INSTRUMENTOS DE EVALUACION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE PESO CRITERIOS DE EVALUACION PESO TIPO PESO TIPO PESO TIPO PESO TIPO PESO
3. Prepara y utiliza maquinaria, bateria, Utiles y herramientas reconociendo su
funcionamiento y aplicaciones, asi como su ubicacidn. 100
a) Se han caracterizado las mdquinas, bateria, uUtiles y herramientas relacionadas con la .
produccion culinaria. 20 EXAMEN 20 % TRABAJOS 10 % PRACTICAS 60 % DINAM GRU 10% suma CALIF CR.EV
RESULTADOS 0 7 0,7 0 8 0,8 1,5 0,3
U.D.1. DISTRIBUCION DE ESPACIOS Y SELECCION DE
EQUIPOS EN LA RESTAURACION COMERCIAL Y COLECTIVA. b)Se han reconocido las aplicaciones de las maquinas, bateria, dtiles y herramientas. . 20 EXAMEN 20% TRABAJOS 10 % PRACTICAS 60 % DINAM GRU 10 %
RESULTADOS 0 7 0,7 0 8 0,8 1,5 0,3
c) Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de las mdquinas siguiendo los| )
procedimientos establecidos. 20 EXAMEN 20 % TRABAJOS 10 % PRACTICAS 60 % DINAM GRU 10 %
RESULTADOS 10 2 9 0,9 0 8 0,8 3,7 0,74
d)Se han realizado las operaciones de funcionamiento y mantenimiento de la maquinaria, )
bateria, Utiles y herramientas. 20 EXAMEN 20 % TRABAJOS 10 % PRACTICAS 60 % DINAM GRU 10 %
RESULTADOS 10 2,00 9 0,9 0 8 2,9 0,58
e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de| )
seguridad laboral y de proteccién ambiental. 20 EXAMEN 20 % TRABAJOS 10 % PRACTICAS 60 % DINAM GRU 10 %
RESULTADOS 0 7 0,7 0 8 #INOMBRE? | HHHHHHHHE | HHEHHHHHE
[CALIFR.A.1 HiHt
RESULTADOS DE APRENDIZAJE PESO R.A. |CRITERIOS DE EVALUACION PESO C.EVAL TIPO PESO TIPO PESO TIPO PESO TIPO PESO
1. Recepciona materias primas distinguiendo sus caracteristicas organolépticas y
aplicaciones. 100 SUMAPARC JCALF FINAL
a) Se ha reconocido la documentacién asociada a la recepcién de pedidos. 10 EXAMEN 20% TRABAJOS 10% PRACTICAS 60 % DINAM GRU 10%
RESULTADOS 0 8 0,8 0 5 0,5 1,3 0,13
b) Se han reconocido las materias primas y sus caracteristicas. 10 EXAMEN 20% TRABAJOS 10% PRACTICAS 60 % DINAM GRU 10 %
RESULTADOS 0 8 0,8 0 5 0,5 1,3 0,13
c) Se hainterpretado el etiquetado de los productos. 10 EXAMEN 20 % TRABAJOS 10 % PRACTICAS 60 % DINAM GRU 10 %
RESULTADOS 0 8 2,4 0 5 0,5 2,9 0,73
d) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo solicitado con lo recibido 10 EXAMEN 20% TRABAJOS 10% PRACTICAS 60 % DINAM GRU 10%
RESULTADOS 0 8 0,8 0 5 0,5 1,3 0,13
e) Se han determinado los métodos de conservacién de las materias primas. 20 EXAMEN 20% TRABAJOS 10 % PRACTICAS 60 % DINAM GRU 10 %
RESULTADOS 8 0,8 0 5 0,5 1,3 0,26
f)Se han almacenado las materias primas en el lugar apropiado para su conservacion. 10 EXAMEN 20 % TRABAJOS 10 % PRACT|CAS 60 % DINAM GRU 10 %
RESULTADOS
g) Se han colocado las materias primas en funcién de la prioridad en su consumo. 10 EXAMEN 20% TRABAJOS 10% PRACTICAS 60 % DINAM GRU 10 %
RESULTADOS
h) Se ha mantenido el almacén en condiciones de orden y limpieza. 10 EXAMEN 20% TRABAJOS 10 % PRACTICAS 60 % DINAM GRU 10 %
RESULTADOS
i) Se han realizado todas las operaciones teniendo er
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y )
de proteccion ambiental. 10 EXAMEN 20% TRABAJOS 10 % PRACTICAS 60 % DINAM GRU 10 %
RESULTADOS 0 8 0,8 0 5 0,5 1,3 0,13
[CALIFR.A.2 | 1,63
INSTRUMENTOS DE EVALUACION
RESULTADOS DE APRENDIZAJE PESO R.A. |CRITERIOS DE EVALUACION PESO C.EVAL TIPO PESO TIPO PESO TIPO PESO TIPO PESO
2. Acopia materias primas analizando los documentos asociados a la produccion,
tales como fichas técnicas, ordenes de trabajo y otros. 200 SUM PARC |CALIF FINAL
a) Se han reconocido los tipos de documentos asociados al acopio. 20 EXAMEN 20% TRABAJOS 10 % PRACT|CAS DINAM GRU 10 %
RESULTADOS 0 8 0,8 0 6 0,6 1,40 0,14
b) Se ha interpretado la informacion. 30 EXAMEN 20% TRABAJOS 10 % PRACT|CAS 60 % DINAM GRU 10 %
U.D.4. DESCRIPCION, CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS RESULTADOS 0 8 0,8 0 6 0,6 1,40 0,21
Y CATEGORIA COMERCIAL DE LOS PRODUCTOS c) Se ha rellenado la hoja de solicitud. 30 EXAMEN 20 % TRABAJOS 10% PRACTICAS 60 % DINAM GRU 10%
PERECEDEROS. RESULTADOS 0 8 0,8 0 6 0,6 1,40 0,21
U.D.5. GRASAS ALIMENTICIAS, CONDIMENTOS Y ESPECIAS. d) Se han seleccionado los productos teniendo en cuenta la prioridad en su consumo. 30 EXAMEN 20% | TRABAJIOS | 10% |PRACTICAS| 60% |DINAM GRU 10 %
U.D.6. PRODUCTOS LACTEOS Y DERIVADOS. RESULTADOS 0 8 0,8 0 6 0,6 1,40 0,21
U.D.7. DESCRIPCION, CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y &) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo solicitado con lo recibido. 30 EXAMEN 20% | TRABAIOS | 10% |PRACTICAS| 60% |DINAM GRU 10 %
CATEGORIA COMERCIAL DE LOS PRODUCTOS NO PERECEDEROS RESULTADOS 0 8 0,8 0 6 0,6 1,40 0,21




