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RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y 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 evaluacion, certificacidn, acreditacion y titulaciéon académica del alumnado que cursa
ensefianzas de los grados D y E del Sistema de Formacion Profesional en la Comunidad Auténoma de Andalucia, segin recoge en su art. 5, apdo 3. 3. Con el fin de garantizar el derecho que asiste
al alumnado a la evaluacidn y al reconocimiento objetivo de su dedicacion, esfuerzo y rendimiento escolar, el profesorado informara 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 evaluacion, criterios de calificacion, procedimientos e instrumentos de evaluacién de cada uno
de los maédulos, ambitos y, en su caso, proyecto que componen cada oferta de grado D o E.

DPTO. HOSTELERIA Y TURISMO. MP: OPTATIVA NIVEL/ CURSO: 22 GDCFGS DE DIRECCION EN SERVICIOS

Resultados de aprendizaje y Procedimientos e instrumentos Criterios de calificacion Criterios de promocion

Criterios de evaluacion de evaluacién
RA1 Prepara y sirve cafés e infusiones con técnicas | Actividades y tareas evaluables Los criterios de calificacion Seran los indicados en la Orden de 18 de septiembre de
tradicionales 'y de vanguardia, integrando | diarias, realizadas en clase, taller o estaran basados en la 2025, por la que se regula la evaluacion, certificacion,
herramientas digitales y estrategias de atencién al | en casa durante todo el curso. adquisicion de los RRAA y acredltaC|o~n y titulacién académica del aIL{mnado que

. , . cursa ensefianzas de los grados D y E del Sistema de
cliente. CCEE, estos estaran recogidos ., . R .
. . . L L ) Formacion Profesional en la Comunidad Auténoma de

a) Se ha conocido las diferencias entre los distintos | Preguntas orales diarias sobre la en las programaciones Andalucia
tipos de café e infusiones, sus métodos de extraccién | marcha, durante el desarrollo de la didacticas de los distintos
y su influencia en el sabor final. clase. maédulos profesionales

b) Se han aplicado técnicas avanzadas de barismo, (MP)de los respectivos Ciclos

. - . Pr valuabl ri ral
incluyendo latte art y la creacion de bebidas uebas evaluables escritas/orales

innovadoras con café e infusiones

. - . Formati | Dpto.
de contenidos tedricos y practicos. ormativos del Dpto. de

Hosteleria y turismo.
c) Se han utilizado herramientas digitales para la

Cuaderno del alumno.
gestion de pedidos, reservas y personalizacién del
servicio en cafeteria.

d) Se han introducido practicas sostenibles en la | Trabajos de investigacion, Rubricas
gestion de residuos y en la seleccidn de productos. de evaluacidn asociadas a los RRAAy
e) Se han aplicado técnicas de atencion al cliente para | CCEE.

mejorar la experiencia en el servicio de cafeteria,
asesorando sobre las bebidas y sus caracteristicas.

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo o
en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de del profesorado (distintos formatos)
seguridad laboral y de proteccién ambiental.

Todos estos recogidos en el cuaderno




RA2 Conoce y aplica técnicas de cocteleria moderna y
molecular, integrando nuevas tendencias en la
elaboraciéon de cocteles innovadores, utilizando
herramientas digitales y criterios de sostenibilidad.

a) Se ha identificado y descrito las principales
tendencias de la cocteleria moderna y sus diferencias
con la cocteleria clasica, aplicando técnicas
innovadoras como la mixologia molecular.

b) Se ha disefiado y elaborado cdcteles de autor,
integrando armonizacion de sabores y presentacidn
creativa.

c) Se han aplicado técnicas de servicio y atencidn al
cliente en la presentacion y explicacion de los cocteles,
asegurando una experiencia sensorial atractiva.

d) Se ha evaluado el impacto ambiental y la
sostenibilidad en la seleccién de ingredientes y la
reduccidn de desperdicios en la cocteleria.RA2. ce5

e) Se ha analizado la trazabilidad y calidad de las
materias primas utilizadas, priorizando productos
sostenibles y de proximidad.

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




RA3 Elabora platos sencillos e innovadores para el bar-
cafeteria, adaptados a las nuevas tendencias
gastrondmicas, integrando la digitalizacion y la
sostenibilidad en la gestién de materias primas.

a) Se han identificado y aplicado técnicas culinarias
innovadoras en la elaboracién de platos sencillos
adaptados a las nuevas tendencias gastrondmicas.

b) Se ha disefiado y presentado platos creativos con
técnicas de emplatado actuales, mejorando la
percepcion del cliente.

c) Se ha evaluado y seleccionado materias primas en
funcién de su calidad, temporalidad y sostenibilidad,
promoviendo el consumo responsable.

d) Se ha integrado herramientas digitales para la
trazabilidad y control de inventarios, optimizando la
gestion de materias primas en cocina.

e) Se ha aplicado criterios de sostenibilidad y
minimizacion del desperdicio alimentario en la
produccidn y servicio de elaboraciones culinarias.

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




