
CRITERIOS DE EVALUACIÓN Y CALIFICACIÓN EN EL MÓDULO DE APOYO 
DOMICILIARIO EN EL CFGM EN TAPSD 

CRITERIOS DE EVALUACIÓN

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluación.
1. Organiza el plan de trabajo en el domicilio de personas en situación de 
dependencia, interpretando las directrices establecidas.
Criterios de evaluación:
a) Se han identificado las características del plan de trabajo.
b) Se ha descrito la importancia de la adaptación del plan de trabajo a la realidad 
de la persona en situación de dependencia.
c) Se han identificado las tareas que se han de realizar en el domicilio.
d) Se han secuenciado las tareas domésticas diarias que hay que realizar en el 
domicilio, en función del plan de trabajo y de las adaptaciones realizadas, si fuera 
necesario.
e) Se han analizado las necesidades y demandas que se deben cubrir en el 
domicilio.
f) Se han respetado las características culturales propias de la unidad de 
convivencia.
g) Se han identificado los diferentes tipos de planes de atención a la persona en 
situación de dependencia en el domicilio.
h) Se ha valorado la importancia de ajustar la secuencia de la ejecución de 
actividades, a fin de rentabilizar tiempo y esfuerzos.
2. Planifica la gestión del gasto, relacionando las técnicas básicas de 
administración con las necesidades de la unidad de convivencia.
Criterios de evaluación:
a) Se ha analizado la documentación relacionada con los gastos de la unidad de 
convivencia.
b) Se ha reconocido la necesidad de saber interpretar los documentos de gestión 
domiciliaria
c) Se ha elaborado un dossier de las partidas de gasto general mensual.
d) Se ha elaborado un dossier de gastos extraordinarios de una unidad de 
convivencia.
e) Se han enumerado los factores que condicionan la distribución del presupuesto 
mensual de una unidad de convivencia.
f) Se han enumerado y clasificado los gastos ordinarios y de aprovisionamiento de 
existencias en una unidad de convivencia tipo.
g) Se han analizado los gastos mensuales de diferentes unidades de convivencia.
h) Se ha valorado la necesidad de equilibrio entre ingresos y gastos.
3. Organiza el abastecimiento de la unidad de convivencia, describiendo las 
características de los productos.
Criterios de evaluación:
a) Se han analizado diferentes tipos de documentación publicitaria, seleccionando 
productos.
b) Se han valorado las tecnologías como fuente de información.
c) Se ha determinado la lista de la compra.
d) Se ha analizado el etiquetaje de diferentes productos de consumo y alimentos.
e) Se han identificado los lugares apropiados para el correcto almacenaje de los 
productos, teniendo en cuenta sus características.



f) Se han enumerado los tipos de establecimientos y servicios destinados a la 
venta de productos de alimentación, limpieza, higiene y mantenimiento del 
domicilio.
g) Se han establecido criterios para la colocación de los diferentes productos, 
atendiendo a criterios de organización, seguridad e higiene.
h) Se ha reconocido la importancia del consumo responsable.
4. Prepara el mantenimiento del domicilio de personas en situación de 
dependencia, seleccionando las técnicas y productos con criterio de calidad, 
seguridad e higiene.
Criterios de evaluación:
a) Se han analizado diferentes tipos de residuos y basuras que se generan en el 
domicilio.
b) Se han identificado los tipos, manejo, riesgos y mantenimiento de uso de los 
electrodomésticos
utilizados en el domicilio: lavadora, secadora, plancha, aspiradora y otros.
c) Se han recopilado en un dossier las técnicas de limpieza de suelos, enseres, 
mobiliario, ventanas y sanitarios.
d) Se han identificado los productos de limpieza y desinfección que hay que 
utilizar, describiendo sus aplicaciones, riesgos de uso y su ubicación en el 
domicilio.
e) Se han descrito los riesgos derivados del manejo y uso de las instalaciones 
eléctricas en el domicilio.
f) Se han descrito las técnicas de lavado de ropa a máquina y a mano, en función 
de las características de la prenda, del tipo de mancha y del grado de suciedad de 
la misma.
g) Se ha valorado el cumplimiento de las normas de seguridad, higiene, 
prevención y eliminación de productos, establecidas para el desarrollo de las 
actividades de mantenimiento del hogar.
h) Se han descrito las pautas de interpretación del etiquetado de las prendas, 
clasificando la ropa en función de su posterior proceso de lavado.
5. Selecciona alimentos del menú, relacionando sus características y proporciones 
con las prescripciones establecidas.
Criterios de evaluación:
a) Se han analizado los conceptos básicos relacionados con la alimentación y la 
nutrición.
b) Se han clasificado los alimentos en función de sus características.
c) Se han identificado las características de una dieta saludable, así como los 
tipos de alimentos que debe incluir.
d) Se han identificado las raciones y medidas caseras.
e) Se ha analizado el etiquetado nutricional de alimentos envasados.
f) Se han seleccionado los alimentos que deben formar parte de la ingesta diaria, 
teniendo en cuenta las prescripciones establecidas.
g) Se ha valorado la importancia de una dieta saludable.
6. Aplica técnicas básicas de cocina en el proceso de preparación con técnicas 
básicas de cocina, relacionándolo con las necesidades de la persona usuaria y los 
protocolos establecidos.
Criterios de evaluación:
a) Se ha reconocido la necesidad de aplicar medidas de higiene, prevención de 
riesgos y eliminación de productos, en la preparación de los alimentos.



