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SERVICIOS EN 22 CFGB

PREPARACION Y MONTAJE DE

RESTAURACION MATERIALES PARA

COLECTIVIDADES Y

CURSO 2024-2025 CATERING (PMMCC).

CRITERIOS DE EVALUACION

La finalidad de la evaluacion del moédulo profesional es la de estimar en qué medida se han adquirido los

resultados de aprendizaje previstos en el curriculum a partir de la valoracion de los criterios de evaluacion.

En cuanto a la opcidon metodoldgica que mostramos en este documento, proponemos una serie de orientaciones
para la evaluacioén de los diferentes contenidos, partiendo de la idea de una evaluacién continua.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.
RA1. Acopia materiales para servicios de catering, identificando sus caracteristicas y aplicaciones.
Criterios de evaluacién:
a) Se han descrito y caracterizado los establecimientos de catering en el entorno de la restauracion colectiva.
b) Se han identificado y analizado las estructuras organizativas y funcionales basicas de este tipo de empresas.

¢) Se ha descrito y clasificado el material y el equipamiento que conforma la dotacién para el montaje de servicios
de catering.

d) Se han caracterizado las aplicaciones, normas de uso y mantenimiento de primer nivel de equipos y materiales.

e) Se han descrito las operaciones de preparacion de montajes, sus fases y las caracteristicas y peculiaridades de
cada una.

f) Se han interpretado correctamente las érdenes de servicio o instrucciones recibidas.
g) Se han ejecutado las operaciones de aprovisionamiento interno en tiempo y forma.

h) Se han preparado y dispuesto los materiales en las zonas de carga de acuerdo a normas y/o protocolos de
actuacion establecidos.

i) Se ha realizado la formalizacion de documentos asociados al acopio y la preparacion de montajes.

j) Se han reconocido y aplicado las normas higiénico-sanitarias, de calidad, seguridad laboral y proteccion
ambiental.

RAZ2. Recepciona mercancias procedentes de servicios de catering, caracterizando los procedimientos de control,
clasificacion y distribucion en las zonas de descarga.
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Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado las zonas de descarga de materiales y equipos procedentes de servicios de catering.
b) Se han descrito y caracterizado las operaciones de recepcion de mercancias en las zonas de descarga.

¢) Se han identificado y ubicado materiales, equipos y productos en la zona de descarga para su posterior control
y distribucion.

d) Se ha comprobado el estado de los materiales y equipos y controlado documentalmente todas las incidencias
de roturas, deterioros y otros.

e) Se ha comprobado el etiquetado de los productos envasados para su traslado al departamento
correspondiente.

f) Se han trasladado y distribuido los materiales y equipos de las zonas de descarga a las areas de lavado en
tiempo y forma.

g) Se han aplicado los métodos de limpieza y orden en las zonas de descarga, segun normas y/o protocolos de
actuacion.

h) Se han reconocido y aplicado las normas higiénico-sanitarias y de calidad.

RA3. Limpia materiales y equipos, reconociendo y relacionando las caracteristicas de la maquinaria especifica y
los materiales con las operaciones de lavado.

Criterios de evaluacion:
a) Se han descrito y caracterizado las maquinarias especificas para la limpieza de equipos y materiales.

b) Se han caracterizado las normas de uso y mantenimiento de primer nivel de maquinaria y equipamiento para el
lavado.

c) Se han identificado los diversos productos de limpieza para el lavado de materiales, asi como las normas y
cuidados en su manipulacion.

d) Se han descrito las diversas operaciones de lavado de materiales y equipos, caracterizando fases y
procedimientos.

e) Se ha clasificado el material previamente a su lavado en tiempo y forma.

f) Se han desarrollado las operaciones de lavado de equipos y materiales segun normas y/o protocolos de
actuacion.

g) Se han controlado los resultados finales y evaluado su calidad final conforme a normas o instrucciones
preestablecidas.

h) Se han dispuesto, distribuido y ubicado los equipos y materiales limpios en las areas destinadas a su
almacenamiento.

i) Se ha formalizado la documentacioén asociada conforme a instrucciones o normas preestablecidas.
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j) Se han reconocido y aplicado las normas higiénico-sanitarias y de prevencion de riesgos laborales.

RA4. Aplica protocolos de seguridad e higiene alimentaria, identificando y valorando los peligros asociados a unas
practicas inadecuadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y clasificado los distintos tipos de residuos generados de acuerdo a su origen, estado y
necesidad de reciclaje, depuracion o tratamiento.

b) Se han descrito las técnicas de recogida, seleccion, clasificacion y eliminacién o vertido de residuos.

c) Se han identificado los riesgos derivados para la salud por una incorrecta manipulacion de los residuos y su
posible impacto ambiental.

d) Se han descrito los parametros objeto de control asociados al nivel de limpieza o desinfeccién requeridos.
e) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulacion de productos de limpieza y desinfeccion.
f) Se han identificado las medidas de higiene personal asociadas a la manipulacién de alimentos.

g) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas con las Practicas de
Manipulacion.

h) Se han clasificado y descrito los principales riesgos y toxiinfecciones de origen alimentario relacionandolas con
los agentes causantes.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION.

En este modulo se van a avaluar los contenidos conceptuales, procedimentales y el trabajo diario o actitudes.
Conceptuales: suponen un 40% de la valoracién final y, para su evaluacion, se van a realizar pruebas escritas
con las que evaluar los conocimientos tedricos. Se utilizaran diversos instrumentos como: examenes que podran
ser de respuesta libre y limitada, de seleccidon de alternativa multiple, de asociacién o de ordenamiento, y

ejercicios y trabajos individuales o grupales de cualquier unidad didactica.

Procedimentales: suponen un 50% de la valoracién final y, para su evaluacion, se van a utilizar técnicas de

observacion de los ejercicios, trabajos, practicas y servicios en el restaurante didactico, que permiten el
seguimiento del proceso de aprendizaje del alumnado, y que son anotadas en fichas de seguimiento. También se
utilizaran pruebas practicas en las que el alumnado demostrara los conocimientos y técnicas aprendidas. La no
asistencia al servicio que se llevara a cabo en el aula- taller de restaurante supondra una calificacion negativa (0)

siempre y cuando no se presente algun justificante oficial (médico, justicia, organismo oficial, etc.).

Actitudinales: suponen también un 10% de la valoracion final y, para su evaluacion se seguira la observacion
directa e indirecta diaria que sera recogida con anotaciones en fichas de seguimiento, donde, entre otros

conceptos se tendra en cuenta, por ejemplo:
Las faltas de asistencia injustificadas restaran 0,5% de este apartado.
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Uniformidad adecuada para entrar en los talleres practicos, material necesario e higiene personal.
» Los retrasos injustificados y reiterados restaran 0,2%. de este apartado.
= El companierismo y trabajo en equipo.

= El respeto hacia los materiales y utilizados, las instalaciones del centro y el trabajo e integridad de los
otros miembros de la comunidad educativa.

Criterios de cualificacion.

Las pruebas téricas equivalen al 35% de la nota.
Las pruebas practicas equivalen al 35% de la nota.
Las tareas diarias y los trabajos encomendados equivalen al 20% de la nota.

La actitud y la asistencia equivalen al 10% de la nota, siempre y cuando no se haya decaido en su derecho a la

evaluacion continua por faltas de asistencia.

El alumnado tendra que obtener un minimo del 40% en las pruebas tedricas y un 40% en las pruebas practicas

por qué se le pueda hacer la nota mediana.

En las pruebas practicas se valorara el desempefio de las normas profesionales e higiene personal establecidas
en la normativa de seguridad y manipulacion de alimentos. Los resultados de las pruebas se expresara en valores

numéricos, sin decimales, del 1 al 10, siendo 1 la nota mas baja y 10 el valor mas alto.

El alumnado que no haya sido evaluado, por cualquier circunstancia, no podra obtener ninguna valoracién
numeérica. Esto se expresara con el valor 0, y al boletin de notes aparecera “NE” (no evaluado). Excepto a la
evaluacion extraordinaria, donde es obligatorio que aparezca un valor numérico. En este caso, sera el valor

minimo desprendido del 0, es decir, valor 1.

CONTENIDOS INSTRUMENTOS CRITERIOS CALIFICACION

Conceptuales: pruebas escritas tipo examen 35%

Procedimentales: pruebas practicas, ejercicios tedricos y practicos, realizacion de trabajos, uniformidad vy
material. 35%

Trabajo diario, actitudes, uniformidad, asistencia y puntualidad, cooperacion y compafierismo y el cumplimiento de

la normativa higiénico-sanitaria. 20%

CALIFICACION FINAL:

La nota de la evaluacién final sera la media ponderada de las tres evaluaciones, siempre que se haya
obtenido en cada una de ellas una nota igual o superior a 5, siendo requisito necesario para realizar la
media.
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Programa de recuperaciéon del médulo tras la evaluacién final. (Eval. Recuperacion ordinaria).

Cuando el alumnado no ha superado el médulo en la evaluacién final (32 eval.) y por ello no pueda incorporarse
en el tercer trimestre a realizar el médulo de FCT’s en las empresas. Se realizara un programa de recuperacion del
modulo con docencia directa, donde el alumnado asistira a clase (horario que determinara el equipo directivo).

En este periodo se llevara a cabo un repaso especifico (atendiendo a las necesidades concretas del alumnado
que no hayan superado el modulo), sobre todos los contenidos impartidos durante los tres primeros trimestres,

donde se incluiran contenidos tedricos y practicas en el aula taller de restaurante.

Evaluacidén extraordinaria:

En el mes de junio realizara una evaluacién extraordinaria para aquel alumnado que no haya aprobado en la
evaluacion final.

