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DEPARTAMENTO CICLO
SERVICIOS 19GMSR

HOSTELERIA Y TURISMO
CURS 2024-2025

CRITERIOS DE EVALUACION

CICLO FORMATIVO: GM Servicios en Restauracion

CURSO: MODULO: 1° - 151 Operaciones basicas en restaurante

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

RAI1. Prepara material, equipos y mobiliario identificando sus usos y aplicaciones.
Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y clasificado los materiales, equipos y mobiliario propio de las areas de
servicio de sala.

b) Se han relacionado equipos, materiales y mobiliario con sus usos y funcionalidades
posteriores.

c¢) Se ha interpretado la informacioén y documentacion asociada al acopio.

d) Se ha realizado el acopio comprobando cuantitativamente y cualitativamente el material
solicitado con el recibido.

e) Se ha ubicado el material de servicio en los lugares apropiados a cada caso.

f) Se han caracterizado las operaciones de puesta a punto de equipos, materiales y mobiliario
necesarias para su adecuacion al servicio.

g) Se han ejecutado los diversos procedimientos de revision, reposicion, repaso, limpieza,
colocacién y otros, de equipos, materiales y mobiliario en estas areas de servicio.

h) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion ambiental.
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RAZ2. Realiza el montaje de mesas relacionandolo con el tipo de servicio a desarrollar.
Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diversos tipos de montaje de mesas relacionandolos con la
tipologia de servicios en estas areas.

b) Se han secuenciado las fases del montaje relaciondndolas con sus respectivos
procedimientos y técnicas.

c¢) Se ha determinado y utilizado el material adecuado para las distintas actividades de
montaje.

d) Se ha ejecutado el montaje de mesas en tiempo v forma.

e) Se han propuesto alternativas en funcién de los resultados obtenidos.

f) Se han utilizado técnicas de decoracidén de mesas siguiendo las pautas correctas y utilizando
los materiales apropiados.

g) Se ha revisado el montaje final de mesas corrigiendo cualquier fallo que pudiera detectarse.

h) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion ambiental.

RA3. Ejecuta operaciones de apoyo en el servicio de alimentos en sala, valorando sus
implicaciones en la calidad del servicio.

Criterios de evaluacion:
a) Se han descrito las diversas fases de ejecucion de los servicios de alimentos.

b) Se han relacionado las diversas fases y procedimientos con las caracteristicas del servicio a
desarrollar.

c¢) Se ha identificado la documentacion relacionada con los requerimientos del servicio de
alimentos u otros procedimientos de control.

d) Se ha definido el itinerario de la comanda diferenciando los distintos departamentos
asociados.
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e) Se han identificado los nuevos sistemas de comandas asociados a las nuevas tecnologias.

f) Se han realizado las técnicas de servicio en funcidn de las caracteristicas del alimento, del
tipo de servicio requerido, del momento o fase del mismo y del protocolo.

o) Se han realizado las operaciones de recogida v/o «desbarasado)» de manera ordenada
y limpia.

h) Se han utilizado los cubiertos correctos a la hora de marcar un plato relacionando estos con
el tipo de alimentos que se han de servir.

1) Se han tenido en cuenta las normas de atencion al cliente durante el desarrollo de todas las
operaciones.

) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion ambiental.

RAA4. Ejecuta operaciones de apoyo en el servicio de bebidas en sala, valorando sus
implicaciones en la calidad del mismo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito y caracterizado las diversas fases de ejecucion de los servicios de diversos
tipos de bebidas en sala.

b) Se han identificado y relacionado las diversas fases y procedimientos que se deben
desarrollar con las caracteristicas del servicio de bebidas.

¢) Se ha identificado e interpretado la documentacion relacionada con los requerimientos del
servicio de bebidas u otros procedimientos de control.

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

e) Se ha realizado el transporte en bandeja de manera correcta en funcién del tipo y clase de
bebida a transportar y el orden establecido.

f) Se han realizado las técnicas de servicio en funcidn de las caracteristicas de la bebida, del
tipo de servicio requerido y del protocolo y/o normas establecidas.

g) Se han realizado las operaciones de recogida y/o «desbarasado» de manera ordenada.
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h) Se han tenido en cuenta las normas de atencion al cliente durante el desarrollo de
todas las operaciones.

1) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion ambiental.

RAS. Ejecuta las operaciones de postservicio y cierre de las areas de sala,
relacionandolas con las necesidades de reposicion y adecuacion al siguiente servicio.

Criterios de evaluacion:
a) Se han caracterizado las operaciones de postservicio habituales en estas areas de servicio.

b) Se han distinguido y secuenciado fases y procedimientos para la limpieza, mantenimiento y
adecuacién de equipos, materiales y mobiliario utilizados durante el servicio.

¢) Se han identificado v determinado las necesidades de reposicion de materiales y/o
materias primas teniendo en cuenta las previsiones de uso y consumao.

d) Se ha identificado y cumplimentado la documentacidon necesaria para el acopio y
reposicion siguiendo los procedimientos establecidos.

e) Se han identificado y determinado las necesidades de conservacion o devolucion al
departamento de cocina, de los productos que lo requieran, para su adecuacion a usos
posteriores.

f) Se ha realizado la recogida del material utilizado de forma correcta y ordenada hacia los
lugares de limpieza.

g) Se ha recolocado el mobiliario utilizado para su adecuacion a usos posteriores.
h) Se ha comprobado la adecuacion del area de preparacion y servicio a su uso posterior.

1) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion ambiental.

CRITERIOS DE EVALUACION:

El 16,66% de los R.A. seran impartidos mediante el desarrollo de las practicas en
empresas tal y como establece la normativa correspondiente en la FP Dual. Los items

seleccionados para esta practica han sido subrayados y equivaldria al 25% de las horas.
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Definir la estructura de la Evaluacion inicial y el modelo de Evaluacion continua.

La evaluacion inicial es la que se realiza antes de empezar el proceso de ensefianza-
aprendizaje, con el propdsito de verificar el nivel de preparacion de los alumnos para
enfrentarse a los objetivos que se espera que logren. Los criterios de evaluacidon estan
referidos a los objetivos y contenidos tanto conceptuales (contenidos del tema)
procedimentales (como interpreta, analiza o desarrollar esos contenidos) y competencias clave
(predisposicion, interés limpieza y orden que desempeiia esos procedimientos). Se establecen
en cada uno de los resultados de aprendizaje establecidos en el R.D. 1690/2007. Estos se
evaluaran, antes, durante y después de cada uno de los temas, pudiendo averiguar los
conocimientos previos que se tiene del tema a tratar. Conforme se desarrolle el tema si va

encauzado correctamente y al final la comprension correcta de los temas.

Determinar los instrumentos y procedimientos de evaluacion. La aplicacion del proceso
de evaluaciéon continuada del alumnado requiere su asistencia regular a las clases y
actividades programadas para los distintos mddulos profesionales de este ciclo formativo. La
no asistencia a clase causa la pérdida de la evaluacion continua, pero no a la evaluacion final,
pudiendo asistir a las clases, pero no a participar en ellas. El criterio de evaluacién sera
principalmente el esfuerzo del alumnado y la mejora dia a dia de sus capacidades

profesionales.

Criterios de calificacion. Los criterios de evaluacion vendran determinados por la

superacion de todos los objetivos y contenidos siendo valorados de la siguiente forma:

Conocimientos teoricos (40% nota) En este apartado se refiere a la realizacion de pruebas

escritas donde se evaltien los conocimientos tedricos explicados y desarrollados en clase.

e Estos ejercicios tendran preguntas tipo test (marcar una o varias preguntas entre varias
opciones, sefialar con flechas, contestar verdadero o falso, contestar con una palabra,
definicidn dibujo o breve explicacion), también podran tener respuestas a desarrollar.
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e [as preguntas tipo test de una sola respuesta, contestadas incorrectamente, restaran.

e Las respuestas sOlo seran validas si estan contestadas correctamente en su totalidad, por lo

tanto, una respuesta incompleta no puntua.

¢ Elaboracién de un trabajo sobre cualquier unidad didactica de la programacion, en grupos,
con el fin de fomentar y desarrollar el trabajo en equipo y de forma individual para
desarrollar sus capacidades personales, siempre mediante un indice facilitado por el

profesor y firmado por el alumno.

e Solo serd valido si es entregado en la fecha marcada por el profesor.

¢ Elaboracién de un cuaderno de apuntes y fichas de servicio, de platos etc. correctamente

distribuidos, limpios sin tachones ni borrones.

e Conocimientos practicos (40 % de la nota)

Este apartado se refiere a la realizacion de las pruebas practicas cerradas y las realizadas
en el comedor del centro donde se tendrdn en cuenta las técnicas y procedimientos realizados
en los servicios con los clientes reales en el aula-taller de restaurante, figurando en el horario
oficial. Durante la realizaciéon de estos servicios el alumno deberd ir correctamente

uniformado cuidando en todo momento su uniformidad y aseo personal.

e Se considerara uniformidad y material requerido para servicios de restaurante los

elementos que a continuacién se detallan:

e Zapatos negros de trabajo (sin adorno y tacon bajo). Calcetines negros cuando se use

pantaldn o medias si se usa falda. Pantalon negro o falda.

e (Camisa gris o chaquetilla con el logo del centro. Lito y paio de repasar. Sacacorchos.
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Abre-chapas. Mechero. Boligrafos de dos colores (negro y azul).