b) Se han identificado las técnicas culinarias básicas de aplicación en la cocina 
familiar, indicando en cada caso las fases de aplicación, procedimientos, tiempos 
y menaje.
c) Se han recopilado recetas de cocina, ajustando las cantidades y los tiempos en 
función del número de comensales y sus necesidades específicas.
d) Se han identificado los procedimientos previos al cocinado: descongelado, 
cortado, pelado, troceado y lavado de los diferentes productos.
e) Se han clasificado los materiales, utensilios y electrodomésticos necesarios 
para proceder a la preelaboración de los alimentos: descongelar, cortar, pelar y 
lavar.
f) Se han aplicado técnicas básicas de cocina para la elaboración de primeros 
platos, segundos platos y  postres adecuados a la dieta de los miembros de la 
unidad de convivencia.
g) Se ha reconocido la necesidad de cumplir las normas de seguridad e higiene 
establecidas para la manipulación y procesado de alimentos.
h) Se ha valorado la importancia de la presentación de los alimentos.
7. Realiza el seguimiento del plan de trabajo en el domicilio de personas en 
situación de dependencia, describiendo el protocolo establecido.
Criterios de evaluación:
a) Se han identificado las fuentes de información, las técnicas de seguimiento y la 
detección de situaciones de riesgo.
b) Se han analizado los distintos recursos, seleccionándolos según las 
necesidades de las personas en situación de dependencia.
c) Se han registrado los datos en el soporte establecido.
d) Se ha interpretado correctamente la información recogida.
e) Se han identificado las situaciones en las que es necesaria la colaboración de 
otros profesionales.
f) Se ha valorado la importancia de la evaluación para mejorar la calidad del 
servicio.
g) Se han utilizado nuevas tecnologías para registro y comunicación de la 
información.
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x U.T.1_Aproximación al contexto de la atención 
domiciliaria

x U.T.2_Diseño,ejecución y 
seguimiento del plan de trabajo

x U.T.3_ Administración de una economía 
doméstica



x U.T.4_ Almacenamiento y compra de 
productos del hogar

x U.T.5_ Limpieza y mantenimiento del hogar

x U.T.6_Lavado y mantenimiento de la ropa

x U.T.7_ Alimentación y nutrición familiar

x U.T.8_ Técnicas básicas de cocina

CRITERIOS DE CALIFICACIÓN

● Para superar un RA la media de todos los CE debe ser superior al 50% del 
peso del  RA. El porcentaje de cada prueba irá en función del peso del 
criterio de evaluación que evalúe. El alumnado podrá  conocer el porcentaje 
fijado de cada unidad en el comienzo de la misma. 

Cuando un CE sea evaluado por más de un instrumento, la nota final del 
mismo será la media  aritmética de los instrumentos utilizados. Para hacer 
media la prueba escrita teórica y/o práctica  con el resto de criterios, será 
necesario obtener una calificación mínima de 5 en estas pruebas. 

● La presentación de trabajos individuales y grupales deberá realizarse en la 
fecha propuesta por la profesora; en caso de entrega de trabajos en fecha 
tardía a la exigida la nota máxima a alcanzar será de 5 puntos. En todo 
caso, el retraso en la entrega no podrá ser superior a la semana. 

Los trabajos deberán incorporar todos los requisitos formales y de 
contenido exigidos por la profesora para que sean calificados.

● NO se podrán presentar cumplimentadas fichas de actividades prácticas 
realizadas en el taller  u otras instalaciones, si el alumnado no ha asistido a 
la práctica en clase. La calificación de esta  actividad será entonces de un 
0. Dicha práctica podrá realizarse en la recuperación de la evaluación o en 
junio en caso de alumnado de 1º o marzo para alumnado de 2º. 

● Plan de Recuperación: Tratamiento de los CE y RA no alcanzados. 
Basándonos en la ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se 
regula la evaluación, certificación, acreditación y titulación académica del 
alumnado que cursa enseñanzas de Formación Profesional Inicial que 
forma parte del sistema educativo en la Comunidad Autónoma de 
Andalucía, el plan de refuerzo se realizará adaptándolo a las necesidades 
del alumnado. 



