Fimpnraads por
la lbren #epma

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION
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A tenor de lo establecido en la Orden de 18 de septiembre de 2025, por la que se regula la evaluacion, certificacidn, acreditacién y titulacién académica del alumnado que cursa ensefianzas de los
grados D y E del Sistema de Formacién Profesional en la Comunidad Auténoma de Andalucia, segln 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 evaluacién de cada uno de los médulos,

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

DPTO. HOSTELERIA Y TURISMO. MP: PROYECTO INTERMODULAR NIVEL/ CURSO: 22 GDCFGM SERVICIOS DE RESTAURACION

Resultados de aprendizaje y
Criterios de evaluacion

Procedimientos e instrumentos
de evaluacion

Criterios de calificacion

Criterios de promocion

RA1. Caracteriza las empresas del sector
atendiendo a su organizacién y al tipo de
producto o servicio que ofrecen.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las empresas tipo mas
representativas del sector.

a) Se ha descrito la estructura organizativa de
las empresas.

b) Se han caracterizado los principales
departamentos.

c¢) Se han determinado las funciones de cada
departamento.

d) Se ha evaluado el volumen de negocio de
acuerdo a las necesidades de los clientes.

e) Se ha definido la estrategia para dar
respuesta a las demandas.

f) Se han valorado los recursos humanos y
materiales necesarios.

g) Se ha realizado el seguimiento de los
resultados de acuerdo a la estrategia
aplicada.

h) Se han relacionado los productos o
servicios con su posible contribucién a los
OoDS

(Objetivos de Desarrollo Sostenible).

Actividades y tareas evaluables
diarias, realizadas en clase,
taller o en casa durante todo el
curso.

Preguntas orales diarias sobre
la marcha, durante el desarrollo
de la clase.

Pruebas evaluables
escritas/orales de contenidos
tedricos y practicos.

Cuaderno del alumno.

Trabajos de investigacion,
Rubricas de evaluacidn asociadas
a los RRAAy CCEE.

Fichas técnicas

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

Los criterios de
calificacién estaran
basados en la

adquisicién de los RRAA 'y
CCEE, estos estaran
recogidos en las
programaciones
diddcticas de los distintos
modulos profesionales
(MP)de los respectivos
Ciclos Formativos del
Dpto. de

Hosteleria y turismo.

Serdn los indicados en la Orden de 18 de
septiembre de 2025, por la que se regula la
evaluacion, certificacién, acreditacion y titulacion
académica del alumnado que cursa ensefianzas
de los grados Dy E del Sistema de Formacién
Profesional en la Comunidad Auténoma de
Andalucia.




RA2. Plantea soluciones a las necesidades
del sector teniendo en cuenta la viabilidad
de las mismas, los costes asociados vy
elaborando un pequefio proyecto.

Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado las necesidades.
b) Se han planteado en grupo posibles
soluciones.
c) Se ha obtenido la informacidn relativa a
las soluciones planteadas.
d) Se han identificado aspectos innovadores
gue puedan ser de aplicacion.
e) Se ha realizado el estudio de viabilidad
técnica.
f) Se han identificado las partes que
componen el proyecto.
g) Se han previsto los recursos materiales y
humanos para realizarlo.
h) Se ha realizado el presupuesto econdmico
correspondiente.
i) Se ha definido y elaborado la
documentacion para su disefio.
j) Se han identificado los aspectos
relacionados con la calidad del proyecto.
k) Se han presentado en publico las ideas
mas relevantes de los proyectos propuestos.




RA3. Planifica la ejecucién de las actividades
propuestas a la solucion planteada,
determinando el plan de intervencion y
elaborando la documentacion
correspondiente.

Criterios de evaluacion:
a) Se han temporizado las secuencias de las
actividades.
b) Se han determinado los recursos y la
logistica de cada actividad.
c) Se han identificado permisos y
autorizaciones en caso de ser necesarios.
d) Se han identificado las actividades que
implican riesgos en su ejecucion.
e) Se ha tenido en cuenta el plan de
prevencion de riesgos y los medios y
equipos necesarios.
f) Se han asignado recursos materiales y
humanos a cada actividad.
g) Se han tenido en cuenta posibles
imprevistos.
h) Se han propuesto soluciones a los
posibles imprevistos.
i) Se ha elaborado la documentacion
necesaria.




RAA4. Realiza el seguimiento de la ejecucién
de las actividades planteadas, verificando
que se cumple con la planificacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha definido el procedimiento de
seguimiento de las actividades.

b) Se ha verificado la calidad de los
resultados de las actividades.

¢) Se han identificado posibles desviaciones
de la planificacidn y/o los resultados
esperados.

d) Se ha informado de las desviaciones en
caso de ser necesario.

e) Se han solucionado las desviaciones y se
han documentado las intervenciones.

f) Se ha definido y elaborado la
documentacion necesaria para la evaluacion
de las actividades

y del proyecto en su conjunto.




RA5. Transmite informacion con claridad,
de manera ordenada y estructurada.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha mantenido una actitud ordenaday
metddica en la transmisién de la
informacién.

b) Se ha transmitido informacién verbal
tanto horizontal como verticalmente.

¢) Se ha transmitido informacion entre los
miembros del grupo utilizando medios
informaticos.

d) Se han conocido los términos técnicos en
otras lenguas que sean estandares del
sector.