¢ Bloc de notas de bolsillo (no es el mismo que el bloc de comandas).

e Puntilla (cuando sea requerida). La no posesion de alguno de estos elementos, asi
como una deficiente, mala conservacion en el uniforme (arrugas, manchas) supondra la

expulsion del alumno del aula taller.

e (Quedard totalmente prohibida la entrada al comedor de bebidas o comidas que no
hayan sido elaboradas en el centro. Los dias en los que el alumno tenga servicio de
restaurante su hora de comida sera de 13:00 a 13:45 pudiéndose modificar este horario

por las circunstancias del servicio.

e Examenes practicos donde el alumno demuestre de forma individual las précticas
realizadas a lo largo del curso. Estos exdmenes practicos costaran de varias pruebas:
montaje de una mesa y marcaje para un menu, servicio y descorche de un vino,
montaje de un buffet, servicio y desbarasado de platos, reconocimiento de material, y
alguna otra prueba similar de las unidades trabajadas en clase. Estas pruebas se
organizardn todas por tiempo a criterio del profesor, similar a cuando se han realizado

en el aula.

e Tres faltas al servicio del restaurante sin justificar, supondra el suspenso en este

apartado, ya que los servicios son obligatorios por tratarse de horas lectivas.

e La participacidon activa en concursos y otras actividades que se realicen dentro del
programa escolar, estas actividades pueden ser adicionales a la nota de la segunda

evaluacion, tercera o final.

e Competencias clave 20% (apto o no apto)

Este apartado se realizard diariamente tras la observacion por parte del profesor por
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diferentes puntos que el alumno debe de seguir como:

. Puntualidad.

. Responsabilidad y compaiierismo.

. Ganas de aprender e iniciativa.

. Uniformidad. *

. Higiene personal.

. Limpieza y organizacion en el trabajo.

Apuntes sobre la uniformidad, puntualidad y la higiene personal para poder asistir a

este modulo:

Estricta higiene personal.

Uniforme total de pies a cabeza, limpio, planchado y correctamente usado.

El alumnado debera acceder a los talleres practicos con el uniforme correspondiente.

En caso contrario no podra participar en las clases y constard como una falta injustificada.

. Las ufas son un nido de microorganismos, y por lo tanto deben de mantenerse cortas,

sin pinturas (excepto esmaltes incoloros).

. No se deben de llevar ni joyas, relojes u otros adornos, ya que pueden ser focos de

suciedad y pueden provocar accidentes.

. Para evitar que los cabellos caigan en la comida o centro de trabajo, deben de

llevarse recogidos en la sala, asi como limpios y guardando una estética e imagen
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adecuada al perfil profesional.

. La asistencia a clase es de caracter obligatorio para los ciclos formativos.

. Las faltas de asistencia deberan ser justificadas mediante: certificado médico,
certificado del medio de transporte en caso de retraso, parte policial en caso de
accidente o cualquier otro tipo de justificante oficial. Los justificantes deberan ser

entregados en el plazo de cinco dias maximo.

La puntualidad al comienzo de las clases es un requisito basico para la normalidad de la
docencia. Una vez el profesor/a haya entrado en la clase y cerrado la puerta, quedara a su
arbitrio permitir la entrada del alumnado que llegue con retraso. EIl uso de aparatos
electronicos (maéviles, mp3, etc.) estd totalmente prohibido en las aulas y talleres. En caso
de incumplimiento de esta norma serdn requisados por el profesor/a y se dejaran en secretaria,
se abrird un parte disciplinario y el alumno pasara al finalizar las clases a recogerlo. Al
finalizar el temario el alumno deberd haber demostrado en unas pruebas practicas y tedricas
los conocimientos obtenidos durante el curso en los distintos apartados. Esta valoracion
vendrd a incorporarse a la suma de los apartados anteriormente citados. En régimen
presencial, serd necesaria la asistencia al menos al 85% de las clases y actividades previstas
en cada médulo. Teniendo en cuenta que este modulo tiene una carga horaria de 256 horas, el

15% de faltas son 39 h.

Los alumnos/alumnas tendran derecho a consultar los exdmenes corregidos. El profesor/a
expondrd, siempre que sea posible, las soluciones a las cuestiones del examen. El profesor

razonard y expondra siempre la nota de las pruebas y exdmenes practicos.

EL ALUMNO DEBERA OBTENER AL MENOS UN 50 % EN CADA UNO DE LOS
DOS APARTADOS PARA PODER SUMAR LAS NOTAS Y OBTENER LA MEDIA
DE LAS EVALUACIONES EFECTUADAS DURANTE TODO EL CURSO.
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Criterios de recuperacion

e Se tratard de corregir las deficiencias observadas en el alumnado durante la evaluacion
a través de actividades que se consideren oportunas. Por lo tanto, hay un examen de
recuperacion por evaluacion al finalizar la tercera evaluacion tanto tedrico como
practico para aquellos alumnos que necesitan superar algunos conceptos o
procedimientos. Los alumnos o alumnas que no superen algin moédulo profesional en
la convocatoria ordinaria dispondran en el mismo curso escolar de una convocatoria
extraordinaria de recuperacion. En la convocatoria extraordinaria se evaluaran todos los
contenidos tedricos y practicos desarrollados durante todo el curso y serd necesario

obtener una calificacion minima de un 5 sobre 10 para superarlo.
Temporalizacion de las pruebas de evaluacion y de recuperacion

e [a temporalizacion de las pruebas de evaluacion vendra determinada por la normativa
del inicio del curso, asi como el calendario escolar que nos asignen. (Generalmente sera
de 3 evaluaciones repartidas entre el curso escolar). La duracion de cada una de las
pruebas vendra determinada por los contenidos y las pruebas a realizar por el alumno,

teniendo tiempo suficiente para poder desarrollarlas.
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DEPARTAMENTO
SERVICIOS CICLO
OPBBC 12GMSR
(OPERACIONES BASIQUES EN BAR Y
CAFETERIA)
CURSO 2024-2025

CRITERIOS DE EVALUACION Y CALIFICACION

CICLO FORMATIVO: GM Servicios en Restauracion
CURSO: MODULO: 1° - 0150 Operaciones basicas en bar-cafeteria.
RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

RA1. Recepciona materias primas distinguiendo sus caracteristicas organolépticas y
aplicaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha reconocido la documentacion asociada a la recepcion de pedidos.

b) Se han reconocido las materias primas y sus caracteristicas.

c) Se ha interpretado el etiquetado de los productos.

d) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo solicitado con lo recibido.
¢) Se han determinado los métodos de conservacion de las materias primas.

f) Se han almacenado las materias primas en el lugar apropiado para su conservacion.

2) Se ha asegurado el orden de las materias primas en funcioén de su consumo teniendo en
cuenta la

rotacion de stock.

h) Se ha mantenido el almacén en condiciones de orden v limpieza.

1) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria,
de seguridad laboral y de proteccion ambiental.
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RAZ2. Acopia materias primas analizando la documentacion asociada a los servicios
previstos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los tipos de documentos asociados al acopio.

b) Se ha interpretado la informacion

¢) Se ha rellenado la hoja de solicitud.

d) Se ha tenido en cuenta la rotacion de stocks.

e) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo solicitado con lo recibido.

f) Se han trasladado o distribuido las materias primas a los lugares de trabajo.

g) Se han ubicado y conservado correctamente las materias primas hasta su consumo.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria,
de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

RA3. Prepara equipos, utiles y materiales reconociendo su funcionamiento, aplicaciones
y disposicion adecuada.

Criterios de evaluacion:
a) Se han caracterizado los equipos, ttiles y materiales de esta area.
b) Se han relacionado los equipos tutiles y materiales con sus aplicaciones posteriores.

¢) Se han preparado equipos, utiles v materiales verificando su adecuacion para el uso.

d) Se han ejecutado los procedimientos de manejo y mantenimiento de maquinaria, utiles y
herramientas de acuerdo a las normas establecidas.

¢) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion ambiental.
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f) Se ha analizado la disposicion de los equipos del area desde el punto de vista funcional y
de seguridad alimentaria.

RAA4. Realiza las actividades de montaje relacionandolas con el tipo de servicio que se debe
desarrollar.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y caracterizado los diversos tipos de servicio relacionados con estas
areas.

b) Se han caracterizado los diversos tipos de montaje asociados a los servicios en estas
areas vy las técnicas apropiadas para cada uno.

c¢) Se han preparado los equipos y materiales acordes al tipo de servicio posterior asociado.

d) Se ha comprobado la adecuacion previa del area de bar y cafeteria para las actividades de
servicio y atencion al cliente.

¢) Se han ejecutado las operaciones de montaje, aplicando y desarrollando las técnicas
adecuadas en cada momento.

f) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion ambiental.

RAS. Prepara bebidas calientes sencillas para su servicio, justificando las técnicas y
procedimientos seleccionados.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha interpretado la terminologia profesional relacionada.
b) Se han descrito y clasificado los diferentes tipos de bebidas calientes sencillas.

¢) Se han caracterizado las cualidades organolépticas v aplicaciones habituales de cafés,
infusiones y otros productos utilizados en la elaboracion de bebidas calientes sencillas.

d) Se han determinado las distintas fases para desarrollar correctamente las técnicas y
procedimientos de preparacion y servicio de bebidas calientes sencillas.

¢) Se han ejecutado los diversos procedimientos de preparacion y servicio de bebidas calientes
sencillas siguiendo las instrucciones y/o normas establecidas.
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f) Se han distinguido posibles alternativas en funcion de los resultados obtenidos.

g) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion ambiental.

RAG. Prepara batidos, zumos, refrescos y aguas para su servicio, aplicando las técnicas y
procedimientos asociados.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha interpretado la terminologia profesional relacionada.

b) Se ha descrito y clasificado la tipologia de refrescos, zumos, batidos y aguas de consumo
habitual.

c) Se han identificado y caracterizado las diversas técnicas de preparacion y servicio
adecuadas a la tipologia de bebidas.