Por esta razón los instrumentos a utilizar irán en base al criterio o criterios 
que cada alumno/a no haya superado. Este plan de recuperación se llevará 
a cabo durante todo el curso, al final o comienzo de cada trimestre a criterio 
del profesorado del módulo y en función de las posibilidades de tiempo y en 
el caso del alumnado que aun así no haya conseguido superarlos asistirá a 
las clases de refuerzo de junio. 

● Aquel alumnado que supere un número de faltas de asistencia superior al 
25% o 50% si presenta contrato de trabajo en este último  caso, con 
respecto a las horas totales del módulo, perderá el derecho a  evaluación 
continua y tendrá que realizar una prueba final en marzo o junio de todo el 
módulo; esta prueba podrá constar de los siguientes apartados: tipo test, 
prueba escrita práctica y/o prueba práctica en los  talleres del 
Departamento o trabajos de todos los contenidos y actividades 
desarrolladas durante el  presente curso. 
En caso de alumnas y alumnos que HAN PERDIDO EL DERECHO A LA 
EVALUACIÓN CONTINUA, por tener un porcentaje de faltas de asistencia, 
justificadas o injustificadas, del total de horas lectivas de la materia o 
módulo,  realizarán una prueba final ordinaria (global) en marzo o junio, que 
podrá ser escrita, oral o mixta, en la que se evalúen todos los contenidos 
del módulo. Además de esta prueba, se podrá pedir la realización de uno o 
más trabajos. 

● El alumnado que no realice las tareas calificables así como cualquier tarea 
de clase/prueba  objetiva, para poder realizarlas nuevamente sólo será 
justificable por causas de fuerza mayor (deber inexcusable, intervención 
quirúrgica, hospitalización), de no justificar dicha falta, el  alumnado 
realizará la prueba a final de curso (en marzo para el alumnado de 2º, en el 
mes de  junio para el alumnado de 1º).

● Se considerará falta grave “Copiar en los exámenes, trabajos o pruebas 
de evaluación, consultando o plagiando los trabajos o ejercicios de otros 
alumnos, u obteniendo, en el caso de los exámenes y pruebas de 
evaluación, información de libros de texto, apuntes o dispositivos 
electrónicos o telemáticos”, puede conllevar, además de las medidas 
disciplinarias a criterio de dirección, “la anulación total o parcial del 
trabajo, examen o prueba de evaluación en que haya sido sorprendido o 
copiando” El alumno o alumna que haya falseado cualquier prueba, 
actividad o trabajo de evaluación no obtendrá calificación en esa prueba

● Los errores ortográficos contabilizarán negativamente en la calificación 
de las pruebas escritas y de los trabajos individuales y grupales del 
módulo. Las faltas de ortografía en las pruebas escritas o los trabajos 
exigidos conllevarán una reducción de la nota, aplicándose el siguiente 
baremo: 0,2 por cada falta de ortografía y 0,2 por cada 3 tildes, siendo la 
puntuación máxima de reducción 1,5 puntos. 
En los trabajos donde haya un número de faltas equivalente a una 
reducción de la puntuación superior a 1,5 puntos además de la 
reducción de la nota final, se deberá repetir dicho trabajo corrigiendo las 
faltas de ortografía existentes.



RA Porcentaje NOTA S/10

RA_1         14,2 %  1,42
RA_2         14,2 %  1,42
RA_3         14,2%   1,42

                   RA_4          14,2 %  1.42
                   RA_5          14,2 %  1,42

RA_6          14,2 %  1,42
RA_7                 14,2%   1,42

Instrumento Objetivo Tipo de prueba 

Prueba 
teórica

Superar los criterios 
de  evaluación de 
carácter  teórico

Preguntas tipo test , preguntas cortas, casos 
prácticos,…

Prueba 
teórico 
práctica

Superar ciertos 
criterios  teóricos que 
requieren una  
resolución práctica 

Preguntas cortas de razonamiento, 
procedimientos… 

Actividades 
de  

refuerzo 
(No 

evaluables)

Reforzar los contenidos 
de  carácter teóricos y 
teórico prácticos

Podrán ser recursos Moodle,kahoot, 
identificaciones  visuales, búsqueda de 
información en internet,  resolución de 
problemas..

Actividades  
prácticas

Superar los criterios 
de  evaluación de 
carácter  práctico a 
través de  
actividades en clase.

Manejo del material empleado en actividades 
de  atención a usuarios y usuarias así como 
de  conocimientos de movilizaciones, 
transferencias,  elaboración de dietas….


