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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 informard 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 calificacion, procedimientos e instrumentos de evaluacién de cada uno
de los mddulos, ambitos y, en su caso, proyecto que componen cada oferta de gradoD o E.

DPTO. HOSTELERIA Y TURISMO. MP: PROCESOS BASICOS DE PRODUCCION CULINARIA NIVEL/ CURSO: 12 GDCFGB COCINA Y RESTAURACION

Resultados de aprendizaje y Procedimientos e instrumentos Criterios de calificacion Criterios de promocion
Criterios de evaluacion de evaluacion
RA1.Ejecuta técnicas elementales de coccion Actividades y tareas evaluables Los criterios de calificacion Seran los indicados en la Orden de 18 de septiembre de
identificando sus caracteristicas y aplicaciones diarias, realizadas en clase, taller o estaran basados en la 2025, por la que se regula la evaluacién, certificacion,
en casa durante todo el curso. adquisicién de los RRAA y 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

Criterios de evaluacion:

. . } . CCEE, estos estaran recogidos
a) Se ha interpretado la terminologia profesional

relacionada Preguntas orales diarias sobre la en las programaciones Andalucia.
b) Se han descrito y clasificado las diversas técnicas marcha, durante el desarrollo de la didacticas de los distintos

de coccidn. clase. mddulos profesionales

c) Se han identificado y relacionado las técnicas Pruebas evaluables escritas/orales (MP)de los respectivos Ciclos

elementales de coccidn con respecto a sus ) - T Formativos del Dpto. de

posibilidades de aplicacién a diversos géneros. de contenidos teoricos y practicos.

. . . Hosteleria y turismo.
d) Se han relacionado y determinado las necesidades y

previas al desarrollo de las diversas técnicas de
coccién.

e) Se han identificado las fases y formas de operar
distintivas en la aplicacion de cada técnica.

f) Se han ejecutado las diversas técnicas de coccidon colaboracion, Rubricas de evaluacion
siguiendo los procedimientos establecidos. asociadas a los RRAAy CCEE.

g) Se han distinguido posibles alternativas en funcidn
de los resultados obtenidos.

h) Se han desarrollado los procedimientos Fichas técnicas
intermedios de conservacidn teniendo en cuenta las
necesidades de las diversas materias primas y su uso

Cuaderno del alumno.

Trabajos de investigacion y

posterior. Todos estos recogidos en el cuaderno
i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en

cuenta la normativa higiénico-sanitaria, y de
prevencion de riesgos laborales. .

del profesorado (distintos formatos)




RA2. Realiza elaboraciones basicas de multiples
aplicaciones reconociendo y aplicando los diversos

procedimientos.

Criterios de evaluacion:
a) Se han descrito y clasificado las diversas
elaboraciones bdsicas de multiples aplicaciones, asi
como sus posibles aplicaciones.
b) Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios para el desarrollo de los
procedimientos de elaboracidon de fondos, salsas y
otras elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.
c) Se han realizado los procedimientos de obtencién
de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones
siguiendo los procedimientos establecidos.
d) Se han determinado las posibles medidas de
correccién en funcidn de los resultados obtenidos
e) Se han desarrollado los procedimientos
intermedios de conservacion teniendo en cuenta las
necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.
f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria y de
proteccidn medioambiental.




RA3. Prepara elaboraciones culinarias sencillas
identificando y aplicando los diferentes
procedimientos

Criterios de evaluacion:
a) Se ha interpretado correctamente la informacién
necesaria.
b) Se han realizado las tareas de organizacién y
secuenciacion de las diversas fases necesarias en el
desarrollo de las elaboraciones en tiempo y forma.
¢) Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios previamente al desarrollo de las
tareas.
d) Se han ejecutado las tareas de obtencion de
elaboraciones culinarias elementales siguiendo los
procedimientos establecidos.
e) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria.
f) Se mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado
durante todo el proceso.
g) Se ha justificado el uso de la técnica en funcion del
alimento a procesar.
h) Se han desarrollado los procedimientos intermedios
de conservacion teniendo en cuenta las necesidades
de las elaboraciones y su uso posterior.
i) Se han determinado las posibles medidas de
correccion en funcidn de los resultados obtenidos.
j) Se han realizado todas las operaciones teniendo
en cuenta la normativa, de seguridad laboral.




RAA4.Elabora guarniciones y elementos de decoracion
basicos relacionandolos con el tipo de elaboracién y
forma de presentacion.

Criterios de evaluacion:
a) Se han descrito y clasificado las diversas
guarniciones y decoraciones sencillas, asi como sus
posibles aplicaciones.
b) Se han determinado las guarniciones y decoraciones
adecuandolas a la elaboracidn a la que acompafian.
c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios previamente al desarrollo de las
tareas.
d) Se han elaborado las guarniciones y decoraciones
siguiendo los procedimientos establecidos.
e) Se han desarrollado los procedimientos intermedios
de conservacion teniendo en cuenta las necesidades
de las elaboraciones y su uso posterior.
f) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria.
g) Se han determinado las posibles medidas de
correccion en funcidn de los resultados obtenidos.




RAS5. Realiza acabados y presentaciones sencillos relacionando su
importancia en el resultado final de las elaboraciones.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos que
configuran la elaboracién.
b) Se han dispuestos los diferentes elementos de la elaboracién
siguiendo criterios estéticos, instrucciones recibidas o
procedimientos establecidos.
c) Se han relacionado y aplicado las técnicas de envasado y
conservacion necesarias para los productos semielaborados y/o
acabados siguiendo los procedimientos establecidos.
d) Se han determinado las posibles medidas de correccién en funcién
de los resultados obtenidos.




RAG. Asiste los procesos de elaboracion culinaria complejos y el
servicio en cocina, valorando sus implicaciones en los resultados
finales y en la satisfaccion del cliente.

Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado los diferentes tipos de servicio y sus
caracteristicas.
b) Se han mantenido los diversos productos en condiciones dptimas
de servicio, segun instrucciones recibidas o procedimientos
establecidos.
c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos
necesarios para el desarrollo del servicio.
d) Se ha interpretado la documentacion e instrucciones relacionadas
con los requerimientos del servicio.
e) Se ha colaborado en la realizacion de las elaboraciones de obligada
ejecucién durante el desarrollo del servicio siguiendo los
procedimientos establecidos.
f) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria.
g) Se ha asistido en la disposicion de los diferentes elementos que
componen la elaboracidn siguiendo instrucciones o normas
establecidas.
h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa de seguridad laboral.