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

Trabajo. 30 EXAMEN 20% | TRABAIOS | 10% |PRACTICAS| 60% |DINAM GRU 10 %
RESULTADOS 0 8 0,8 0 6 0,6 1,40 0,21
g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de 30 EXAMEN 20,00 % TRABAJOS 10,00 % PRACT|CAS 60,00 % DINAM GRU
RESULTADOS 10%
CALIF.R.A3
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE PESO R.A. PESO C.EVAL TIPO PESO TIPO PESO TIPO PESO TIPO PESO
4.Preelabora materias primas en cocina seleccionando y aplicando las técnicas de
manipulacidn, limpieza, corte y/o racionado, en funcién de su posterior aplicacién i}
o uso. 200]CRITERIOS DE EVALUACION SUMA PARC
aSe han identificado las necesidades de limpieza y preparaciones previas de las materias primas. J20 EXAMEN 20 % TRABAJOS 10% DINAM GRU 10 % PRACTICAS 60 %
RESULTADOS 0 7 0,7 9 0,9 1,6]CAL. CRIT EV
b) .Se han relacionado las técnicas con las especificidades de las materias primas, sus posibles EXAMEN 20 % TRABAJOS 10 % DINAM GRU 10 % PRAC‘”CAS 60 %
aplicaciones posteriores y los equipos, Utiles y/o herramientas necesarios. 20
RESULTADOS 0 7 0,7 9 0,9 1,6 0,16
c)Se han realizado las tareas de pesado, preparacion y limpieza previas al corte, utilizando EXAMEN 20 % TRABAJOS 10 % DINAM GRU 10 % PRAC‘”CAS 60 %
correctamente equipos, Utiles y/o herramientas, siguiendo los procedimientos establecidos. 20
RESULTADOS 0 7 0,7 9 0,9 0 1,6 0,16
d) Se ha calculado el rendimiento de cada género. 20 EXAMEN 20% TRABAJOS 10 % DINAM GRU 10 % PRACTICAS 60 %
RESULTADOS 0 7 0,7 9 0,9 0 1,6 0,16
T CdlrdClerZauo 105 COTTES DJsSICOS € Taenuncaao sus dPNCACIONES d 1aS UIVETSAs TTIdLETIdS ,
primas. 20 EXAMEN 20 % TRABAJOS 10 % DINAM GRU 10 % PRACTICAS 60 %
RESULTADOS 0 7 0,7 9 0,9 0 1,6 0,16
f) Se han ejecutado las técnicas de cortes basicos siguiendo los procedimientos establecidos. 20 EXAMEN 20 % TRABAJOS 10% DINAM GRU 10% PRACTICAS 60 %
RESULTADOS 0 7 0,7 9 0,9 0 1,6 0,16
g) Se han caracterizado las piezas y cortes especificos, relacionando e identificando sus posibles o o o o o
TP e e e 2 EXAMEN 20% | TRABAJIOS | 10% |DINAMGRU| 10% | PRACTICAS 60 %
RESULTADOS 0 7 0,7 9 0,9 0 1,6 0,16
h)Se han ejecutado las técnicas de obtencion de piezas y/o cortes especificos siguiendo los o o o o o
e 2 EXAMEN 20% | TRABAJIOS | 10% |DINAMGRU| 10% | PRACTICAS 60 %
RESULTADOS
i) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion teniendo en cuenta las o o o o o
necesidades de las diversas materias primas y su uso posterior. 20 EXAMEN 20 % TRABAJOS 10 % DINAM GRU 10 % PRACTICAS 60 %
RESULTADOS
j) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de o o B o