En la evaluacién extraordinaria se evaluaran todos los contenidos teéricos y practicos desarrollados durante todo

el curso y sera necesario obtener una calificacién minima de un 5 sobre 10 para superarlo.
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DEPARTAMENT

CURS 2024-2025

CICLE

CRITERIS D’AVALUACIO
DEPARTAMENTO DE

HOSTELERIA Y TURISMO

Ciclo de Formacion Profesional Basica:
COCINA Y RESTAURACION

Programacion didactica del modulo: 3037
Duracion del modulo:160 horas
Duracion del ciclo formativo: 2000 horas
TECNICAS ELEMENTALES DE SERVICIO
FPB
22 CURSO
CURSO 2024/2025

Profesora: Noelia Belles Muria
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7. EVALUACION DEL ALUMNADO.

a) Criterios de evaluacion.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

Se evaluaran los resultados de aprendizaje del modulo, considerando éstos como los
resultados que deben ser alcanzados por los alumnos/as y los criterios de evaluacién
recogidos en la normativa vigente, como indicadores del nivel aceptable de esos
resultados. Estos criterios de evaluacion por bloque de contenidos son los siguientes:

Bloque 1. Resultado de Aprendizaje:

Acopia y distribuye internamente géneros y material en la zona de restaurante,
interpretando documentos afines a las operaciones de aprovisionamiento interno e
instrucciones recibidas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado e interpretado correctamente los documentos asociados al
acopio, asi como las instrucciones recibidas.

b) Se han formalizado las hojas de solicitud siguiendo las normas preestablecidas.
c) Se ha comprobado cuantitativa y cualitativamente lo solicitado con lo recibido.
d) Se han trasladado los géneros y los materiales a los lugares de trabajo siguiendo
los procedimientos establecidos.

e) Se han distribuido los géneros y materiales en los lugares idoneos, atendiendo a
sus necesidades de conservacion y ubicacidn, atendiendo a normas establecidas e
instrucciones recibidas.

f) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria

Bloque 2. Resultado de Aprendizaje:
Prepara equipos, utiles y menaje propios del area de restaurante, reconociendo y
relacionando sus aplicaciones basicas y/o funcionamiento.
Criterios de evaluacion:
a) Se han descrito y caracterizado los equipos, utiles y menaje propios de esta zona
de consumos de alimentos y bebidas.
b) Se han reconocido las aplicaciones de equipos, ttiles y menaje propios del area de
restaurante.
c) Se han efectuado las diversas operaciones de puesta en marcha de equipos,
verificando su adecuacion y disponibilidad a usos posteriores, siguiendo normas
establecidas e instrucciones recibidas.
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d) Se ha efectuado el mantenimiento de equipos, utiles y menaje propios del area de
restaurante, manteniéndolos en condiciones de uso durante el desarrollo de las
operaciones de servicio, siguiendo los procedimientos establecidos.

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de prevencion de riesgos laborales.

Bloque 3. Resultado de Aprendizaje:

Realiza operaciones de preservicio, identificando y aplicando los procedimientos y
técnicas basicas, previas al desarrollo de los distintos tipos de servicio.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y caracterizado las diferentes operaciones de preservicio mas
significativas, teniendo en cuenta las diversas tipologias y el ambito de su ejecucion.
b) Se han relacionado las diversas operaciones de preservicio con sus especificidades
y funcionalidad posterior segun el tipo de servicio a desarrollar.

c) Se han relacionado y determinado las necesidades previas al desarrollo de las
diversas técnicas.

d) Se han identificado las fases y formas de operar para el desarrollo idéneo de los
diversos procedimientos de preservicio.

e) Se han realizado las diversas operaciones de preservicio mas significativas en
tiempo y forma, siguiendo los procedimientos establecidos y atendiendo a las
instrucciones recibidas.

f) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcién de los
resultados obtenidos.

Bloque 4. Resultado de Aprendizaje:

Asiste o realiza operaciones sencillas de servicio de alimentos y bebidas, propias del
area de restaurante, identificando y aplicando las diferentes técnicas de organizacion
y servicio de esta area de consumo.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la documentacion e instrucciones relacionadas con los
requerimientos del servicio.

b) Se han descrito y caracterizado las diferentes técnicas de servicio basicas y,
teniendo en cuenta los tipos de servicio y el ambito de su ejecucion.

c) Se han identificado y seleccionado los equipos, utiles y menaje necesarios y
acordes para el desarrollo posterior de las operaciones de servicio.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios, previamente
al desarrollo de las tareas.

e) Se han aplicado y desarrollado las diversas técnicas y procedimientos sencillos de
servicio, teniendo en cuenta las instrucciones recibidas y/o las normas establecidas.
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f) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria.
g) Se ha valorado la necesidad de atender a los clientes con cortesia y eficacia,
potenciando la buena imagen de la entidad que presta el servicio.

h) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcién de los
resultados obtenidos.

Bloque 5. Resultado de Aprendizaje:

Realiza operaciones de postservicio, identificando y aplicando los procedimientos y
técnicas basicas, posteriores al desarrollo de los distintos tipos de servicio.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y caracterizado los procedimientos y etapas habituales que deben
realizarse al cierre de las areas de servicio.

b) Se han identificado y comunicado las necesidades de reposicion de géneros y
material para la adecuacion al siguiente servicio.

c) Se han relacionado las diversas operaciones de postservicio con sus
especificidades y funcionalidad posterior, atendiendo al orden de realizacion,
instrucciones recibidas y/o normas establecidas.

d) Se han realizado las diversas operaciones de postservicio en tiempo y forma,
siguiendo los procedimientos establecidos y atendiendo a las instrucciones recibidas.
e) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcidn de los
resultados obtenidos.

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa de
prevencion de riesgos laborales.

b) Instrumentos de evaluacidn.

Los instrumentos de evaluacion, nos permiten evidenciar si el alumnado ha
alcanzado, o no, los resultados de aprendizaje propuestos para el modulo. En
cualquier caso, deben ser:

-Objetivos.

-Fiables.

-Sensibles.

-Realizables.

Para cada U.T. se han disefiado instrumentos de evaluacidn concretos, pero algunos
de ellos se pueden utilizar con caracter general y ser completados con otros
especificos en cada U.T.

Utilizaremos con caracter general los siguientes instrumentos en todas las U.T:
-Ejercicios escritos que combinaran preguntas de tipo test y preguntas a desarrollar.
Salvo que se indique lo contrario detalladamente en cada U.T., por norma general, el
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peso especifico de este instrumento sera de un 33% del total de la valoracion de la
U.T.

-Ejercicios practicos o resolucion de supuestos practicos, en los que se evidencie la
adquisicion de los contenidos organizadores. Como norma general, el peso especifico
de este instrumento sera de un 33% del total de la valoracion de la U.T.

--La predisposicion, actitud, respeto a las normas, motivaciéon y participacion,
exposiciones, tareas y realizacidon de un cuaderno de clase individual de cada alumno,
en el que se exprese de manera clara, ordenada, correcta y limpia, la realizacion de
los ejercicios y actividades que se solicitan durante la unidad, asi como un resumen
de los contenidos de la unidad de trabajo una vez culminada su exposicion y
realizados los ejercicios a ella correspondientes. El peso especifico de este
instrumento sera de un 34% del total de la valoracion de la U.T.

c) Criterios de calificacion.
-Ejercicios escritos. 33% de la valoracion de la nota.
-Ejercicios practicos o resolucion de supuestos practicos. 33% de la valoracion de la
nota.

- La predisposicion, actitud, respeto a las normas, motivacién y participacion asi
como cumplir con cualquier otra actividad establecida en clase, incluyendo las
actividades complementarias y extraescolares previstas, al ser éstas consideradas
parte de los contenidos del presente modulo. Exposiciones, tareas y realizacion de un
cuaderno de clase individual de cada alumno. Total 34% de la valoracion de la nota.

Como norma general, para la superacion del médulo sera imprescindible:
Haber superado los distintos ejercicios escritos, orales o practicos que permitan
comprobar que el alumnado domina y aplica los contenidos basicos del presente

modulo.

Sera necesaria la obtencién de una calificacidn igual o superior a 5 puntos en la
valoracion de cada uno de los instrumentos de evaluacion descritos y previstos para
cada U.T. para poder ser evaluado, debiendo ser la nota media global de todos ellos
para cada U.T.igual o superior a 5 puntos sobre 10, para considerarse que se han
alcanzado los minimos exigibles.

d) Actividades de refuerzo y ampliacion.

Se estableceran actividades de ampliacién que permitiran a los alumnos con un ritmo
mayor de aprendizaje superior al de la media de la clase, adquirir nuevos contenidos
relacionados con los de la U.T. mediante trabajos de investigacion y profundizacion
en contenidos tratados en la U.T o relacionados con ella.

Unio Europea
Fons Social Europeu
El FSE inverteix en el teu futur




Plaga Manuel Tolsa, S/N

46810-Enguera (Valencia)
Tel.: 962249085
Correu Electronic: 46020297 @edu.gva.es
https://portal.edu.gva.es/iesenguera/es/centre/

< I1ES
% GENERALITAT ENGUERA

VALENCIANA
\\§ Conselleria d’'Educacio,

Universitats i Ocupacio

Se estableceran actividades de refuerzo que también permitiran, mediante otro tipo
de trabajos dirigidos hacia los contenidos elementales de la unidad, resiimenes y
sintesis, reforzar la adquisicion de los contenidos imprescindibles de la misma para
los alumnos con un ritmo de aprendizaje menor, suponiendo una herramienta clave
en la adaptacion de los contenidos a la diversidad del alumnado.