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

¢) Se han ejecutado los diversos procedimientos de preparacion y servicio de este tipo de
bebidas siguiendo instrucciones y/o normas establecidas.

f) Se han realizado las preparaciones respetando proporciones, ingredientes, fases y técnicas.
g) Se han distinguido posibles alternativas en funcion de los resultados obtenidos.
h) Se ha realizado el servicio de estas bebidas aplicando las técnicas adecuadas.

i) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el proceso de
preparacion y servicio.

j) Se han manipulado los productos asegurando sus condiciones higiénicas teniendo en cuenta
de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

RAT7. Sirve bebidas alcohdlicas simples, relacionando la técnica y procedimiento de
servicio con cada tipo de bebida.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado la terminologia profesional relacionada.
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b) Se han descrito v clasificado de forma ordenada los distintos tipos de bebidas
alcoholicas simples.

c) Se han descrito y caracterizado las diferentes técnicas y procedimientos de servicio
asociados a cada tipo de bebida alcohélica simple.

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

e) Se han utilizado de forma adecuada los equipos de frio para el servicio de cervezas.

f) Se han ejecutado los diversos procedimientos y técnicas de servicio de las bebidas
alcoholicas simples siguiendo instrucciones y/o normas establecidas.

g) Se ha realizado el servicio de vinos y vinos generosos en los recipientes adecuados y
respetando las temperaturas de servicio.

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

1) Se ha procedido a la recogida del material utilizado de forma ordenada y limpia.

j) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion ambiental.

RAS. Efectua las operaciones de postservicio y cierre de las areas de bar y cafeteria,
determinando las necesidades de reposicion y adecuacion del area al siguiente servicio.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las operaciones de postservicio habituales en estas areas de
preparacion v servicio.

b) Se han distinguido y secuenciado fases y procedimientos para la limpieza, mantenimiento y
adecuacion de equipos, utiles y materiales de preparacion y servicio.

c¢) Se han identificado y determinado las necesidades de reposicion de materiales y/o materias
primas teniendo en cuenta las previsiones de uso y consumo.

d) Se ha identificado y cumplimentado la documentacion necesaria para el acopio y
reposicion siguiendo los procedimientos establecidos.

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
N\

Conselleria d’'Educacio,
Universitats i Ocupacio

e) Se han identificado y determinado las necesidades de conservacion de los productos que lo
requieran para su adecuacion a usos posteriores.

f) Se han ejecutado las diversas operaciones de postservicio, incluyendo la conservacion de
alimentos, cumpliendo las instrucciones y/o protocolos establecidos.

g) Se ha comprobado la adecuacion del area de preparacion y servicio a su uso posterior.

CRITERIOS DE CALIFICACION

El 15% de los R.A. seran impartidos mediante el desarrollo de las practicas en empresas
tal v como establece la normativa correspondiente a la FP Dual. Los items seleccionados
para dicha practica han sido subravados v equivaldria al 25% de las horas lectivas.

Definir la estructura de la Evaluacion inicial y el modelo de Evaluacion continua.

La evaluacion inicial es la que se realiza antes de empezar el proceso de ensefianza-
aprendizaje, con el propdsito de verificar el nivel de preparacion de los alumnos para
enfrentarse a los objetivos que se espera que logren. La verdadera evaluacion exige el
conocimiento en detalle del alumno, protagonista principal del proceso, con el propdsito de
adecuar la actividad del docente (métodos, técnicas, motivacion), el disefio pedagdgico
(objetivos, actividades, sistema de ensefianza), el nivel de exigencia e incluso el proyecto

educativo a cada persona como consecuencia de su individualidad.

El proceso de Enseianza Aprendizaje requiere de la evaluacion diagnostica para la realizacion
de pronosticos que permitan una actuacion preventiva y que faciliten los juicios de valor de
referencia personalizada. La actuacion preventiva esta ligada a los prondsticos sobre la

actuacion futura de los alumnos.
Fines o propositos de la evaluacion diagnostica o inicial:

* Establecer el nivel real del alumno antes de iniciar una etapa del proceso de ensefnanza-

aprendizaje dependiendo de su historia académica.

* Identificar aprendizajes previos que marcan el punto de partida para el nuevo aprendizaje.
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* Detectar carencias, lagunas o errores que puedan dificultar el logro de los objetivos

planteados.
* Disefiar actividades remediales orientadas a la nivelacion de los aprendizajes.
* Detectar objetivos que ya han sido dominados, a fin de evitar su repeticion.

* Otorgar elementos que permitan plantear objetivamente ajustes o modificaciones en el

programa.

* Establecer metas razonables a fin de emitir juicios de valor sobre los logros académicos y
con todo ello adecuar el tratamiento pedagdgico a las caracteristicas y peculiaridades de los

alumnos.

La evaluacion del aprendizaje del alumnado que cursa ciclos formativos se realizara por
modulos profesionales, tomando como referencia los resultados de aprendizaje y los criterios
de evaluacion de cada uno de los médulos profesionales, asi como los objetivos generales del

ciclo formativo.

Los criterios de evaluacion estan referidos a los objetivos y contenidos tanto conceptuales
(contenidos del tema) Procedimental (como interpreta, analiza o desarrollar esos contenidos)
y competencias clave (predisposicion, interés limpieza y orden que desempena esos
procedimientos). Se establecen en cada uno de los resultados de aprendizaje establecidos en el

R.D. 688/2010.

Estos se evaluaran, antes, durante y después de cada uno de los temas, pudiendo averiguar los
conocimientos previos que se tiene del tema a tratar. Conforme se desarrolle el tema si va

encauzado correctamente y al final la comprension correcta de los temas.

Instrumentos y procedimientos de evaluacion

- Realizacion de pruebas tedricas que recogeran los contenidos conceptuales, asi como
procedimentales basicos.
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- Recogida de notas que versaran sobre el tema que corresponda, bien preguntas directas
o bien a través de ejercicios a realizar tanto en el aula tedérica como en el aula taller,
asi como en casa.

- Realizacion de pruebas practicas escritas en las que el alumno deberd moverse con
soltura, demostrando los conocimientos y destrezas aprendidos, a la vez que aplica la
deontologia propia de la profesion.

- Realizacion de simulaciones practicas en las aulas taller que a través de una ficha de
observacion se medira la capacidad del alumno/a para realizar estas actividades.

Asistencia a clase con faltas justificadas, a la vez que se observara el comportamiento
del alumno, asi como la actitud de éste hacia su entorno, tanto si hablamos del Alumnado,
profesorado o centro escolar.

-Se perdera el derecho a evaluacion continua superando el 15% de faltas
justificadas o no, trimestralmente o anualmente a clase.

- Sera obligatorio entregar dentro de las fechas previstas los trabajos que solicite el
profesor. La no entrega, dentro de las fechas previstas, de los citados trabajos podra
suponer la no superacion del modulo. Si se entregan estos después de la fecha
establecida supondra su no calificacion y tendran unicamente caracter de presentados,
siendo puntuados con un cero. Esta obligatoriedad afecta tanto a las notas de cada
trimestre, como podra también afectar a las convocatorias de junio y septiembre, si
asi se le requiere al alumno/a.

- Sera obligatorio desempenar al menos el 85 % de los trabajos encomendados en el aula
taller para poder ser evaluado por encima de cinco puntos.

- En el caso de realizarse mas de una prueba escrita, la media entre estas se realizara solo
y exclusivamente siempre que todas y cada una de ellas esté superada al menos en un
cincuenta por ciento (5 puntos). El no cumplimiento de este minimo dara como
resultado un suspenso en la evaluacion que no podra superar en ningun caso los 5
puntos, aunque por nota media los supere.

- Las calificaciones de cada trimestre estaran compuestas por calificaciones de pruebas
escritas, de realizacion de ejercicios practicos en el aula de cantina, de notas de clase,
de entrega de trabajos solicitados, de trabajos en el aula taller, de trabajo en los
distintos eventos organizados, de comportamiento del alumno, asi como notas de
asistencia, puntualidad, interés, etc. Estas notas se distribuiran de la forma que se

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
N\

Conselleria d’'Educacio,
Universitats i Ocupacio

puede observar en los criterios de calificacion, aplicandose estos porcentajes siempre
y cuando se supere la prueba escrita con una calificacion igual o superior al cincuenta
por ciento.

- Todo aquel alumno que no tenga superada la prueba/as escritas que se realicen
durante el trimestre con una nota de 5 o superior no podra realizar la prueba
practica en el aula taller de cantina.

- La nota final del trimestre comprendera la suma de la prueba tedrica, practica,
asi como el comportamiento, uniformidad y actitud.

- La evaluacion como tal serd expresada en términos de calificaciones y se reflejara del 1
al 10 sin decimales. La calificacion final de este modulo sera la nota obtenida de
la media de los tres trimestres.

- Aquellos alumnos que no superen alguna/s de las evaluaciones se le orientara
oportunamente para poder recuperar la materia, alcanzando los contenidos minimos.
Si el alumno debe hacer uso de una convocatoria extraordinaria, sera informado en su
momento de las partes que sean objeto de evaluacion, siguiendo los criterios de
calificacion especificados.

- Se tendran en consideracion formando parte de la nota de la evaluacion las actitudes,
asi como comportamiento y aprovechamiento de aquellas actividades
complementarias que realizaremos durante el curso, como complemento a los
contenidos y actividades de ensefianza-aprendizaje que se impartan en clase

- Se realizara una recuperacion antes de la evaluacion ordinaria (primeros de junio) de
todas aquellas pruebas teoricas que el alumno no haya aprobado durante el curso.

