con los residuos, 
vertidos o emisiones y se han tomado medidas para 
la protección ambiental. 

h) Se han identificado las no-conformidades y las 
acciones correctivas relacionadas con
 la gestión de los residuos. 

   

 

 

 

 

 