DEPARTAMENT D'HOSTALERIA I TURISME

Cicle de Formacio Professional Basica:
CUINA I RESTAURACIO

Programacio didactica del modul: 3037
Duracié del modul:160 hores
Duracio6 del cicle formatiu: 2000 hores
TECNIQUES ELEMENTALS DE SERVICI
*FPB
2n CURS
CURS 2024/2025

Professora: Noelia Belles *Muria
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7. AVALUACIO DE L'ALUMNAT.

a) Criteris d'avaluacio.
Resultats d'aprenentatge i criteris d'avaluacio:

S'avaluaran els resultats d'aprenentatge del modul, considerant estos com els
resultats que han de ser aconseguits pels alumnes/as i els criteris d'avaluacio
arreplegats en la normativa vigent, com a indicadors del nivell acceptable d'eixos
resultats. Estos criteris d'avaluacio per bloc de continguts son els segiients:

Bloc 1. Resultat d'Aprenentatge:

Apila i distribuix internament generes i material en la zona de restaurant,
interpretant documents afins a les operacions d'aprovisionament intern i
instruccions rebudes.

Criteris d'avaluacio:

a) S'han identificat i interpretat correctament els documents associats a I'apilament,
aixi com les instruccions rebudes.

b) S'han formalitzat els fulls de sol-licitud seguint les normes preestablides.
c) S'ha comprovat quantitativa i qualitativament el sol-licitat amb el rebut.
d) S'han traslladat els generes i els materials als llocs de treball seguint els
procediments establits.

e) S'han distribuit els generes i materials en els llocs idonis, atenent les seues
necessitats de conservacio i ubicacio, atenent normes establides i instruccions
rebudes.

f) S'han executat les tasques tenint en compte la normativa higienicosanitaria

Bloc 2. Resultat d'Aprenentatge:
Prepara equips, utils i parament propis de l'area de restaurant, reconeixent i
relacionant les seues aplicacions basiques i/o funcionament.
Criteris d'avaluacio:
a) S'han descrit i caracteritzat els equips, utils i parament propis d'esta zona de
consums d'aliments i begudes.
b) S'han reconegut les aplicacions d'equips, utils i parament propis de l'area de
restaurant.
c) S'han efectuat les diverses operacions de posada en marxa d'equips, verificant la
seua adequacid i disponibilitat a usos posteriors, seguint normes establides i
instruccions rebudes.
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d) S'ha efectuat el manteniment d'equips, utils i parament propis de l'area de
restaurant, mantenint-los en condicions d'is durant el desenrotllament de les
operacions de servici, seguint els procediments establits.

e) S'han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa
higienicosanitaria, de prevencid de riscos laborals.

Bloc 3. Resultat d'Aprenentatge:
Realitza operacions de preservici, identificant i aplicant els procediments i tecniques
basiques, previes al desenrotllament dels diferents tipus de servici.
Criteris d'avaluacio:

a) S'han descrit i caracteritzat les diferents operacions de preservici més
significatives, tenint en compte les diverses tipologies i 'ambit de la seua execucio.
b) S'han relacionat les diverses operacions de preservici amb les seues especificitats i
funcionalitat posterior segons el tipus de servici a desenrotllar.

c) S'han relacionat i determinat les necessitats previes al desenrotllament de les
diverses tecniques.

d) S'han identificat les fases i maneres d'operar per al desenrotllament idoni dels
diversos procediments de preservici.

e) S'han realitzat les diverses operacions de preservici més significatives #dins del
termini i en la forma corresponent, seguint els procediments establits i ateses les
instruccions rebudes.

f) S'han determinat les possibles mesures de correccio en funcio dels resultats
obtinguts.

Bloc 4. Resultat d'Aprenentatge:

Assistix o realitza operacions senzilles de servici d'aliments i begudes, propies de
l'area de restaurant, identificant i aplicant les diferents tecniques d'organitzacio i
servici d'esta area de consum.

Criteris d'avaluacio:

a) S'ha interpretat la documentacid i instruccions relacionades amb els requeriments
del servici.

b) S'han descrit i caracteritzat les diferents tecniques de servici basiques i, tenint en
compte els tipus de servici i I'ambit de la seua execucid.

c) S'han identificat i seleccionat els equips, utils i parament necessaris i concordes
per al desenrotllament posterior de les operacions de servici.

d) S'ha verificat la disponibilitat de tots els elements necessaris, préviament al
desenrotllament de les tasques.

e) S'han aplicat i desenrotllat les diverses tecniques i procediments senzills de
servici, tenint en compte les instruccions rebudes i/o les normes establides.
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f) S'han executat les tasques tenint en compte la normativa higienicosanitaria.
g) S'ha valorat la necessitat d'atendre els clients amb cortesia i eficacia, potenciant la
bona imatge de l'entitat que presta el servici.
h) S'han determinat les possibles mesures de correccio6 en funcio dels resultats
obtinguts.

Bloc 5. Resultat d'Aprenentatge:

Realitza operacions de postservici, identificant i aplicant els procediments i tecniques
basiques, posteriors al desenrotllament dels diferents tipus de servici.
Criteris d'avaluacio:

a) S'han descrit i caracteritzat els procediments i etapes habituals que han de
realitzar-se al tancament de les arees de servici.

b) S'han identificat i comunicat les necessitats de reposicié de géneres i material per
a l'adequacid al seglient servici.

c) S'han relacionat les diverses operacions de postservici amb les seues especificitats
i funcionalitat posterior, atés I'orde de realitzacio, instruccions rebudes i/o normes
establides.

d) S'han realitzat les diverses operacions de postservici #dins del terminiien la
forma corresponent, seguint els procediments establits i ateses les instruccions
rebudes.

e) S'han determinat les possibles mesures de correccid en funcid dels resultats
obtinguts.

f) S'han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa de prevencio de
riscos laborals.

b) Instruments d'avaluacio.

Els instruments d'avaluacio, ens permeten evidenciar si l'alumnat ha aconseguit, o
no, els resultats d'aprenentatge proposats per al modul. En qualsevol cas, han de ser:
-Objectius.

-Fiables.

-Sensibles.

-Realitzables.

Per a cada O.T. s'han dissenyat instruments d'avaluacid concrets, pero alguns d'ells es
poden utilitzar amb caracter general i ser completats amb altres especifics en cada
O.T.

Utilitzarem amb caracter general els seglients instruments en totes les O.T:
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-Exercicis escrits que combinaran preguntes de tipus test i preguntes a desenrotllar.
Llevat que s'indique el contrari detalladament en cada O.T., per norma general, el pes
especific d'este instrument sera d'un 33% del total de la valoracié de 1'0.T.
-Exercicis practics o resolucio de suposits practics, en els quals s'evidencie
I'adquisicié dels continguts organitzadors. Com a norma general, el pes especific
d'este instrument sera d'un 33% del total de la valoracié de 1'0.T.

--La predisposicio, actitud, respecte a les normes, motivacié i participacio,
exposicions, tasques i realitzacio d'un quadern de classe individual de cada alumne,
en el qual s'expresse de manera clara, ordenada, correcta i neta, la realitzacio dels
exercicis i activitats que se sol-liciten durant la unitat, aixi com un resum dels
continguts de la unitat de treball una vegada culminada la seua exposicio i realitzats
els exercicis a ella corresponents. El pes especific d'este instrument sera d'un 34%
del total de la valoracié de I'0.T.

c) Criteris de qualificacio.
-Exercicis escrits. 33% de la valoracid de la nota.
-Exercicis practics o resolucio de suposits practics. 33% de la valoracié de la nota.
- La predisposicid, actitud, respecte a les normes, motivacio i participacio aixi com
complir amb qualsevol altra activitat establida en classe, incloent-hi les activitats
complementaries i extraescolars previstes, en ser estes considerades part dels
continguts del present modul. Exposicions, tasques i realitzaci6é d'un quadern de
classe individual de cada alumne. Total 34% de la valoracio de la nota.

Com a norma general, per a la superacié del modul sera imprescindible:

Haver superat els diferents exercicis escrits, orals o practics que permeten
comprovar que l'alumnat domina i aplica els continguts basics del present modul.
Sera necessaria l'obtencio d'una qualificacié igual o superior a 5 punts en la valoracio
de cadascun dels instruments d'avaluacio6 descrits i previstos per a cada O.T. per a
poder ser avaluat, havent de ser la nota mitjana global de tots ells per a cada O.T.
igual o superior a 5 punts sobre 10, per a considerar-se que s'han aconseguit els
minims exigibles.

d) Activitats de refor¢ i ampliacio.

S'establiran activitats d'ampliacié que permetran als alumnes amb un ritme major
d'aprenentatge superior al de la mitjana de la classe, adquirir nous continguts
relacionats amb els de 1I'0.T. mitjancant treballs de recerca i aprofundiment en

continguts tractats en I'O.T o relacionats amb ella.
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S'establiran activitats de refor¢ que també permetran, mitjangant una altra mena de
treballs dirigits cap als continguts elementals de la unitat, resums i sintesis, reforcar
I'adquisicid dels continguts imprescindibles de la mateixa per als alumnes amb un
ritme d'aprenentatge menor, suposant una ferramenta clau en 1'adaptacio dels
continguts a la diversitat de I'alumnat.
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DEPARTAMENT

CURS 2024-2025

CRITERIS D’AVALUACIO
DEPARTAMENTO DE

CFGB

HOSTELERIA Y TURISMO

Ciclo de Formacion Profesional Basica:
COCINA Y RESTAURACION

Programacion didactica del modulo: 3038
PROCESOS BASICOS DE PREPARACION DE ALIMENTOS
Y BEBIDAS
FPB
22 CURSO
CURSO 2024/2025

EVALUACION.

El objetivo de la evaluacidn es valorar las capacidades obtenidas por el alumnado
durante el proceso de ensefianza-aprendizaje, recogiendo la informacion necesaria
para realizar las consideraciones precisas de orientacion y toma de decisiones.