- Del mismo modo se realizard una recuperacion (convocatoria extraordinaria) la primera
semana del mes de julio (fecha por determinar) tanto de la parte practica como
teorica que pudieran quedar pendientes.

Solamente a nivel de orientacion se plantea la necesidad de ponderar como se van
a evaluar los contenidos que a lo largo del curso se van a trabajar:

- Contenidos Procedimentales.......cccccreeeerenreeeeennneeee. 40 %0.
- Pruebas practicas

- Trabajo diario
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- Contenidos Conceptuales...........cccevvvneeccscececcsaneeees 40 %0.
- Controles tedricos 40%

- Competencias Clave..........coovvecccsssenccsssancsrcssnnneccess 20 %0,
- Asistencia y puntualidad
- Uniformidad
- Aseo personal
- Limpieza e higiene
- Actitud durante los servicios

La asistencia a clase no tendra calificacion al tratarse de una condicion indispensable por
parte de alumno.

Para poder hacer media, el alumno debera superar cada uno de los apartados con al
menos un 4.

Otros puntos que se valoraran en los alumnos/as:

1 .Vestimenta de Sala. La no-utilizacion del vestuario o parte de él en el aula taller de sala,
sera motivo de la no-admision del alumno/a en dicha aula, por parte del profesor.
Siguiendo las normas higiénico-sanitarias de la consejeria de sanidad.

2. Utillaje. El alumno para la realizacion de su practica debera traer a clase el siguiente material:
e Puntilla.

o (Camiseta de manga corta, paio de cocina, lito, zapato y calcetin negro, pantalon
negro y delantal, tirantes, camisa.

e Sacacorchos, abridor, boligrafos (1 al menos de color negro y azul), paio de repasar
y mechero.

e Uniforme reglamentario (camisa / camiseta y pantalon negro con el logo del centro)

Esto es necesario al no disponer del material suficiente, y para concienciar al alumno al
cuidado de las herramientas de trabajo.

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
N\

Conselleria d’'Educacio,
Universitats i Ocupacio

Todo aquel alumno que no traiga el material anteriormente citado no podra acceder al
aula taller de cantina por lo que sera enviado al aula de guardia con la tarea
correspondiente y tendra una falta de uniformidad que supondra una bajada en la nota
final del alumno

3. Higiene. Las normas exigidas en el aula taller seran las expuestas al inicio de curso por el
profesor. En las que incluyo las siguientes:

Pelo corto, o bien recogido con algo muy discreto o poco llamativo.

Alumnos sin ningtn tipo de barba o muy corta y perfectamente afeitados.

- Manos y ufias perfectamente limpias, cortas, sin pintar o colores suaves, sin anillos,
pulseras, etc.

- Vestimenta en perfecto estado de limpieza y planchado.
- Alumnos /as sin pendientes exagerados.
- Alumnos/as sin piercing en la cara.

- Cuidaran con pulcritud a la hora de tocarse ciertas zonas, que puedan ser focos
contaminantes. Nariz, 0jos y oidos, entre otros.

- En general todas las normas higiénico-sanitarias de la Consejeria de Sanidad.

El hecho de incumplir por parte del alumno/a dichas normas, podra reducir
considerablemente la nota, al ser normas que pueden acarrear graves problemas de salud, al
estar dando un servicio real de comidas en el restaurante.

4. Faltas graves. Se consideraran faltas graves las siguientes.
- Abandonar la clase sin avisar.
- Comer alimentos, fuera del tiempo predestinado para ello.
- Beber alcohol durante las clases o acudir bebido.
- Fumar cualquier tipo durante la clase con el consiguiente olor.
- Falta de higiene, tanto personal como de vestimenta.

- Mascar chicle en clase.
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- Desobedecer al profesor/a, tanto titular, como no titular.
- La falta de adecuado comportamiento en clase.
- El olvido constante del vestuario.

Estas faltas dependiendo de su gravedad (criterio de profesor), pueden suspender la
evaluacion en curso y la imposibilidad de realizar las practicas en empresas,
independientemente del resto de calificaciones. Al tratarse de normas que pueden ser motivo
de despido en las empresas donde nuestros alumnos/as deban trabajar, y con ese fin lo
queremos inculcar en nuestro centro.

Documentos de calificacion

El alumno sabra el porqué de su nota, a través de una completa informacion proporcionada
por el profesor, detallando los motivos y ensefiandole los controles tedricos y trabajos,
debidamente corregidos.

Criterios de recuperacion y pérdida del derecho a la evaluacion continua.

Se realizaran actividades de recuperacion en los casos que asi lo requieran, para
adaptar, de esta forma, la programacion a las necesidades especificas de cada alumno/a. Estas
actividades de recuperacion se realizaran en la prueba final de junio.

Para el caso concreto de las pruebas extraordinarias se establecera, como en el caso
anterior, las pruebas teodrico-practicas que se crean oportunas, tomando como criterios de
calificacion el 100% de esta prueba y estableciendo los criterios de evaluacion que se
adecuen a los objetivos minimos establecidos en el real decreto, por el que se establece el
titulo de Técnico en Servicios en Restauracion.

Pruebas para alumnos/as sin evaluacion continua

Para aquellos alumnos/as que por cualquier circunstancia pierdan el derecho a la
evaluacion continua, el profesor de este médulo establecera las pruebas tedrico-practicas que
crea oportunas, tomando como criterios de calificacion el 100% de esta prueba y
estableciendo los criterios de evaluacion que se adecuen a los objetivos minimos
establecidos en el R.D.

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
N\

Conselleria d’'Educacio,
Universitats i Ocupacio

Temporalizacion de las pruebas de evaluacion y de recuperacion

Se realizaran de uno a dos controles escritos en cada evaluacion para evaluar los contenidos
conceptuales tanto de los que vengan en el manual técnico de clase, asi como de los apuntes
que puedan proporcionar los docentes.

Se realizaran también un examen practico individualizado en cada evaluacion para hacer un
seguimiento pormenorizado del aprendizaje del alumnado, ademas el alumno sera evaluado
en cada uno de los servicios de cantina mediante la observacion directa del docente.

Para aquellos alumnos que los docentes lo consideren necesario (alumnado con
parciales suspendidos, perdida de evaluacion continua, etc.) se podra realizar al finalizar la 3?
Evaluacion un examen de recuperacion de aquellos contenidos o procedimientos que el
alumno no tenga aprobado.

Para aquellos alumnos en los que el docente considere que no es necesario un examen
final, la nota final podra venir reflejada por la media aritmética de las notas de las tres
evaluaciones ordinarias.
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SERVICIOS EN 12 CFGM
RESTAURACION SERVICIOS EN

EL VINO Y SU SERVICIO (VSS) RESTAURACION
CURSO 2024-2025

CRITERIOS DE EVALUACION

Los objetivos se expresan en resultados de aprendizaje que estan asociados a los criterios de evaluacion.!
Resultados de aprendizaje:

RA1. Recepciona diferentes tipos de vino reconociendo sus condiciones de almacenaje.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los diferentes espacios fisicos de conservacion del vino.

b) Se ha revisado y contrastado la entrada de mercancia antes de su almacenamiento con sus soportes
documentales.

¢) Se han cumplimentado los documentos de aprovisionamiento interno.

d) Se han respetado los procesos de rotacion de stock.

e) Se han calculado las cantidades de almacenamiento en funcion de las previsiones de servicio.

f) Se han identificado correctamente los vinos reservados por los clientes.

g) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de protecciéon ambiental.

RAZ2. Identifica diferentes tipos de vino, determinando sus caracteristicas basicas y diferenciadoras.
Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado basicamente los factores que intervienen en los procesos de vinificacion.

b) Se han identificado basicamente los componentes que caracterizan a los distintos tipos de vino.

¢) Se han identificado las principales uvas destinadas a la vinificacion.

d) Se han relacionado los procesos de vinificacion respecto al tipo de uva.

e) Se han relacionado las diferentes denominaciones de origen con los tipos de uva y caracteristicas
diferenciadoras.

f) Se han relacionado las principales denominaciones de origen con los tipos de vino mas representativos
de estas, asi como sus caracteristicas basicas.

g) Se ha caracterizado basicamente la geografia vinicola nacional e internacional.

h) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccion ambiental.

RA3. Realiza catas sencillas de vinos identificando aromas y sabores basicos, utilizando las técnicas
elementales de cata.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las principales técnicas de descripcion de caracteristicas organolépticas y analiticas
de los vinos.

LEI 15% de los R.A. seran impartidos mediante el desarrollo de las practicas en empresas tal y como establece la normativa
correspondiente a la FP Dual. Los items seleccionados para dicha practica han sido subrayados y equivaldria al 25% de las
horas lectivas.
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b) Se han caracterizado los términos aplicables al aspecto, el color, los aromas y los sabores de los vinos.
¢) Se ha reconocido el utillaje relacionado con el proceso de cata de vinos.

d) Se han identificado y caracterizado las distintas fases de la cata de vinos.

e) Se han identificado los condicionantes externos que afectan a la cata.

) Se han realizado los procesos elementales de cata utilizando las herramientas adecuadas.

g) Se han identificado las caracteristicas organolépticas basicas del vino a través de su cata.

h) Se han descrito las caracteristicas de un vino partir de la cata del mismo, utilizando correctamente el
vocabulario propio de este proceso.

1) Se han identificado los defectos méas comunes a través de su cata.

j) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccion ambiental.