seguridad laboral y de proteccién amblental 2 EXAMEN 20% | TRABAJOS | 10% |DINAM GRU PRACTICAS 60 %
RESULTADOS 0 7 0,7 9 0,9 8 1,6 0,16
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE PESO R.A. PESO C.EVAL TIPO PESO TIPO PESO TIPO PESO TIPO PESO
5.Regenera materias primas seleccionando y aplicando la técnicas en funcion de las
caracteristicas del producto a regenerar. 400]CRITERIOS DE EVALUAC|ON SUMA PARC
6. Conserva géneros crudos, semielaborados y elaborados justificando y aplicando a)Se han identificado las materias primas en cocina con posibles necesidades de regeneracién. |40 EXAMEN 20 % TRABAJOS 10% PRACTICAS 60 % DINAM GRU 10 %
RESULTADOS HittHHHHH HitHHH I 0 HittH# |CAL. CRIT EV
b)Se han caracterizado las técnicas de regeneracion de materias primas en cocina. 40 EXAMEN 20 % TRABAJOS 10% PRACTICAS 60%% DINAM GRU 10%
RESULTADOS 0 0 0 O] HHHHHHHHH
c)Se han identificado y seleccionado los equipos y técnicas adecuadas para aplicar las técnicas de o
regeneracidn. 20 EXAMEN 20% | TRABAJIOS | 10% | PRACTICAS| 60%% |DINAM GRU 10%
RESULTADOS 0 0 0 0 0
d) Se han ejecutado las técnicas de regeneracion siguiendo los procedimientos establecidos. 40 EXAMEN 20 % TRABAJOS 10% PRACTICAS 60%% DINAM GRU 10%
RESULTADOS 0 0 0 0 0
e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de o o o o/0 o
seguridad Iaboral'y de proteccién ambiental 20 EXAMEN 20% | TRABAJIOS | 10% | PRACTICAS| 60%% |DINAM GRU 10 %
RESULTADOS 0 0 0 0 0
a)Se han caracterizado los diversos métodos de envasado y conservacion, asi como los equipos o o o o o
cociados o cada método, 20 EXAMEN 20% | TRABAJOS 10% |PRACTICAS| 60% |DINAM GRU 10 %
RESULTADOS 0 0 0 0 0,00
b) Se han identificado y relacionado las necesidades de envasado y conservacion de las materias o o o o/0 o
ey S 20 EXAMEN 20% | TRABAJOS 10% | PRACTICAS| 60%% |DINAM GRU 10 %
RESULTADOS 0 0 0 0 0
celitet):;i?d(ag:cutado las técnicas de envasado y conservacion siguiendo los procedimientos “ EXAMEN 20’00 % TRABAJOS 10’00 % PRACT|CAS 60%% DINAM GRU 10’00 %
RESULTADOS
d) Se han determinado los lugares de conservacion idéneos para los géneros hasta el momentc o o B /0 o
de ol Uso/coneurno o daetins Anall ol EXAMEN 20,00% | TRABAJOS | 10,00% |PRACTICAS| 60%% |DINAM GRU| 10,00 %
RESULTADOS




e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de o o p o0 o

seguridad Iaboral'y de proteccién ambiental .| EXAMEN 20% | TRABAJIOS | 20% | PRACTICAS| 60%% |DINAM GRU 10 %

RESULTADOS HittHH 0 #iVALOR! O| HHHHHHHHH 0
CALIF. R.A.
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