:Qué se evalua? Se evaluan los contenidos conceptuales, procedimentales y
actitudinales y se toman como referentes los criterios de evaluacion, y los objetivos
de aprendizaje, asi como los servicios que el alumnado realice en el taller-
restaurante.
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En el desarrollo del médulo se ira evaluando en cada una de las Unidades de Trabajo
el aprendizaje de los alumnos, tomando como referencia los criterios de evaluacion y
los contenidos de dicha unidad.

;Cuando se evalua? Antes de comenzar la primera Unidad de trabajo, se realizara una
evaluacion inicial, para conocer el nivel de los alumnos con las actividades y
contenidos programados.

Evaluacion continua o procesal. Es la que se llevara a cabo a lo largo de todo el
proceso de aprendizaje de cada Unidad de Trabajo y se ira reflejando en una ficha de
seguimiento del alumnado.

Evaluacion final o sumativa. Se realizara al final de cada bloque o Unidad de Trabajo,
con los datos registrados en la ficha de seguimiento del alumnado o diario de clase.
En algunos casos se llevara a cabo una prueba o ejercicio final al acabar la Unidad de
trabajo o bloque de Unidades.

CRITERIOS DE EVALUACION.

La finalidad de la evaluacién del modulo profesional es la de estimar en qué medida
se han adquirido los resultados de aprendizaje previstos en el curriculum a partir de
la valoracion de los criterios de evaluacion.

En cuanto a la opcién metodoldgica que mostramos en este documento, proponemos
una serie de orientaciones para la evaluacion de los diferentes contenidos, partiendo
de la idea de una evaluacion continua.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Acopia y distribuye géneros interpretando documentos afines a las operaciones
de aprovisionamiento interno e instrucciones recibidas.

Criterios de evaluacion:

a) Sehan identificado e interpretado correctamente los documentos asociados al
acopio, asi como las instrucciones recibidas.
b)  Se han formalizado las hojas de solicitud siguiendo las normas preestablecidas.
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c) Se ha comprobado cuantitativa y cualitativamente lo solicitado con lo recibido.

d)  Se han trasladado las materias primas a los lugares de trabajo siguiendo los
procedimientos establecidos.

e)  Se han distribuido las bebidas y géneros en los lugares idoneos, atendiendo a
sus necesidades de conservacion, normas establecidas e instrucciones recibidas.

f) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria.

g) Sehan realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa de
proteccion medioambiental.

2. Prepara equipos, utiles y menaje propios de area de bar, reconociendo y
relacionando sus aplicaciones basicas y/o funcionamiento.

Criterios de evaluacion:

a)  Sehan descrito y caracterizado los equipos, utiles y menaje propios del area de
bar.

b)  Se han reconocido las aplicaciones de equipos, utiles y menaje propios del area
de bar.

c) Se han efectuado las diversas operaciones de puesta en marcha de equipos,
verificando su adecuacion y disponibilidad a usos posteriores, siguiendo normas
establecidas e instrucciones recibidas.

d)  Se haefectuado el mantenimiento de equipos, utiles y menaje propios del area
de bar, manteniéndolos en condiciones de uso durante el desarrollo de las
operaciones de preparacién y servicio, siguiendo los procedimientos establecidos.
e)  Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
prevencion de riesgos laborales, e higiénico-sanitaria.

3. Prepara y presenta elaboraciones sencillas de bebidas, identificando y
aplicando técnicas elementales de preparacion en tiempo y forma, de acuerdo a
instrucciones recibidas y normas establecidas.

Criterios de evaluacion:

a)  Sehainterpretado la terminologia profesional relacionada.

b)  Se han descrito y caracterizado las técnicas elementales de preparacién a base
de los distintos tipos de bebidas.

c) Se han relacionado las diversas técnicas con las especificidades de los géneros
utilizados, sus posibles aplicaciones posteriores y los equipos, utiles y/o
herramientas necesarias.
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d)  Se hanrelacionado y determinado las necesidades previas al desarrollo de las
diversas técnicas.

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 preparacion y presentacion de
bebidas sencillas en tiempo y forma, siguiendo los procedimientos establecidos.

g) Sehan realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico- sanitaria.

4. Prepara y presenta elaboraciones sencillas de comidas rapidas, identificando y
aplicando las diversas técnicas culinarias basicas.

Criterios de evaluacion:

a) Sehan identificado las elaboraciones mas significativas de este tipo de oferta
gastronomica.

b)  Se han descrito y caracterizado las diversas técnicas culinarias elementales,
distinguiendo entre las operaciones previas de manipulacidn y las de aplicacion del
calor.

c) Se han relacionado las diversas técnicas culinarias elementales con las
especificidades de los géneros utilizados, sus posibles aplicaciones posteriores y los
equipos, utiles y/o herramientas necesarias.

d) Se hainterpretado correctamente la documentacion anexa a las operaciones de
produccion culinaria.

e)  Sehaverificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previos al
desarrollo de las tareas.

f) Se han realizado los procedimientos de obtencion de elaboraciones sencillas de
cocina en tiempo y forma, atendiendo a las normas establecidas.

g)  Sehan desarrollado los procesos intermedios de conservacion teniendo en
cuenta las necesidades de las elaboraciones y su uso posterior. h) Se han
determinado las posibles medidas de correcciéon en funcién de los resultados
obtenidos.

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

5. Asiste o realiza el servicio de alimentos y bebidas en barra, identificando y
aplicando las diferentes técnicas de organizacion y servicio de esta area de consumo.
Criterios de evaluacion:

a)  Sehan descrito y caracterizado las diversas técnicas de servicio mas comunes y
significativas.
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b)  Se han interpretado correctamente los documentos asociados, asi como las
instrucciones recibidas y normas establecidas.

c) Se han identificado y seleccionado los equipos, utiles y menaje necesarios y
acordes para el desarrollo posterior de la asistencia o realizacion de las operaciones
de servicio.

d) Sehan aplicado las diversas operaciones de preservicio adecuadas al desarrollo
posterior de los servicios, teniendo en cuenta las instrucciones recibidas y/o normas
establecidas.

e) Se han realizado o asistido en su realizacion, las diversas técnicas de servicio,
segun instrucciones recibidas y/o normas establecidas.

f) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante el desarrollo de
todas las operaciones de servicio.

g) Sehavalorado la necesidad de atender a los clientes con cortesia y eficacia,
potenciando la buena imagen de la entidad que presta el servicio.

h)  Se han determinado las posibles medidas de correcciéon en funcion de los
resultados obtenidos.

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
prevencion de riesgos laborales.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION.

En este modulo se van a avaluar los contenidos conceptuales, procedimentales y el
trabajo diario o actitudes.

Conceptuales: suponen un 33% de la valoracion final y, para su evaluacidn, se van a
realizar pruebas escritas con las que evaluar los conocimientos tedricos. Se utilizaran
diversos instrumentos como: examenes que podran ser de respuesta libre y limitada,
de seleccién de alternativa multiple, de asociacion o de ordenamiento, y ejercicios y
trabajos individuales o grupales de cualquier unidad didactica.

Procedimentales: suponen un 33% de la valoracidn final y, para su evaluacidn, se van
a utilizar técnicas de observacidn de los ejercicios, trabajos, practicas y servicios en el
restaurante didactico, que permiten el seguimiento del proceso de aprendizaje del
alumnado, y que son anotadas en fichas de seguimiento. También se utilizaran
pruebas practicas en las que el alumnado demostrara los conocimientos y técnicas
aprendidas. La no asistencia al servicio que se llevara a cabo en el aula- taller de
restaurante supondra una calificacién negativa (0) siempre y cuando no se presente
algun justificante oficial (médico, justicia, organismo oficial, etc).
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Actitudinales: suponen también un 34 % de la valoracion final y, para su evaluacion
se seguira la observacion directa e indirecta diaria que sera recogida con anotaciones
en fichas de seguimiento, donde, entre otros conceptos se tendra en cuenta, por
ejemplo:

Uniformidad adecuada para entrar en los talleres practicos, material necesario e
higiene personal.
. El compafierismo y trabajo en equipo.

. El respeto hacia los materiales y utilizados, las instalaciones del centro y el
trabajo e integridad de los otros miembros de la comunidad educativa.

Criterios de cualificacion.

Las pruebas teoricas equivalen al 33% de la nota. Las pruebas practicas equivalen al
33% de la nota.

Las tareas diarias ,los trabajos encomendados, la actitud y la asistencia equivalen al
34% de la nota, siempre y cuando no se haya decaido en su derecho a la evaluacion
continua por faltas de asistencia.

El alumnado tendra que obtener un minimo del 40% en las pruebas tedricas y un
40% en las pruebas practicas por qué se le pueda hacer la nota mediana.

En las pruebas practicas se valorara el desempefio de las normas profesionales e
higiene personal establecidas en la normativa de seguridad y manipulacion de
alimentos. Los resultados de los pruebas se expresara en valores numéricos, sin
decimales, del 1 al 10, siendo 1 la nota mas baja y 10 el valor mas alto.

El alumnado que no haya sido evaluado, por cualquier circunstancia, no podra
obtener ninguna valoracion numérica. Esto se expresara con el valor 0, y al boletin de
notes aparecera “NE” (no evaluado). Excepto a la evaluacion extraordinaria, donde es
obligatorio que aparezca un valor numérico. En este caso, sera el valor minimo
desprendido del 0, es decir, valor 1.

CONTENIDOS INSTRUMENTOS CRITERIOS
CALIFICACION

Conceptuales: pruebas escritas tipo examen 33%

Procedimentales: pruebas practicas, ejercicios teodricos y practicos, realizacion de
trabajos, uniformidad y material. 33%

Trabajo diario, actitudes, uniformidad, asistencia y puntualidad, cooperacion y
compafierismo y el cumplimiento de la normativa higiénico-sanitaria. 34%
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CALIFICACION FINAL.