RAA4. Define cartas sencillas de vinos justificando las propiedades de los mismos y sus aplicaciones.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha descrito la estructura de una carta de vinos.

b) Se han identificado las distintas cartas de vino en funcion de la oferta y tipologia del establecimiento.
¢) Se han descrito cartas sencillas de vinos indicando sus caracteristicas y categorias comerciales.

d) Se han relacionado vinos y platos con criterios basicos para realizar propuestas de maridaje.

e) Se ha adecuado la oferta de vinos en funcién de las caracteristicas de la oferta culinaria y/o del entorno
del establecimiento.

f) Se han reconocido las nuevas tendencias en la elaboracion de cartas de vino.

RAS. Sirve vinos relacionando las condiciones fisicas, ambientales y la oferta gastronémica aparejada
con los utensilios, temperatura y procedimiento especifico.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los materiales y utiles necesarios para cada tipo de vino.

b) Se han reconocido y caracterizado las manipulaciones especificas del servicio de vinos en funcion de
sus caracteristicas.

¢) Se ha relacionado la temperatura de servicio con las diferentes variedades.

d) Se han respetado las temperaturas de servicio en funcién del vino.

e) Se ha realizado la puesta a punto del material necesario para la actividad.

f) Se han utilizado las herramientas y utensilios de servicio adecuados en relacion con las caracteristicas
del vino.

g) Se han reconocido las normas de protocolo aplicables al servicio de vinos.

h) Se ha valorado la aprobaciéon o desaprobacién del vino por parte del cliente para actuar segin la
politica del establecimiento.

1) Se han caracterizado diferentes posibilidades de servicio de vino: por botella, media botella, copa y
otros.

1) Se han solucionado posibles quejas, reclamaciones o sugerencias con prontitud, buscando alternativas y
jerarquizéndolas en funcién de su importancia.

a. Criterios de evaluacion:
El alumnado, de manera individual y autonoma, habra superado los criterios de evaluacion
indicados en el apartado 5 especificados para cada Unidad de Trabajo.
Al mismo tiempo, cabe puntualizar:
e La evaluacién del aprendizaje del alumnado de las ensefianzas de formacidn profesional se
realizarad tomando como referencia los objetivos, expresados en resultados de aprendizaje,
y los criterios de evaluacion de cada uno de los médulos.
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e En las evaluaciones tanto inicial, como continua y final, existira la posibilidad de grabar al
alumnado, las elaboraciones solicitadas en las pruebas practicas.

e En la evaluacion de las diferentes actividades serd imprescindible que el alumnado sea
capaz de realizarlas de forma auténoma.

e FEl 15% de los Resultados de Aprendizaje, correspondiente al 25% de las horas lectivas,
seran impartidos y evaluados a su vez en las correspondientes empresas donde el alumnado
realice las practicas correspondientes a la nueva formacion profesional dual.

b. Instrumentos de evaluacion.
La evaluacion que se propone serd continua y permanente, como permanente y continuo es el propio
proceso formativo. Se distinguen tres momentos clave en el proceso de evaluacion:
- Evaluacion inicial, con un alto valor y un profundo significado diagndstico, nos informa de la situacion
de partida del alumno para enfrentarse con nuevos aprendizajes. La realizaremos al comienzo de cada
Unidad didéactica para determinar los conocimientos, procedimientos y actitudes de los que se parte.
- Evaluacion formativa, que se llevara a cabo mediante el tratamiento de las distintas unidades de la
programacion, ajustando la marcha de esta a las necesidades y logros detectados. A lo largo de las
distintas unidades se iran recogiendo datos sobre la marcha de los trabajos, tanto relativos a la asimilacion
de los conceptos, como los relativos a la captacion de procedimientos y la manifestacion de actitudes, lo
que me permitira adaptar el proceso, proponer otra serie de actividades para los alumnos/as que presenten
algin tipo de problema y no vayan consiguiendo los objetivos propuestos y orientar trabajos libres para
los que muestren un mayor nivel.
- Evaluacion sumativa o final, que tendré necesariamente en cuenta, no solo los resultados de las pruebas
o ejercicios de evaluacion previstos para cada unidad didactica, sino también otros aspectos relacionados
con la participacion y el interés mostrado a lo largo de toda la duracion del modulo.
Consistird en recuperar aquellos apartados no superados a lo largo de la evaluacion. Se realizard una por
evaluacion.
c. Criterios de calificacion:

La calificacion de este modulo profesional sera numérica, entre uno y diez, sin decimales, siendo
imprescindible obtener una calificacion de al menos cinco puntos en cada una de las evaluaciones. Para
realizar dicha calificacion, como esta ha de venir expresada con una nota numérica, proponemos una
media ponderada atendiendo a la siguiente baremacion:
La calificacion de cada una de las evaluaciones se compondra de:

a) Contenidos conceptuales. Supondran un 60% de la nota final, incluyen:

- Examenes escritos y orales.

b) Contenidos procedimentales. Supondran un 20% de la nota final, incluyen:

- Realizacion de trabajos escritos.

- Realizacion de ejercicios y resolucion de problemas.

c¢) Contenidos actitudinales: supondran un 20% de la nota final, incluyen:
* Asistencia

* Puntualidad.

* Participacion.

+ Interés por el trabajo.

* Comportamiento

* Atencion en clase.
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DEPARTAMENTO

HOSTELERIA Y TURISMO
CURS 2024-2025

CICLO 1GMSH
SERVICIOS
RESTAURACION

CRITERIOS DE EVALUACION

CONTENIDOS EVALUACION

Pruebas objetivas
- Se hara media a los examenes cuya puntuacién sea

superior a 4.
- La nota sera sobre 10, debiendo informar al alumnado de la
ponderacion de cada pregunta.

VALOR

Conceptua- 70%

les

Actividades. practicas y trabajos
- Se evaluaran en base a unas rubricas disefiadas por el

docente, el cual pondra en pleno conocimiento de estas a su
alumnado.

- Su puntuacion sera obtenida mediante la media aritmética
de la suma de la valoracion de cada uno de los items en las
rubricas.

- Se informara al alumnado de las actividades evaluables y
Su peso en la ponderacion.

- Aquellas actividades que se entreguen fuera del plazo
establecido por el docente no tendran valor en las
calificaciones.

Procedimen- 30%

tales
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DEPARTAMENT DE SERVEIS CICLE

HOSTELERIA Y TURISMO 12GMSR
CURS 2024-2025

CRITERIS D’AVALUACIO

CICLE FORMATIU: GM Serveis en Restauracio

CURS: MODUL: 1r - 151 Operacions basiques en restaurant

RESULTATS D'APRENENTATGE I CRITERIS D'AVALUACIO

RAL1. Prepara material, equips i mobiliari identificant els seus usos i aplicacions.
Criteris d'avaluacio:

a) S'han descrit i classificat els materials, equips i mobiliari propi de les arees de servei de
sala.

b) S'han relacionat equips, materials i mobiliari amb els seus usos i funcionalitats posteriors.
¢) S'ha interpretat la informacioé i documentacio associada a l'apilament.

d) S'ha realitzat 1'apilament comprovant quantitativament 1 qualitativament el material
sol-licitat amb el rebut.

e) S'ha situat el material de servei en els llocs apropiats a cada cas.

f) S'han caracteritzat les operacions de posada a punt d'equips, materials i mobiliari
necessaries per a la seva adequacio al servei.

g) S'han executat els diversos procediments de revisio, reposicio, repas, neteja, col-locacio i
altres, d'equips, materials i mobiliari en aquestes arees de servei.

h) S'han realitzat les operacions, tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de seguretat
laboral i de proteccio ambiental.
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RAZ2. Realitza el muntatge de taules relacionant-lo amb el tipus de servei a
desenvolupar.

Criteris d'avaluacio:

a) S'han caracteritzat els diversos tipus de muntatge de taules relacionant-los amb la tipologia
de serveis en aquestes arees.

b) S'han seqiienciat les fases del muntatge relacionant-les amb els seus respectius
procediments i técniques.

c) S'ha determinat i utilitzat el material adequat per a les diferents activitats de muntatge.

d) S'ha executat el muntatge de taules dins del termini i en la forma escaient.

¢) S'han proposat alternatives en funcié dels resultats obtinguts.

f) S'han utilitzat técniques de decoracid de taules seguint les pautes correctes i utilitzant els
materials apropiats.

g) S'ha revisat el muntatge final de taules corregint qualsevol fallada que pogués detectar-se.

h) S'han realitzat les operacions, tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de seguretat
laboral i de proteccio ambiental.

RA3. Executa operacions de suport en el servei d'aliments en sala, valorant les seves
implicacions en la qualitat del servei.

Criteris d'avaluacio:
a) S'han descrit les diverses fases d'execucio dels serveis d'aliments.

b) S'han relacionat les diverses fases i procediments amb les caracteristiques del servei a
desenvolupar.

c) S'ha identificat la documentacid relacionada amb els requeriments del servei d'aliments o
altres procediments de control.

d) S'ha definit l'itinerari de la comanda diferenciant els diferents departaments associats.

¢) S'han identificat els nous sistemes de comandes associats a les noves tecnologies.
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f) S'han realitzat les técniques de servei en funcio de les caracteristiques de I'aliment, del tipus
de servei requerit, del moment o fase del mateix i del protocol.

o) S'han realitzat les operacions de recollida i/o «*desbarasado» de manera ordenada i
neta.

h) S'han utilitzat els coberts correctes a 1'hora de marcar un plat relacionant aquests amb el
tipus d'aliments que s'han de servir.

1) S'han tingut en compte les normes d'atenci6 al client durant el desenvolupament de totes les
operacions.

j) S'han realitzat les operacions, tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de
seguretat laboral 1 de proteccié ambiental.

RAA4. Executa operacions de suport en el servei de begudes en sala, valorant les seves
implicacions en la qualitat d'aquest.

