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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, certificacion, acreditacion y titulacion académica del alumnado que cursa
ensefianzas de los grados D y E del Sistema de Formacion Profesional en la Comunidad Auténoma de Andalucia, seglin recoge en su art. 5, apdo 3. 3. Con el fin de garantizar el derecho que asiste al
alumnado a la evaluacién y al reconocimiento objetivo de su dedicacidn, 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 evaluacidn, criterios de calificacidn, procedimientos e instrumentos de evaluacion de cada uno de los
modulos, dmbitos y, en su caso, proyecto que componen cada oferta de grado D o E.
DPTO. HOSTELERIA Y TURISMO. MP: PREELABORACION Y CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS NIVEL/ CURSO: 12 GDCFGM COCINA Y GASTRONOMIA

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

Criterios de evaluacion de evaluacion

RAL1. Recepciona materias primas Actividades y tareas evaluables Los criterios de calificacion Serdn los indicados en la Orden de 18 de septiembre
distinguiendo sus caracteristicas diarias, realizadas en clase, taller o estaran basados en la de 2025, por la que se regula la evaluacion,

certificacion, acreditacion y titulacion académica del
alumnado que cursa ensefianzas de los grados Dy E del
Sistema de Formacion Profesional en la Comunidad

organolépticas y aplicaciones en casa durante todo el curso. adquisicién de los RRAA'y
CCEE, estos estaran recogidos

Criterios de evaluacion: Preguntas orales diarias sobre la en las programaciones Auténoma de Andalucia
a) Se ha reconocido la documentacién asociada a la marcha, durante el desarrollo de la didacticas de los distintos
recepcion de pedidos. clase. modulos profesionales

b) Se han reconocido las materias primas y sus (MP)de los respectivos Ciclos
teristi Pruebas evaluables escritas/orales )

caracteristicas. q ntenidos tedri racti Formativos del Dpto. de
c) Se ha interpretado el etiquetado de los productos. € contenidos teoricos y practicos.

d) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y

Hosteleria y turismo.

Cuaderno del alumno.
calidad de lo solicitado con lo recibido.

e) Se han determinado los métodos de conservacién
de las materias primas. Trabajos de investigacion, Rubricas de
f) Se han almacenado las materias primas en el lugar | evaluacion asociadas a los RRAAy
apropiado para su conservacion. CCEE.

g) Se han colocado las materias primas en funcién de
la prioridad en su consumo. ) o
h) Se ha mantenido el almacén en condiciones de Fichas técnicas
orden y limpieza.

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad

Observacion por parte del tutor
laboral, del cumplimiento de las
laboral y de proteccion ambiental.

tareas encomendadas vy

aprovechamiento del tiempo.

Todos estos recogidos en el cuaderno
del profesorado (distintos formatos)







RA2. Acopia materias primas analizando los
documentos asociados con la produccién,
tales como fichas técnicas, érdenes de trabajo
y otros.
Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los tipos de documentos

asociados al acopio.

b) Se ha interpretado la informacién.

c) Se ha rellenado la hoja de solicitud.

d) Se han seleccionado los productos teniendo en
cuenta la prioridad en su consumo.

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

f) Se han trasladado las materias primas a los
lugares de trabajo.

g) Se han realizado todas las operaciones
teniendo

en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccién ambiental.




RAS3. Prepara y utiliza maquinaria, bateria,
utiles y herramientas reconociendo su
funcionamiento y aplicaciones, asi como su

ubicacién.
Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las mdaquinas, bateria,
utiles y herramientas relacionadas con la
produccion culinaria.
b) Se han reconocido las aplicaciones de las
maquinas, bateria, utiles y herramientas.
c) Se han realizado las operaciones de puesta en
marcha de las maquinas siguiendo los
procedimientos establecidos.
d) Se han realizado las operaciones de
funcionamiento
y mantenimiento de la maquinaria, bateria, utiles
y herramientas.
e) Se han realizado todas las operaciones
teniendo
en cuenta la normativa higiénico-sanitaria,
de seguridad laboral y de protecciéon ambiental.




RA4. Preelabora materias primas en cocina
seleccionando y aplicando las técnicas de
manipulacién, limpieza, corte y/o racionado, en
funcidén de su posterior aplicacidn o uso.
Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado las necesidades de limpieza
y preparaciones previas de las materias primas.
b) Se han relacionado las técnicas con las especificidades
de las materias primas, sus posibles aplicaciones posteriores y los
equipos, Utiles y/o herramientas necesarios.
c) Se han realizado las tareas de pesado, preparacion y limpieza
previa al corte, utilizando correctamente equipos, utiles y/o
herramientas, siguiendo los procedimientos establecidos.
d) Se ha calculado el rendimiento de cada género.
e) Se han caracterizado los cortes basicos e identificado sus
aplicaciones a las diversas materias primas.
f) Se han ejecutado las técnicas de cortes basicos siguiendo los
procedimientos establecidos.
g) Se han caracterizado las piezas y cortes especificos, relacionando e
identificando sus posibles aplicaciones a las diversas materias primas.
h) Se han ejecutado las técnicas de obtencidn de piezas y/o cortes
especificos siguiendo los procedimientos establecidos.
i) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de
conservacion teniendo en cuenta las necesidades de las diversas
materias primas y su uso posterior.
j) Se han realizado todas las operaciones teniendo
en cuenta la normativa higiénico-sanitaria,
de seguridad laboral y de proteccién ambiental.




RA5: Regenera materias primas seleccionando y aplicando las
técnicas en funcidén de las caracteristicas del producto a
regenerar.

CRITERIOS DE EVALUACION

a) Se han identificado las materias primas en cocina con
posibles necesidades de regeneracion.

b) Se han caracterizado las técnicas de regeneracion de
materias primas en cocina.

c¢) Se han identificado y seleccionado los equipos

y técnicas adecuadas para aplicar las técnicas de
regeneracion.

d) Se han ejecutado las técnicas de regeneracién siguiendo los
procedimientos establecidos.

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo

en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccién ambiental.




RA6: Conserva géneros crudos, semielaborados y elaborados
justificando y aplicando el método elegido.

CRITERIOS DE EVALUACION:

a) Se han caracterizado los diversos métodos de envasado y
conservacion, asi como los equipos asociados a cada método.
b) Se han identificado y relacionado las necesidades de
envasado y conservacion de las materias primas en cocina con
los métodos y equipos.

c) Se han ejecutado las técnicas de envasado y conservacién
siguiendo los procedimientos establecidos.

d) Se han determinado los lugares de conservacion idoneos
para los géneros hasta el momento de su uso/consumo o
destino final.

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo

en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccién ambiental.