La nota de la evaluacidn final sera la media ponderada de las tres evaluaciones,
siempre que se haya obtenido en cada una de ellas una nota igual o superior a 5,
siendo requisito necesario para realizar la media.

Programa de recuperacion del modulo tras la evaluacion final. (Eval. Recuperacion
ordinaria).

Cuando el alumnado no ha superado el médulo en la evaluacidn final (32 eval.) y por
ello no pueda incorporarse en el tercer trimestre a realizar el modulo de FCT’s en las
empresas. Se realizara un programa de recuperacion del médulo con docencia
directa, donde el alumnado asistira a clase (horario que determinara el equipo
directivo).

En este periodo se llevara a cabo un repaso especifico (atendiendo a las necesidades
concretas del alumnado que no hayan superado el médulo), sobre todos los
contenidos impartidos durante los tres primeros trimestres, donde se incluiran
contenidos tedricos y practicas en el aula taller de restaurante.

Evaluacion extraordinaria:

En el mes de junio realizara una evaluacion extraordinaria para aquel alumnado que
no haya aprobado en la evaluacion final.

En la evaluacidn extraordinaria se evaluaran todos los contenidos teodricos y
practicos desarrollados durante todo el curso y sera necesario obtener una
calificacion minima de un 5 sobre 10 para superarlo.

CRITERIS D’AVALUACIO
DEPARTAMENT DE
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HOSTALERIA I TURISME

Cicle de Formacio Professional Basica:
CUINA I RESTAURACIO

Programacio didactica del modul: 3038
PROCESSOS BASICS DE PREPARACIO D'ALIMENTS I
BEGUDES
FPB
2n CURS
CURS 2024/2025

AVALUACIO.

L'objectiu de I'avaluacio és valorar les capacitats obtingudes per I'alumnat durant el
procés d'ensenyament-aprenentatge, arreplegant la informaci6 necessaria per a
realitzar les consideracions precises d'orientacié i presa de decisions.

Que s'avalua? S'avaluen els continguts conceptuals, procedimentals i actitudinals i es
prenen com a referents els criteris d'avaluacio, i els objectius d'aprenentatge, aixi
com els servicis que I'alumnat realitze en el taller-restaurant.

En el desenrotllament del modul s'anira avaluant en cadascuna de les Unitats de
Treball I'aprenentatge dels alumnes, prenent com a referencia els criteris d'avaluacid
i els continguts d'esta unitat.

Quan s'avalua? Abans de comencar la primera Unitat de treball, es realitzara una
avaluacio inicial, per a coneixer el nivell dels alumnes amb les activitats i continguts
programats.
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Avaluaci6 continua o processal. Es la que es dura a terme al llarg de tot el procés
d'aprenentatge de cada Unitat de Treball i s'anira reflectint en una fitxa de seguiment
de l'alumnat.

Avaluacio final o sumativa. Es realitzara al final de cada bloc o Unitat de Treball, amb
les dades registrades en la fitxa de seguiment de I'alumnat o diari de classe. En alguns
casos es dura a terme una prova o exercici final en acabar la Unitat de treball o bloc
d'Unitats.

CRITERIS D'AVALUACIO.

La finalitat de I'avaluaci6é del modul professional és la d'estimar en quina mesura
s'han adquirit els resultats d'aprenentatge previstos en el curriculum a partir de la
valoracio dels criteris d'avaluacio.

Quant a I'opcié metodologica que vam mostrar en este document, proposem una
serie d'orientacions per a l'avaluacio dels diferents continguts, partint de la idea
d'una avaluacio continua.

Resultats d'aprenentatge i criteris d'avaluacid.

1. Apila i distribueix generes interpretant documents afins a les operacions
d'aprovisionament intern i instruccions rebudes.

Criteris d'avaluacio:

a) S'han identificat i interpretat correctament els documents associats a
'apilament, aixi com les instruccions rebudes.
b)  S'han formalitzat els fulls de sol-licitud seguint les normes preestablides.

c) S'ha comprovat quantitativa i qualitativament el sol-licitat amb el rebut.

d)  S'han traslladat les materies primeres als llocs de treball seguint els
procediments establits.

e)  S'han distribuit les begudes i generes en els llocs idonis, atenent les seues
necessitats de conservacio, normes establides i instruccions rebudes.

f) S'han executat les tasques tenint en compte la normativa higienicosanitaria.
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g) S'han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa de proteccio
mediambiental.

2. Prepara equips, utils i parament propis d'area de bar, reconeixent i relacionant
les seues aplicacions basiques i/o funcionament.

Criteris d'avaluacio:

a)  S'han descriti caracteritzat els equips, utils i parament propis de 1'area de bar.

b)  S'han reconegut les aplicacions d'equips, ttils i parament propis de l'area de
bar.

c) S'han efectuat les diverses operacions de posada en marxa d'equips, verificant
la seua adequacid i disponibilitat a usos posteriors, seguint normes establides i
instruccions rebudes.

d)  S'ha efectuat el manteniment d'equips, utils i parament propis de l'area de bar,
mantenint-los en condicions d'tis durant el desenrotllament de les operacions de
preparacio i servici, seguint els procediments establits.

e)  S'han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa prevencio6 de
riscos laborals, i higienicosanitaria.

3. Prepara i presenta elaboracions senzilles de begudes, identificant i aplicant
tecniques elementals de preparaci6 #dins del termini i en la forma corresponent,
d'acord amb instruccions rebudes i normes establides.

Criteris d'avaluacio:

a) S'hainterpretat la terminologia professional relacionada.

b)  S'han descrit i caracteritzat les tecniques elementals de preparacié a base dels
diferents tipus de begudes.

c) S'han relacionat les diverses tecniques amb les especificitats dels generes
utilitzats, les seues possibles aplicacions posteriors i els equips, utils i/o ferramentes
necessaries.

d) S'han relacionat i determinat les necessitats previes al desenrotllament de les
diverses tecniques.

e) S'han identificat les fases i maneres d'operar distintives en 1'aplicacié de cada
tecnica.

f) S'han executat les diverses tecniques de preparacié i presentacié de begudes
senzilles #dins del termini i en la forma corresponent, seguint els procediments
establits.

g)  S'han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higienic-
sanitaria.
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4. Prepara i presenta elaboracions senzilles de menjars rapids, identificant i
aplicant les diverses tecniques culinaries basiques.
Criteris d'avaluacio:

a) S'han identificat les elaboracions més significatives d'esta mena d'oferta
gastronomica.

b)  S'han descrit i caracteritzat les diverses tecniques culinaries elementals,
distingint entre les operacions previes de manipulacié i les d'aplicacié de la calor.

c) S'han relacionat les diverses tecniques culinaries elementals amb les
especificitats dels géneres utilitzats, les seues possibles aplicacions posteriors i els
equips, utils i/o ferramentes necessaries.

d) S'hainterpretat correctament la documentacié annexa a les operacions de
produccio culinaria.

e)  S'haverificat la disponibilitat de tots els elements necessaris previs al
desenrotllament de les tasques.

f) S'han realitzat els procediments d'obtenci6 d'elaboracions senzilles de cuina
#dins del termini i en la forma corresponent, ateses les normes establides.

g) S'han desenrotllat els processos intermedis de conservacio tenint en compte
les necessitats de les elaboracions i el seu Us posterior. h) S'han determinat les
possibles mesures de correccié en funcié dels resultats obtinguts.

i) S'han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higienic-
sanitaria.

5. Assisteix o realitza el servici d'aliments i begudes en barra, identificant i
aplicant les diferents tecniques d'organitzacié i servici d'esta area de consum.
Criteris d'avaluacio:

a)  S'han descriti caracteritzat les diverses tecniques de servici més comuns i
significatives.

b)  S'han interpretat correctament els documents associats, aixi com les
instruccions rebudes i normes establides.

c) S'han identificat i seleccionat els equips, utils i parament necessaris i concordes
per al desenrotllament posterior de I'assistencia o realitzacid de les operacions de
Sservici.

d) S'han aplicatles diverses operacions de preservici adequades al
desenrotllament posterior dels servicis, tenint en compte les instruccions rebudesi/o
normes establides.

e) S'han realitzat o assistit en la seua realitzacid, les diverses tecniques de servici,
segons instruccions rebudes i/o normes establides.
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f) S'ha mantingut el lloc de treball net i ordenat durant el desenrotllament de
totes les operacions de servici.

g) S'havalorat la necessitat d'atendre els clients amb cortesia i eficacia,
potenciant la bona imatge de I'entitat que presta el servici.

h)  S'han determinat les possibles mesures de correccié en funcié dels resultats
obtinguts.

i) S'han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa prevencié de
riscos laborals.

INSTRUMENTS D'AVALUACIO.

En este modul es van a *avaluar els continguts conceptuals, procedimentals i el
treball diari o actituds.

Conceptuals: suposen un 33% de la valoracio final i, per a la seua avaluacio, es
realitzaran proves escrites amb les quals avaluar els coneixements teorics.
S'utilitzaran diversos instruments com: examens que podran ser de resposta lliure i
limitada, de seleccié d'alternativa multiple, d'associacio o d'ordenament, i exercicis i
treballs individuals o grupals de qualsevol unitat didactica.

Procedimentals: suposen un 33% de la valoracid final i, per a la seua avaluacig,
s'utilitzaran tecniques d'observacié dels exercicis, treballs, practiques i servicis en el
restaurant didactic, que permeten el seguiment del procés d'aprenentatge de
I'alumnat, i que son anotades en fitxes de seguiment. També s'utilitzaran proves
practiques en les quals I'alumnat demostrara els coneixements i tecniques apreses.
La no assistencia al servici que es dura a terme a l'aula- taller de restaurant suposara
una qualificacid negativa (0) sempre que no es presente algun justificant oficial
(metge, justicia, organisme oficial, etc).