Criteris d'avaluacio:

a) S'han descrit i caracteritzat les diverses fases d'execucio dels serveis de diversos tipus de
begudes en sala.

b) S'han identificat i relacionat les diverses fases i procediments que s'han de desenvolupar
amb les caracteristiques del servei de begudes.

c¢) S'ha identificat i interpretat la documentacio relacionada amb els requeriments del servei de
begudes o altres procediments de control.

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

¢) S'ha realitzat el transport en safata de manera correcta en funcio6 del tipus i classe de beguda
a transportar i l'ordre establert.

f) S'han realitzat les técniques de servei en funci6 de les caracteristiques de la beguda, del
tipus de servei requerit i del protocol i/o normes establertes.

g) S'han realitzat les operacions de recollida i/o «*desbarasado» de manera ordenada.

h) S'han tingut en compte les normes d'atencio al client durant el desenvolupament de
totes les operacions.
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1) S'han realitzat les operacions, tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de seguretat
laboral i de proteccio ambiental.

RAS. Executa les operacions de postservei i tancament de les arees de sala, relacionant-
les amb les necessitats de reposicio i adequacio al segiient servei.

Criteris d'avaluacio:

a) S'han caracteritzat les operacions de postservei habituals en aquestes arees de servei. b)
S'han distingit i seqiienciat fases i procediments per a la neteja, manteniment i adequacio
d'equips, materials i mobiliari utilitzats durant el servei.

¢) S'han identificat i determinat les necessitats de reposicio de materials i/o0 materies
primeres tenint en compte les previsions d'us i consum.

d) S'ha identificat i emplenat la documentaci6 necessaria per a l'apilament i reposicié seguint
els procediments establerts.

e) S'han identificat i determinat les necessitats de conservacio o devolucio6 al departament de
cuina, dels productes que el requereixin, per a la seva adequacié a usos posteriors.

f) S'ha realitzat la recollida del material utilitzat de manera correcta i ordenada cap als llocs
de neteja.

g) S'ha recol-locat el mobiliari utilitzat per a la seva adequacid a usos posteriors.
h) S'ha comprovat l'adequacio de I'area de preparacio i servei al seu Us posterior.

1) S'han realitzat les operacions, tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de
seguretat laboral 1 de proteccié ambiental.

CRITERIS D'AVALUACIO:

El1 16,66% dels R.A. seran impartits mitjancant el desenvolupament de les practiques en
empreses tal com estableix la normativa corresponent en I'FP Dual. Els items
seleccionats per a aquesta practica han estat subratllats i equivaldria al 25% de les

hores.
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Definir l'estructura de 1'Avaluacio inicial i el model d'Avaluacio continua.

L'avaluaci6 inicial és la que es realitza abans de comengar el procés d'ensenyament-
aprenentatge, amb el proposit de verificar el nivell de preparacio dels alumnes per a enfrontar-
se als objectius que s'espera que aconsegueixin. Els criteris d'avaluacio estan referits als
objectius i continguts tant conceptuals (continguts del tema) procedimentals (com interpreta,
analitza o desenvolupar aquests continguts) i competéncies clau (predisposicio, interés neteja i
ordre que exerceix aquests procediments). S'estableixen en cadascun dels resultats
d'aprenentatge establerts en 'RD 1690/2007. Aquests s'avaluaran, abans, durant i després de
cadascun dels temes, podent esbrinar els coneixements previs que es t& del tema a tractar.
Conforme es desenvolupi el tema si va canalitzat correctament i al final la comprensid

correcta dels temes.
Determinar els instruments i procediments d'avaluacio.

L'aplicacio del procés d'avaluacié continuada de l'alumnat requereix la seva assisténcia
regular a les classes i activitats programades per als diferents moduls professionals d'aquest
cicle formatiu. La no assisténcia a classe causa la pérdua de l'avaluacié continua, pero no a
l'avaluacié final, podent assistir a les classes, perd no a participar en elles. El criteri
d'avaluacié sera principalment l'esfor¢ de l'alumnat i la millora dia a dia de les seves

capacitats professionals.
Criteris de qualificacio.

Els criteris d'avaluacio vindran determinats per la superacié de tots els objectius i continguts

sent valorats de la manera segiient:
Coneixements teorics (40% nota)

En aquest apartat es refereix a la realitzacid de proves escrites on s'avaluin els coneixements
teorics explicats i desenvolupats en classe.
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. Aquests exercicis tindran preguntes tipus test (marcar una o diverses preguntes entre
diverses opcions, assenyalar amb fletxes, contestar veritable o fals, contestar amb una paraula,

definicié dibuixo o breu explicaci6), també podran tenir respostes a desenvolupar.

o o Les preguntes tipus test d'una sola resposta, contestades incorrectament,
restessin.
o o Les respostes només seran valides si estan contestades correctament integrament,

per tant, una resposta incompleta no puntua.

o o Elaboracié d'un treball sobre qualsevol unitat didactica de la programacid, en
grups, amb la finalitat de fomentar i desenvolupar el treball en equip i de manera
individual per a desenvolupar les seves capacitats personals, sempre mitjancant un
index facilitat pel professor i signat per I'alumne.

o o Només sera valid si és lliurat en la data marcada pel professor.

o o Elaboracié d'un quadern d'apunts i fitxes de servei, de plats etc. correctament
distribuits, nets sense esborradures ni esborralls.

o o Coneixements practics (40% de la nota)

e Aquest apartat es refereix a la realitzacié de les proves practiques tancades i les
realitzades en el menjador del centre on es tindran en compte les técniques i
procediments realitzats en els serveis amb els clients reals a l'aula-taller de restaurant,
figurant en I'horari oficial. Durant la realitzaci6 d'aquests serveis I'alumne haura d'anar
correctament uniformat cuidant en tot moment la seva uniformitat i neteja personal.

o o Es considerara uniformitat i material requerit per a serveis de restaurant els
elements que a continuacio es detallen:

o o Sabates negres de treball (sense adorn i talé baix). Mitjons negres quan s'usi
pantalons o mitjanes si s'usa faldilla. Pantalons negres o faldilla.

o o Camisa grisa o chaquetilla amb el logo del centre.Lito i drap de repassar.
Llevataps. Obre-xapes. Encenedor. Boligrafs de dos colors (negre i blau).

o o Bloc de notes de butxaca (no €s el mateix que el bloc de comandes).

o o Punta (quan sigui requerida). La no possessié d'algun d'aquests elements, aixi
com una deficient, mala conservacid6 en l'uniforme (arrugues, taques) suposara
l'expulsio de 'alumne de 1'aula taller.

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
N\

Conselleria d’Educacio,
Universitats i Ocupacio

o o Quedara totalment prohibida l'entrada al menjador de begudes o menjars que no
hagin estat elaborades en el centre. Els dies en qué 1'alumne tingui servei de restaurant
la seva hora de menjar sera de 13.00 a 13.45 podent-se modificar aquest horari per les
circumstancies del servei.

o o Examens practics on l'alumne demostri de manera individual les practiques
realitzades al llarg del curs. Aquests examens practics costaran de diverses proves:
muntatge d'una taula i marcatge per a un menu, servei i destapi d'un vi, muntatge d'un
bufet, servei i desbarasado de plats, reconeixement de material, i alguna altra prova
similar de les unitats treballades en classe. Aquestes proves s'organitzaran totes per
temps a criteri del professor, similar a quan s'han realitzat a 'aula.

o o Tres faltes al servei del restaurant sense justificar, suposara el suspens en aquest
apartat, ja que els serveis son obligatoris per tractar-se d'hores lectives.

o o La participacid activa en concursos i altres activitats que es realitzin dins del
programa escolar, aquestes activitats poden ser addicionals a la nota de la segona
avaluacio, tercera o final.

. Competéncies clau 20% (apte o no apte)

Aquest apartat es realitzara diariament després de 1'observacié per part del professor per

diferents punts que 1'alumne ha de seguir com:

. Puntualitat.

. Responsabilitat i companyonia.

. Ganes d'aprendre i iniciativa.

. Uniformitat. *

. Higiene personal.

. Neteja i organitzacio en el treball.

Apunts sobre la uniformitat, puntualitat i la higiene personal per a poder assistir a aquest

modul:
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. Estricta higiene personal.
. Uniforme total de cap a peus, net, planxat i correctament usat.
. L'alumnat haura d'accedir als tallers practics amb l'uniforme corresponent. En cas

contrari no podra participar en les classes i constara com una falta injustificada.

. Les ungles son un niu de microorganismes, i per tant han de mantenir-se curtes, sense

pintures (excepte esmalts incolors).

. No s'han d'emportar ni joies, rellotges o altres adorns, ja que poden ser focus de bruticia

i poden provocar accidents.

. Per a evitar que els cabells caiguin en el menjar o centre de treball, han d'emportar-se

recollits a la sala, aixi com nets i guardant una estética i imatge adequada al perfil

professional.
. L'assisténcia a classe és de caracter obligatori per als cicles formatius.
. Les faltes d'assisténcia hauran de ser justificades mitjangant: certificat medic, certificat

del mitja de transport en cas de retard, part policial en cas d'accident o qualsevol altre tipus de

justificant oficial. Els justificants hauran de ser lliurats en el termini de cinc dies maxim.