Actitudinals: suposen també un 34% de la valoracid final i, per a la seua avaluacio se
seguira l'observaci6 directa i indirecta diaria que sera arreplegada amb anotacions
en fitxes de seguiment, on, entre altres conceptes es tindra en compte, per exemple:

Uniformitat adequada per a entrar en els tallers practics, material necessari i higiene
personal.
. La companyonia i treball en equip.

. El respecte cap als materials i utilitzats, les instal-lacions del centre i el treball i
integritat dels altres membres de la comunitat educativa.
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Criteris de qualificacio.

Les proves teoriques equivalen al 33% de la nota. Les proves practiques equivalen al
33% de la nota.

Les tasques diaries, els treballs encomanats, I'actitud i l'assistencia equivalen al 34%
de la nota, sempre que no s'haja perdut el dret a I'avaluacié continua per faltes
d'assistencia.

L'alumnat haura d'obtindre un minim del 40% en les proves teoriques i un 40% en
les proves practiques per que se li puga fer la nota mitjana.

En les proves practiques es valorara I'acompliment de les normes professionals i
higiene personal establides en la normativa de seguretat i manipulacié d'aliments. Els
resultats dels proves s'expressara en valors numerics, sense decimals, de 1'1 al 10,
sent 1 la nota més baixa i 10 el valor més alt.

L'alumnat que no haja sigut avaluat, per qualsevol circumstancia, no podra obtindre
cap valoracié numerica. Aixo s'expressara amb el valor 0, i al butlleti de notes
apareixera “*NE” (no avaluat). Excepte a l'avaluacié extraordinaria, on és obligatori
que aparega un valor numeric. En este cas, sera el valor minim després del 0, és a dir,
valor 1.

CONTINGUTS INSTRUMENTS CRITERIS QUALIFICACIO

Conceptuals: proves escrites tipus examen 33%

Procedimentals: proves practiques, exercicis teorics i practics, realitzacio de treballs,
uniformitat i material. 33%

Treball diari, actituds, uniformitat, assistencia i puntualitat, cooperacio i
companyonia i el compliment de la normativa higienicosanitaria. 34%

QUALIFICACIO FINAL.

La nota de 'avaluacio final sera la mitjana ponderada de les tres avaluacions, sempre
que s'haja obtingut en cadascuna d'elles una nota igual o superior a 5, sent requisit
necessari per a realitzar la mitjana.
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Programa de recuperacid del modul després de I'avaluacio final. (Eval. Recuperacio
ordinaria).

Quan l'alumnat no ha superat el modul en I'avaluacié final (3a eval.) i per aixo no
puga incorporar-se en el tercer trimestre a realitzar el modul de FCT’s en les
empreses. Es realitzara un programa de recuperacio del modul amb docencia directa,
on l'alumnat assistira a classe (horari que determinara I'equip directiu).

En este periode es dura a terme un repas especific (ateses les necessitats concretes
de I'alumnat que no hagen superat el modul), sobre tots els continguts impartits
durant els tres primers trimestres, on s'inclouran continguts teorics i practiques a
l'aula taller de restaurant.

Avaluacio extraordinaria:

El mes de juny realitzara una avaluacio6 extraordinaria per a aquell alumnat que no
haja aprovat en l'avaluacio final.

En 'avaluacio extraordinaria s'avaluaran tots els continguts teorics i practics
desenrotllats durant tot el curs i sera necessari obtindre una qualificacié minima d'un
5 sobre 10 per a superar-ho.
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DEPARTAMENT

CURS 2024-2025

CICLE

22 Curso del CFGB Cocina y Restauracion Modulo
profesional: Formacion en Centros de Trabajo.
Cadigo: 3041.

Duracion: 120 horas.

CONTENIDOS MiNIMOS Y CRITERIOS DE EVALUACION :
Contenidos:

1.-Preparacion y presentacion de elaboraciones sencillas de bebidas y comidas rapidas propias del
area de bar-cafeteria:

- Procedimientos y fases de elaboracion de comidas y bebidas rapidas propias del bar-
cafeteria.

- Proceso de preparacion de maquinaria y utillaje

- Operaciones de pre-servicio.

- Realizacién de servicios sencillos segun instrucciones.

- Aplicacién de técnicas y protocolos de atencidn al cliente propios del sector y de la empresa.
- Operaciones de post-servicio.

- Normativa aplicable

2.-Asistencia en la realizacion de operaciones sencillas de servicio de alimentos y bebidas, propias
del area de restaurante:

- Procedimientos y fases del servicio basico de comidas y bebidas en restaurante.

- Proceso de preparacion de maquinaria y utillaje

- Operaciones de pre-servicio.

- Realizacién de servicios sencillos segun instrucciones.

- Aplicacién de técnicas y protocolos de atencidn al cliente propios del sector y de la empresa.
- Operaciones de post-servicio.

- Normativa aplicable.

3.-Cumple criterios de seguridad e higiene, actuando segiin normas higiénico-sanitarias, de
seguridad laboral y de proteccién medioambiental.

- Regulacion de las medidas de prevencidn y proteccién individual y colectiva.

- Factores y situaciones de riesgo en la empresa.

- Actitudes del trabajador para minimizar los riesgos.

- Equipos individuales y dispositivos de prevencion en la empresa.

- Plan de prevencion de la empresa.
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- Técnicas de organizacion del trabajo personal con orden, limpieza, minimizacion de
consumo de energia y produccion de residuos.

4.-Mantiene relaciones profesionales adecuadas actuando de forma responsable y respetuosa, tanto
con los procedimientos y normas de la empresa como con el resto de miembros del equipo.

- Jerarquia en la empresa. Instrucciones y comunicacién en el equipo de trabajo.

- Actitudes profesionales: orden, limpieza, responsabilidad y seguridad.

- Puntualidad e imagen personal en la empresa.

- Reconocimiento y aplicacidn de las normas internas, procedimientos normalizados de
trabajo y otros, de la empresa.

RA-4. Preparay presenta elaboraciones sencillas de bebidas y comidas rapidas propias del area de
bar-cafeteria, interpretando y relacionando instrucciones, documentos y/o normas establecidas
con la aplicacion de técnicas y procedimientos inherentes a las actividades a desarrollar.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado e interpretado los procedimientos especificos de la empresa para la
obtencién de elaboraciones sencillas de bebidas y comidas rapidas.

b) Se han identificado y relacionado fases y modos de operar previas al desarrollo de las
diversas técnicas, atendiendo a instrucciones y/o normas establecidas.

) Se ha interpretado correctamente la documentacién anexa a las operaciones de preparacion
y presentacion de alimentos y bebidas.

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previos al desarrollo de
las tareas, tanto de equipos, utiles y/o herramientas, como de géneros.

e) Se han ejecutado las diversas técnicas de preparacion y presentacion de bebidas sencillas y

comidas rapidas en tiempo y forma, siguiendo los procedimientos establecidos y atendiendo a
instrucciones recibidas.

f) Se han desarrollado los procesos intermedios de conservacidn teniendo en cuenta las
necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.

g) Se han realizado o asistido en su realizacidn, las diversas técnicas de servicio propias de esta
area de consumo, segun instrucciones recibidas y/o normas establecidas.

h) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el proceso.

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

de seguridad laboral y de proteccién medioambiental.

RA-5. Asiste o realiza operaciones sencillas de servicio de alimentos y bebidas, propias del area de
restaurante y/o de servicios de catering, interpretando y relacionando instrucciones, documentos
y/o normas establecidas con la aplicacidn de técnicas y procedimientos inherentes a las actividades
a desarrollar.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado e interpretado los procedimientos especificos de la empresa
relacionados con los requerimientos del servicio.
b) Se han identificado y seleccionado los equipos, utiles y menaje necesarios y acordes para el

desarrollo posterior de las operaciones de servicio, distinguiendo si se trata de un servicio en sala,
en bar-cafeteria o de tipo catering.

) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios, previamente al
desarrollo de las tareas.
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d) Se han realizado las diversas operaciones de preservicio en tiempo y forma, siguiendo los
procedimientos establecidos y atendiendo a las instrucciones recibidas.

e) Se han aplicado y desarrollado las diversas técnicas y procedimientos sencillos de servicio,
teniendo en cuenta las instrucciones recibidas y/o las normas o requerimientos de la empresa.

f) Se ha atendido a los clientes con cortesia y eficacia en al &mbito de las responsabilidades que
le competen, potenciando la buena imagen de la entidad que presta el servicio.

g) Se han realizado las diversas operaciones de postservicio en tiempo y forma, siguiendo los
procedimientos establecidos y atendiendo a las instrucciones recibidas.

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

de seguridad laboral y de proteccién medioambiental.

RA-6. Cumple criterios de seguridad e higiene, actuando segiin normas higiénico-sanitarias, de
seguridad laboral y de proteccién medioambiental.

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas
con las Practicas de Manipulacion, tanto recogidas en las normativas como especificas de la propia
empresa.

b) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes susceptibles de producir una
contaminacion en los alimentos.

) Se ha reconocido y cumplido con la vestimenta de trabajo completa y sus requisitos de
limpieza.

d) Se han aplicado las buenas practicas de manipulacion de los alimentos propias en el
desarrollo de los procesos de produccidn culinaria.

e) Se han identificado los medios de proteccion de cortes, quemaduras o heridas del
manipulador.

f) Se han reconocido los parametros que posibilitan el control ambiental en los procesos de
produccion de los alimentos relacionados con los residuos, vertidos o emisiones de la empresa.

g) Se han aplicado las operaciones de recogida, seleccidn, clasificacion y eliminacion o vertido
de residuos.

h) Se han utilizado aquellas energias y/ o recursos cuya utilizacién sea menos perjudicial para
el ambiente.

RA-7. Mantiene relaciones profesionales adecuadas actuando de forma responsable y respetuosa,
tanto con los procedimientos y normas de la empresa como con el resto de miembros del equipo.
Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido e interpretado los procedimientos y normas de la empresa relacionados
con el comportamiento interno en la misma.

b) Se ha incorporado puntualmente al puesto de trabajo y no lo ha abandonado antes de lo
establecido sin justificacion.

) Se ha actuado con diligencia y responsabilidad ante las instrucciones recibidas.

d) Se ha mantenido una comunicacion eficaz y respetuosa con el resto de miembros del equipo.
e) Se ha actuado manteniendo una actitud de colaboracién y de coordinacion con el resto de
miembros del equipo.

f) Se ha mantenido una actitud de aprendizaje y actualizacién ante observaciones realizadas

sobre el desempefio de nuestras funciones.
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Se valorara la evaluacion del médulo de FCT como en cualquier de los otros médulos de 22 curso
del ciclo formativo. Se realizara a partir de los Criterios de Evaluacion para poder valorar los
Resultados de Aprendizaje y si esta el alumno APTO o NO APTO.

Quedando el médulo en el boletin de notas como sin valor numérico y con un APTO si el resultado
es satisfactorio; y como NO APTO si no superara el mddulo.

Este médulo profesional contribuye a completar las competencias y objetivos generales, propios de
este titulo, que se han alcanzado en el centro educativo o a desarrollar competencias caracteristicas
dificiles de conseguir en el mismo.

2n Curs del *CFGB Cuina i Restauracio Modul
professional: Formacio en Centres de Treball.
Codi: 3041.
Duracio: 120 hores.

CONTINGUTS MINIMS I CRITERIS D'AVALUACIO :
Continguts:

1.-Preparaci6 i presentacié d'elaboracions senzilles de begudes i menjars rapids propis de 1'area de
bar-cafeteria:

- Procediments i fases d'elaboracié de menjars i begudes rapides propies del bar- cafeteria.

- Procés de preparacié de maquinaria i utillatge

- Operacions de *pre-servici.

- Realitzaci6 de servicis senzills segons instruccions.

- Aplicacié de técniques i protocols d'atenci6 al client propis del sector i de I'empresa.

- Operacions de post-servici.

- Normativa aplicable

2.-Assistencia en la realitzacié d'operacions senzilles de servici d'aliments i begudes, propies de
l'area de restaurant:
- Procediments i fases del servici basic de menjars i begudes en restaurant.
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- Procés de preparacié de maquinaria i utillatge

- Operacions de *pre-servici.

- Realitzaci6 de servicis senzills segons instruccions.

- Aplicacié de técniques i protocols d'atenci6 al client propis del sector i de I'empresa.
- Operacions de post-servici.

- Normativa aplicable.

3.-Complix criteris de seguretat i higiene, actuant segons normes higienicosanitaries, de seguretat
laboral i de protecci6 mediambiental.

- Regulaci6 de les mesures de prevenci6 i protecci6 individual i col-lectiva.

- Factors i situacions de risc en l'empresa.

- Actituds del treballador per a minimitzar els riscos.

- Equips individuals i dispositius de prevencio6 en I'empresa.

- Pla de prevencio6 de I'empresa.

- Teécniques d'organitzacio6 del treball personal amb orde, neteja, minimitzacié de consum
d'energia i producci6 de residus.

4.-Manté relacions professionals adequades actuant de manera responsable i respectuosa, tant amb
els procediments i normes de I'empresa com amb la resta de membres de 1'equip.

- Jerarquia en I'empresa. Instruccions i comunicacié en I'equip de treball.

- Actituds professionals: orde, neteja, responsabilitat i seguretat.

- Puntualitat i imatge personal en I'empresa.

- Reconeixement i aplicaci6 de les normes internes, procediments normalitzats de treball i
altres, de I'empresa.

*RA-4. Prepara i presenta elaboracions senzilles de begudes i menjars rapids propis de I'area de
bar-cafeteria, interpretant i relacionant instruccions, documents i/o normes establides amb
I'aplicacié de técniques i procediments inherents a les activitats a desenrotllar.

Criteris d'avaluacio:

a) S'han identificat i interpretat els procediments especifics de I'empresa per al'obtencid
d'elaboracions senzilles de begudes i menjars rapids.

b) S'han identificat i relacionat fases i modes d'operar prévies al desenrotllament de les
diverses técniques, atenent instruccions i/o normes establides.

) S'ha interpretat correctament la documentacié annexa a les operacions de preparacio i
presentacid d'aliments i begudes.

d) S'ha verificat 1a disponibilitat de tots els elements necessaris previs al desenrotllament de les
tasques, tant d'equips, utils i/o ferramentes, com de géneres.

e) S'han executat les diverses tecniques de preparacid i presentacié de begudes senzilles i

menjars rapids #dins del termini i en la forma corresponent, seguint els procediments establits i
atenent instruccions rebudes.

f) S'han desenrotllat els processos intermedis de conservacié tenint en compte les necessitats
de les elaboracions i el seu Us posterior.

g) S'han realitzat o assistit en la seua realitzacio, les diverses técniques de servici propies d'esta
area de consum, segons instruccions rebudes i/o normes establides.

h) S'ha mantingut el lloc de treball net i ordenat durant tot el procés.

i) S'han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de

seguretat laboral i de proteccié mediambiental.
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*RA-5. Assistix o realitza operacions senzilles de servici d'aliments i begudes, propies de I'area de
restaurant i/o de servicis de servici d'apats, interpretant i relacionant instruccions, documents i/o
normes establides amb I'aplicaci6 de tecniques i procediments inherents a les activitats a
desenrotllar.

Criteris d'avaluacio:

a) S'han identificat i interpretat els procediments especifics de I'empresa relacionats amb els
requeriments del servici.
b) S'han identificat i seleccionat els equips, utils i parament necessaris i concordes per al

desenrotllament posterior de les operacions de servici, distingint si es tracta d'un servici en sala, en
bar-cafeteria o de tipus servici d'apats.

) S'ha verificat 1a disponibilitat de tots els elements necessaris, préviament al desenrotllament
de les tasques.

d) S'han realitzat les diverses operacions de preservici dins del termini i en la forma
corresponent, seguint els procediments establits i ateses les instruccions rebudes.

e) S'han aplicat i desenrotllat les diverses tecniques i procediments senzills de servici, tenint en
compte les instruccions rebudes i/o les normes o requeriments de I'empresa.

f) S'ha atés els clients amb cortesia i eficacia en a I'ambit de les responsabilitats que li
competixen, potenciant la bona imatge de I'entitat que presta el servici.

g) S'han realitzat les diverses operacions de postservici #dins del termini i en la forma
corresponent, seguint els procediments establits i ateses les instruccions rebudes.

h) S'han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higiénic- sanitaria, de
seguretat laboral i de proteccié mediambiental.

*RA-6. Complix criteris de seguretat i higiene, actuant segons normes higienicosanitaries, de
seguretat laboral i de proteccié mediambiental.

a) S'han reconegut les normes higienicosanitaries d'obligat compliment relacionades amb les
Practiques de Manipulacié, tant arreplegades en les normatives com especifiques de la propia
empresa.

b) S'han reconegut tots aquells comportaments o aptituds susceptibles de produir una
contaminacio6 en els aliments.

) S'ha reconegut i compliment amb la vestimenta de treball completa i els seus requisits de
neteja.

d) S'han aplicat les bones practiques de manipulaci6 dels aliments propies en el
desenrotllament dels processos de producci6 culinaria.

e) S'han identificat els mitjans de protecci6 de corts, cremades o ferides del manipulador.

f) S'han reconegut els parametres que possibiliten el control ambiental en els processos de
producci6 dels aliments relacionats amb els residus, abocaments o emissions de I'empresa.

g) S'han aplicat les operacions de recollida, seleccid, classificacié i eliminacié o abocament de
residus.

h) S'han utilitzat aquelles energies i/ o recursos la utilitzacié dels quals siga menys perjudicial

per al'ambient.
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*RA-7. Manté relacions professionals adequades actuant de manera responsable i respectuosa, tant
amb els procediments i normes de I'empresa com amb la resta de membres de 1'equip. Criteris
d'avaluacio:

a) S'han reconegut i interpretat els procediments i normes de I'empresa relacionats amb el
comportament intern en esta.

b) S'ha incorporat puntualment al lloc de treball i no I'ha abandonat abans del que s'establix
sense justificacio.

) S'ha actuat amb diligencia i responsabilitat davant les instruccions rebudes.

d) S'ha mantingut una comunicacié eficag i respectuosa amb la resta de membres de I'equip.

e) S'ha actuat mantenint una actitud de col-laboracié i de coordinacié amb la resta de membres
de I'equip.

f) S'ha mantingut una actitud d'aprenentatge i actualitzaci6 davant observacions realitzades

sobre I'acompliment de les nostres funcions.

Es valorara l'avaluaci6é del modul de *FCT com en qualsevol dels altres moduls de 2n curs del cicle
formatiu. Es realitzara a partir dels Criteris d'Avaluacio per a poder valorar els Resultats
d'Aprenentatge i si esta I'alumne APTE o NO APTE.

Quedant el modul en el butlleti de notes com sense valor numeéric i amb un APTE si el resultat és
satisfactori; i com NO APTE si no superara el modul.

Este modul professional contribuix a completar les competencies i objectius generals, propis d'este
titol, que s'han aconseguit en el centre educatiu o a desenrotllar competéncies caracteristiques
dificils d'aconseguir en este.
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4 2n CFGB
SERVICIS EN RESTAURACIO | preparacio 1 muntatee e
MATERIALS PER A
CURS 2024-2025 COL-LECTIVITATS I SERVICI
DE CATERING (PMMCC).