La puntualitat al comengament de les classes és un requisit basic per a la normalitat de la
doceéncia. Una vegada el professor/a faig entrat en la classe 1 tancat la porta, quedara al seu
arbitri permetre l'entrada de l'alumnat que arribi amb retard. L'is d'aparells electronics
(mobils, mp3, etc.) esta totalment prohibit a les aules i tallers. En cas d'incompliment
d'aquesta norma seran requisats pel professor/a i es deixaran en secretaria, s'obrira un
comunicat disciplinari i I'alumne passara en finalitzar les classes a recollir-lo. En finalitzar el
temari l'alumne haura d'haver demostrat en unes proves practiques i teoriques els
coneixements obtinguts durant el curs en els diferents apartats. Aquesta valoracié vindra a

incorporar-se a la suma dels apartats anteriorment citats. En régim presencial, sera necessaria
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l'assisténcia almenys al 85% de les classes i activitats previstes en cada modul. Tenint en

compte que aquest modul t€ una carrega horaria de 256 hores, el 15% de faltes son 39 h.

Els alumnes/alumnes tindran dret a consultar els examens corregits. El professor/a
exposara, sempre que sigui possible, les solucions a les qiiestions de l'examen. El

professor raonara i exposara sempre la nota de les proves i examens practics.

L'ALUMNE *DEBERA OBTENIR ALMENYS UN 50% EN CADASCUN DELS DOS
APARTATS PER A PODER SUMAR LES NOTES I OBTENIR LA MITJANA DE
LES AVALUACIONS EFECTUADES DURANT TOT EL CURS.

Criteris de recuperacio

. Es tractara de corregir les deficiéncies observades en l'alumnat durant I'avaluacio a
través d'activitats que es considerin oportunes. Per tant, hi ha un examen de recuperaci6 per
avaluaci6 en finalitzar la tercera avaluaci6 tant tedric com practico per a aquells alumnes que
necessiten superar alguns conceptes o procediments. Els alumnes o alumnes que no superin
algun modul professional en la convocatoria ordinaria disposaran en el mateix curs escolar
d'una convocatoria extraordinaria de recuperacio. En la convocatoria extraordinaria
s'avaluaran tots els continguts teorics i practics desenvolupats durant tot el curs i sera
necessari obtenir una qualificacié minima d'un 5 sobre 10 per a superar-ho.

Temporalitzacio de les proves d'avaluacio i de recuperacio

. La temporalitzacio de les proves d'avaluacié vindra determinada per la normativa de
l'inici del curs, aixi com el calendari escolar que ens assignin. (Generalment sera de 3
avaluacions repartides entre el curs escolar). La durada de cadascuna de les proves vindra
determinada pels continguts i les proves de realitzar per I'alumne, tenint temps suficient per a
poder desenvolupar-les.
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DEPARTAMENT
SEVEIS CICLE

HOSTALERIA I TURISME 1°GMSR

CURS 2024-2025

CRITERIS D'AVALUACIO I QUALIFICACIO

CICLE FORMATIU: GM Serveis en Restauracid

CURS: MODUL: Ir - 0150 Operacions basiques en bar-cafeteria.
RESULTATS D'APRENENTATGE I CRITERIS D'AVALUACIO

RAL1. Recepciona matéries primeres distingint les seves caracteristiques organoléptiques
i aplicacions.

Criteris d'avaluacio:

a) S'ha reconegut la documentacié associada a la recepcié de comandes.

b) S'han reconegut les matéries primeres i les seves caracteristiques.

c) S'ha interpretat l'etiquetatge dels productes.

d) S'ha comprovat la coincidéncia de quantitat i qualitat del sol-licitat amb el rebut.

¢) S'han determinat els métodes de conservacio de les matéries primeres.

f) S'han emmagatzemat les matéries primeres en el lloc apropiat per a la seva conservacio.

g) S'ha assegurat I'ordre de les matéries primeres en funcio del seu consum tenint en compte la
rotacio d'estoc.

h) S'ha mantingut el magatzem en condicions d'ordre i neteja.

1) S'han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de
seguretat laboral 1 de proteccié ambiental.
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RAZ2. Apila matéries primeres analitzant la documentacio associada als serveis previstos.
Criteris d'avaluacio:

a) S'han reconegut els tipus de documents associats a I'apilament.

b) S'ha interpretat la informacid

c¢) S'ha emplenat el full de sol-licitud.

d) S'ha tingut en compte la rotacié d'estocs.

¢) S'ha comprovat la coincidéncia de quantitat i qualitat del sol-licitat amb el rebut.

f) S'han traslladat o distribuit les matéries primeres als llocs de treball.

g) S'han situat i conservat correctament les materies primeres fins al seu consum.

h) S'han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de
seguretat laboral 1 de proteccié ambiental.

RA3. Prepara equips, ttils i materials reconeixent el seu funcionament, aplicacions i
disposicion adequada.

Criteris d'avaluacio:
a) S'han caracteritzat els equips, utils i materials d'aquesta area.
b) S'han relacionat els equips utils i materials amb les seves aplicacions posteriors.

¢) S'han preparat equips, utils i materials verificant la seva adequacio per a 1'us.

d) S'han executat els procediments de maneig i manteniment de maquinaria, Utils i
eines d'acord amb les normes establertes.

¢) S'han realitzat les operacions, tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de seguretat
laboral i de proteccio ambiental.

f) S'ha analitzat la disposicio dels equips de l'area des del punt de vista funcional i de
seguretat alimentaria.
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RAA4. Realitza les activitats de muntatge relacionant-les amb el tipus de servei que s'ha
de desenvolupar.

Criteris d'avaluacio:
a) S'han identificat i caracteritzat els diversos tipus de servei relacionats amb aquestes arees.

b) S'han caracteritzat els diversos tipus de muntatge associats als serveis en aquestes
arees i les téecniques apropiades per a cadascun.

c¢) S'han preparat els equips i materials concordes al tipus de servei posterior associat.

d) S'ha comprovat I'adequacié prévia de l'area de bar i cafeteria per a les activitats de servei i
atencio al client.

¢) S'han executat les operacions de muntatge, aplicant i desenvolupant les técniques
adequades a cada moment.

f) S'han realitzat les operacions, tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de seguretat
laboral i de proteccio ambiental.

RAS. Prepara begudes calentes senzilles per al seu servei, justificant les técniques i
procediments seleccionats.

Criteris d'avaluacio:
a) S'ha interpretat la terminologia professional relacionada.
b) S'han descrit i classificat els diferents tipus de begudes calentes senzilles.

¢) S'han caracteritzat les qualitats organoléptiques i aplicacions habituals de cafés,
infusions i altres productes utilitzats en 1'elaboracio de begudes calentes senzilles.

d) S'han determinat les diferents fases per a desenvolupar correctament les técniques i
procediments de preparacio6 i servei de begudes calentes senzilles.

¢) S'han executat els diversos procediments de preparacio i servei de begudes calentes
senzilles seguint les instruccions i/0 normes establertes.

f) S'han distingit possibles alternatives en funcié dels resultats obtinguts.
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g) S'han realitzat les operacions, tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de seguretat
laboral i de proteccio ambiental.

RAG. Prepara batidos, zumos, refrescos y aguas para su servicio, aplicando las técnicas y
procedimientos asociados.

Criteris d'avaluacio:
a) S'ha interpretat la terminologia professional relacionada.
b) S'ha descrit i classificat la tipologia de refrescos, sucs, batuts i aigiies de consum habitual.

c¢) S'han identificat i caracteritzat les diverses técniques de preparacio i servei adequades a la
tipologia de begudes.

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

¢) S'han executat els diversos procediments de preparacio6 i servei d'aquesta mena de begudes
seguint instruccions i/0 normes establertes.

f) S'han realitzat les preparacions respectant proporcions, ingredients, fases i técniques.

g) S'han distingit possibles alternatives en funcio dels resultats obtinguts.

h) S'ha realitzat el servei d'aquestes begudes aplicant les técniques adequades.

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

j) S'han manipulat els productes assegurant les seves condicions higiéniques tenint en compte
de seguretat laboral i de proteccio ambiental.

RA7. Serveix begudes alcoholiques simples, relacionant la técnica i procediment de
servei amb cada tipus de beguda.

Criteris d'avaluacio:
a) S'ha interpretat la terminologia professional relacionada.

b) S'han descrit i classificat de forma ordenada els diferents tipus de begudes
alcoholiques simples.
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c) S'han descrit i caracteritzat les diferents técniques i procediments de servei associats a cada
tipus de beguda alcoholica simple.

d) S'ha verificat la disponibilitat de tots els elements necessaris préviament al
desenvolupament de les operacions de servei.

e) S'han utilitzat de forma adequada els equips de fred per al servei de cerveses.

f) S'han executat els diversos procediments i técniques de servei de les begudes alcoholiques
simples seguint instruccions i/0 normes establertes.

g) S'ha realitzat el servei de vins i vins generosos en els recipients adequats i respectant les
temperatures de servei.

h) S'ha mantingut el lloc de treball net i ordenat durant el desenvolupament de totes les
operacions.

1) S'ha procedit a la recollida del material utilitzat de forma ordenada i neta.

j) S'han realitzat les operacions, tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de
seguretat laboral 1 de proteccié ambiental.

RAS. Efectua les operacions de postservei i tancament de les arees de bar i cafeteria,
determinant les necessitats de reposicio i adequacio de I'area al segiient servei.

Criteris d'avaluacio:

a) S'han caracteritzat les operacions de postservei habituals en aquestes arees de
preparacio i servei.

b) S'han distingit i seqiienciat fases i procediments per a la neteja, manteniment i adequacio
d'equips, tutils i materials de preparacio i servei.

c) S'han identificat i determinat les necessitats de reposicid de materials i/o materies primeres
tenint en compte les previsions d'us i consum.

d) S'ha identificat i emplenat la documentacio necessaria per a l'apilament i reposicié seguint
els procediments establerts.

e) S'han identificat i determinat les necessitats de conservacio dels productes que ho
requereixin per a la seva adequacio a usos posteriors.
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f) S'han executat les diverses operacions de postservei, incloent-hi la conservacio d'aliments,
complint les instruccions i/o protocols establerts.

g) S'ha comprovat I'adequacié de l'area de preparacio i servei al seu us posterior.