CRITERIS D’AVALUACIO

La finalitat de 1'avaluacié del modul professional és la d'estimar en quina mesura s'han adquirit els
resultats d'aprenentatge previstos en el curriculum a partir de la valoracio dels criteris d'avaluacié.
Quant a l'opci6 metodologica que vam mostrar en este document, proposem una serie
d'orientacions per a l'avaluacié dels diferents continguts, partint de la idea d'una avaluacié
continua.

Resultats d'aprenentatge i criteris d'avaluacio.

RA1. Apila materials per a servicis de servici d'apats, identificant les seues caracteristiques i
aplicacions.

Criteris d'avaluacio:

a) S'han descrit i caracteritzat els establiments de servici d'apats a l'entorn de la restauracié
col-lectiva.

b) S'han identificat i analitzat les estructures organitzatives i funcionals basiques d'este tipus
d'empreses.

c) S'ha descrit i classificat el material i I'equipament que conforma la dotacié per al muntatge de
servicis de servici d'apats.

d) S'han caracteritzat les aplicacions, normes d'is i manteniment de primer nivell d'equips i
materials.

e) S'han descrit les operacions de preparacié de muntatges, les seues fases i les caracteristiques i
peculiaritats de cadascuna.

f) S'han interpretat correctament les ordes de servici o instruccions rebudes.

g) S'han executat les operacions d'aprovisionament intern #dins del termini i en la forma
corresponent.

h) S'han preparat i disposat els materials en les zones de carrega d'acord amb normes i/o protocols
d'actuacid establits.

i) S'ha realitzat la formalitzacié de documents associats a l'apilament i la preparacié de muntatges.
j) S'han reconegut i aplicat les normes higienicosanitaries, de qualitat, seguretat laboral i proteccio
ambiental.

RA2. Recepciona mercaderies procedents de servicis de servici d'apats, caracteritzant els
procediments de control, classificaci6 i distribucié en les zones de descarrega.

Criteris d'avaluacié:

a) S'han identificat les zones de descarrega de materials i equips procedents de servicis de servici
d'apats.

b) S'han descrit i caracteritzat les operacions de recepcié de mercaderies en les zones de
descarrega.
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c) S'han identificat i situat materials, equips i productes en la zona de descarrega per al seu
posterior control i distribucié.

d) S'ha comprovat I'estat dels materials i equips i controlat documentalment totes les incidéncies
de trencaments, deterioracions i altres.

e) S'ha comprovat l'etiquetatge dels productes envasats per al seu trasllat al departament
corresponent.

f) S'han traslladat i distribuit els materials i equips de les zones de descarrega a les arees de
rentada #dins del termini i en la forma corresponent.

g) S'han aplicat els metodes de neteja i orde en les zones de descarrega, segons normes i/o
protocols d'actuacio.

h) S'han reconegut i aplicat les normes higienicosanitaries i de qualitat.

RA3. Neta materials i equips, reconeixent i relacionant les caracteristiques de la maquinaria
especifica i els materials amb les operacions de rentada.

Criteris d'avaluacio6:

a) S'han descrit i caracteritzat les maquinaries especifiques per a la neteja d'equips i materials.

b) S'han caracteritzat les normes d'tiis i manteniment de primer nivell de maquinaria i equipament
per a la rentada.

c) S'han identificat els diversos productes de neteja per a la rentada de materials, aixi com les
normes i cures en la seua manipulacid.

d) S'han descrit les diverses operacions de rentada de materials i equips, caracteritzant fases i
procediments.

e) S'ha classificat el material préviament a la seua rentada #dins del termini i en la forma
corresponent.

f) S'han desenrotllat les operacions de rentada d'equips i materials segons normes i/o protocols
d'actuacio.

g) S'han controlat els resultats finals i avaluat la seua qualitat final conforme a normes o
instruccions preestablides.

h) S'han disposat, distribuit i situat els equips i materials nets en les arees destinades al seu
emmagatzematge.

i) S'ha formalitzat la documentacio6 associada conforme a instruccions o normes preestablides.

j) S'han reconegut i aplicat les normes higienicosanitaries i de prevencio de riscos laborals.

RA4. Aplica protocols de seguretat i higiene alimentaria, identificant i valorant els perills associats a
unes practiques inadequades.

Criteris d'avaluacio:

a) S'han identificat i classificat els diferents tipus de residus generats d'acord amb el seu origen,
estat i necessitat de reciclatge, depuracié o tractament.

b) S'han descrit les técniques de recollida, seleccio, classificacié i eliminacié o abocament de
residus.

c) S'han identificat els riscos derivats per a la salut per una incorrecta manipulaci6 dels residus i el
seu possible impacte ambiental.

d) S'han descrit els parametres objecte de control associats al nivell de neteja o desinfeccié
requerits.

e) S'han avaluat els perills associats a la manipulacié de productes de neteja i desinfeccié.

f) S'han identificat les mesures d'higiene personal associades a la manipulacié d'aliments.
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g) S'han reconegut les normes higienicosanitaries d'obligat compliment relacionades amb les
Practiques de Manipulacid.

h) S'han classificat i descrit els principals riscos i toxiinfeccions d'origen alimentari relacionant-les
amb els agents causants.

INSTRUMENTS D'AVALUACIO.

En este modul es van a *avaluar els continguts conceptuals, procedimentals i el treball diari o
actituds.

Conceptuals: suposen un 40% de la valoracio6 final i, per a la seua avaluacio, es realitzaran proves
escrites amb les quals avaluar els coneixements teorics. S'utilitzaran diversos instruments com:
examens que podran ser de resposta lliure i limitada, de seleccié d'alternativa multiple, d'associacié
o d'ordenament, i exercicis i treballs individuals o grupals de qualsevol unitat didactica.
Procedimentals: suposen un 50% de la valoraci6 final i, per a la seua avaluacié, s'utilitzaran
tecniques d'observacié dels exercicis, treballs, practiques i servicis en el restaurant didactic, que
permeten el seguiment del procés d'aprenentatge de l'alumnat, i que s6n anotades en fitxes de
seguiment. També s'utilitzaran proves practiques en les quals l'alumnat demostrara els
coneixements i tecniques apreses. La no assisténcia al servici que es dura a terme a l'aula- taller de
restaurant suposara una qualificaci6é negativa (0) sempre que no es presente algun justificant oficial
(metge, justicia, organisme oficial, etc.).

Actitudinals: suposen també un 10% de la valoraci6 final i, per a la seua avaluacié se seguira
I'observacié directa i indirecta diaria que sera arreplegada amb anotacions en fitxes de seguiment,
on, entre altres conceptes es tindra en compte, per exemple:

Les faltes d'assistencia injustificades restaran 0,5% d'este apartat.

Uniformitat adequada per a entrar en els tallers practics, material necessari i higiene personal.

= Els retards injustificats i reiterats restaran 0,2%. d'este apartat.

= La companyonia i treball en equip.

= El respecte cap als materials i utilitzats, les instal-lacions del centre i el treball i integritat dels
altres membres de la comunitat educativa.

Criteris de qualificacié.

Les proves toriques equivalen al 35% de la nota.

Les proves practiques equivalen al 35% de la nota.

Les tasques diaries i els treballs encomanats equivalen al 20% de la nota.

L'actitud i l'assisténcia equivalen al 10% de la nota, sempre que no s'haja perdut el dret a
'avaluaci6 continua per faltes d'assistencia.

L'alumnat haura d'obtindre un minim del 40% en les proves teoriques i un 40% en les proves
practiques per que se li puga fer la nota mitjana.

En les proves practiques es valorara I'acompliment de les normes professionals i higiene personal
establides en la normativa de seguretat i manipulacié6 d'aliments. Els resultats de les proves
s'expressara en valors numerics, sense decimals, de 1'1 al 10, sent 1 la nota més baixa i 10 el valor
més alt.

L'alumnat que no haja sigut avaluat, per qualsevol circumstancia, no podra obtindre cap valoracié
numerica. Aixo s'expressara amb el valor 0, i al butlleti de notes apareixera “*NE” (no avaluat).
Excepte a l'avaluacié extraordinaria, on és obligatori que aparega un valor numeric. En este cas,
sera el valor minim després del 0, és a dir, valor 1.

CONTINGUTS INSTRUMENTS CRITERIS QUALIFICACIO

Conceptuals: proves escrites tipus examen 35%
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Procedimentals: proves practiques, exercicis teorics i practics, realitzacié de treballs, uniformitat i
material. 35%

Treball diari, actituds, uniformitat, assistencia i puntualitat, cooperacié i companyonia i el
compliment de la normativa higienicosanitaria. 20%

QUALIFICACIO FINAL:

La nota de I'avaluacié final sera la mitjana ponderada de les tres avaluacions, sempre que s'haja
obtingut en cadascuna d'elles una nota igual o superior a 5, sent requisit necessari per a realitzar la
mitjana.

Programa de recuperaci6 del modul després de 1'avaluacié6 final. (*Eval. Recuperaci6 ordinaria).
Quan I'alumnat no ha superat el modul en I'avaluacié final (3a *eval.) i per aix0 no puga incorporar-
se en el tercer trimestre a realitzar el modul de *FCT’s en les empreses. Es realitzara un programa
de recuperaci6 del modul amb docencia directa, on l'alumnat assistira a classe (horari que
determinara l'equip directiu).

En este periode es dura a terme un repas especific (ateses les necessitats concretes de I'alumnat
que no hagen superat el modul), sobre tots els continguts impartits durant els tres primers
trimestres, on s'inclouran continguts teorics i practiques a l'aula taller de restaurant.

Avaluaci6 extraordinaria:

El mes de juny realitzara una avaluacio6 extraordinaria per a aquell alumnat que no haja aprovat en
l'avaluaci6 final.

En l'avaluacié extraordinaria s'avaluaran tots els continguts teorics i practics desenrotllats durant
tot el curs i sera necessari obtindre una qualificacié minima d'un 5 sobre 10 per a superar-ho.
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