CRITERIS DE QUALIFICACIO

El 15.87% de els R.A. seran impartits mitjancant ho desenvolupo deles practiques en

empreses tal i com estableix la normativa corresponent en I'FP Dual. Els items

seleccionats per a aquesta practica han estat subratllats i equivaldria al 25% de les hores

lectives.
Definir l'estructura de I'Avaluacid inicial i el model d'Avaluacid continua;:

L'avaluaci6 inicial €s la que es realitza abans de comencar el procés d'ensenyament-
aprenentatge, amb el proposit de verificar el nivell de preparacié dels alumnes per a enfrontar-
se als objectius que s'espera que aconsegueixin. La veritable avaluacio exigeix el coneixement
detalladament de I'alumne, protagonista principal del procés, amb el proposit d'adequar
l'activitat del docent (métodes, técniques, motivacio), el disseny pedagogic (objectius,
activitats, sistema d'ensenyament), el nivell d'exigeéncia i fins i tot el projecte educatiu a cada

persona a conseqiiéncia de la seva individualitat.

El procés d'Ensenyament Aprenentatge requereix de l'avaluacié diagnostica per a la
realitzaci6 de pronostics que permetin una actuacio preventiva i que facilitin els judicis de
valor de referéncia personalitzada. L'actuacioé preventiva esta lligada als pronostics sobre

l'actuacid futura dels alumnes.
Fins o proposits de 1'avaluacio diagnostica o inicial:

* Establir el nivell real de 1'alumne abans d'iniciar una etapa del procés d'ensenyament-

aprenentatge depenent de la seva historia académica.

* Identificar aprenentatges previs que marquen el punt de partida per al nou aprenentatge.
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* Detectar mancances, llacunes o errors que puguin dificultar 1'assoliment dels objectius

plantejats.
* Dissenyar activitats remediales orientades a I'anivellament dels aprenentatges.
* Detectar objectius que ja han estat dominats, a fi d'evitar la seva repeticio.

* Atorgar elements que permetin plantejar objectivament ajustos o modificacions en el

programa.

* Establir metes raonables a fi d'emetre judicis de valor sobre els assoliments académics i amb

tot aixo adequar el tractament pedagogic a les caracteristiques i peculiaritats dels alumnes.

L'avaluacio de l'aprenentatge de I'alumnat que cursa cicles formatius es realitzara per moduls
professionals, prenent com a referéncia els resultats d'aprenentatge i els criteris d'avaluacié de

cadascun dels moduls professionals, aixi com els objectius generals del cicle formatiu.

Els criteris d'avaluacio estan referits als objectius i continguts tant conceptuals (continguts del
tema) Procedimental (com interpreta, analitza o desenvolupar aquests continguts) i actitudinal
(predisposicid, interés neteja i ordre que exerceix aquests procediments). S'estableixen en

cadascun dels resultats d'aprenentatge establerts en I'RD 688/2010.

Aquests s'avaluaran, abans, durant i després de cadascun dels temes, podent esbrinar els
coneixements previs que es té del tema a tractar. Conforme es desenvolupi el tema si va

canalitzat correctament i al final la comprensio correcta dels temes.
Instruments i procediments d'avaluacio

-Realitzacio de proves teoriques que recolliran els continguts conceptuals, aixi com

procedimentals basics.

-Recollida de notes que versaran sobre el tema que correspongui, bé preguntes directes o bé a

través d'exercicis a realitzar tant a I'aula teorica com a l'aula taller, aixi com a casa.
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-Realitzacio de proves practiques escrites en les quals I'alumne haura de moure's amb soltesa,
demostrant els coneixements i destreses apresos, alhora que aplica la deontologia propia de la

professio.

-Realitzacio de simulacions practiques a les aules taller que a través d'una fitxa d'observacio

es mesurara la capacitat de I'alumne/a per a realitzar aquestes activitats.

Assisténcia a classe amb faltes justificades, alhora que s'observara el comportament de
l'alumne, aixi com l'actitud d'aquest cap al seu entorn, tant si parlem de 1'Alumnat, professorat

o centre escolar.

-Es perdra el dret a avaluacioé continua superant el 15% de faltes justificades o no,

trimestralment o anualment a classe.

-Sera obligatori lliurar dins de les dates previstes els treballs que sol-liciti el professor. El no
lliurament, dins de les dates previstes, dels citats treballs podra suposar la no superacié del
modul. Si es lliuren aquests després de la data establerta suposara la seva no qualificacio i
tindran inicament caracter de presentats, sent puntuats amb un zero. Aquesta obligatorietat
afecta tant a les notes de cada trimestre, com podra també afectar les convocatories de juny i

setembre, si aixi se li requereix a I'alumne/a.

-Sera obligatori exercir almenys el 85% dels treballs encomanats a l'aula taller per a poder ser

avaluat per sobre de cinc punts.

-En el cas de realitzar-se més d'una prova escrita, la mitjana entre aquestes es realitzara només
i exclusivament sempre que totes i cadascuna d'elles estigui superada almenys en un
cinquanta per cent (5 punts). El no compliment d'aquest minim donara com a resultat un
suspens en l'avaluacio que no podra superar en cap cas els 5 punts, encara que per nota

mitjana els superi.

-Les qualificacions de cada trimestre estaran compostes per qualificacions de proves escrites,

de realitzaci6 d'exercicis practics a l'aula de cantina, de notes de classe, de lliurament de
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treballs sol-licitats, de treballs a I'aula taller, de treball en els diferents esdeveniments
organitzats, de comportament de 1'alumne, aixi com notes d'assisténcia, puntualitat, interes,
etc. Aquestes notes es distribuiran de la forma que es pot observar en els criteris de
qualificacid, aplicant-se aquests percentatges sempre que se superi la prova escrita amb una

qualificacié igual o superior al cinquanta per cent.

-Tot aquell alumne que no tingui superada la prova/as escrites que es realitzin durant el
trimestre amb una nota de 5 o superior no podra realitzar la prova practica a l'aula taller de

cantina.

-La nota final del trimestre comprendra la suma de la prova teorica, practica, aixi com el

comportament, uniformitat i actitud.

-L'avaluacio com a tal sera expressada en termes de qualificacions i es reflectira de 1'1 al 10
sense decimals. La qualificaci6 final d'aquest modul sera la nota obtinguda de la mitja

aritmética de les tres avaluacions.

-Aquells alumnes que no superin alguna/s de les avaluacions se li orientara oportunament per
a poder recuperar la materia, aconseguint els continguts minims. Si l'alumne ha de fer us d'una
convocatoria extraordinaria, sera informat en el seu moment de les parts que siguin objecte

d'avaluacio, seguint els criteris de qualificacio especificats.

-Es tindran en consideraci6 formant part de la nota de 1'avaluacio les actituds, aixi com
comportament i aprofitament d'aquelles activitats complementaries que realitzarem durant el
curs, com a complement als continguts i activitats d'ensenyament-aprenentatge que

s'imparteixin en classe

-Es realitzara una recuperacio abans de l'avaluaci6 ordinaria (primers de juny) de totes

aquelles proves teoriques que 1'alumne no hagi aprovat durant el curs.

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
N\

Conselleria d’'Educacio,
Universitats i Ocupacio

-De la mateixa manera es realitzara una recuperacio (convocatoria extraordinaria) la primera
setmana del mes de juliol (data per determinar) tant de la part practica com teorica que

poguessin quedar pendents.

Solament a nivell d'orientacio es planteja la necessitat de ponderar com s'avaluaran els

continguts que al llarg del curs es treballaran:

- Continguts Procedimentals...........cccceceeeercnneeeccccee. 40%.
- Proves practiques

- Treball diari

- Continguts Conceptuals.........cccoveereccreneccccccereecess 40%.
- Controls teorics 40%

- Competencies ClaU......coueeicnsrrnicsscrenceccscnsacccssssss 20%.
- Assisténcia 1 puntualitat

- Uniformitat

- Neteja personal

- Neteja i higiene

- Actitud durant els serveis
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L'assisténcia a classe no tindra qualificaci6 en tractar-se d'una condici6 indispensable per part

d'alumne.

Per a poder fer mitjana, 1'alumne haura de superar cadascun dels apartats amb almenys un 4.

Altres punts que es valoressin en els alumnes/as:

1 .Vestimenta de Sala. La no-utilitzacio del vestuari o part d'ell a l'aula taller de sala, sera
motiu de la no-admissioé de l'alumne/a en aquesta aula, per part del professor. Seguint les

normes higienicosanitaries de la conselleria de sanitat.

2.Utillatge. L'alumne per a la realitzacié de la seva practica haura de portar a classe el segiient

material;
*Puntilla.

*Samarreta de maniga curta, drap de cuina, lito, sabata i mitjo negre, pantalons negres

icamisa.
Llevataps, obridor, boligrafs (1 almenys de color negre i blau), drap de repassar i encenedor.
*Uniforme reglamentari (camisa / samarreta i pantalons negres amb el logo del centre)

Aix0 és necessari al no disposar del material suficient, i per a conscienciar a 1'alumne a cura

de les eines de treball.

Tot aquell alumne que no porti el material anteriorment citat no podra accedir a l'aula taller de
cantina per la qual cosa sera enviat a 1'aula de guardia amb la tasca corresponent i tindra una

falta d'uniformitat que suposara una baixada en la nota final de I'alumne

3.Higiene. Les normes exigides a 'aula taller seran les exposades a l'inici de curs pel

professor. En les quals incloc les segiients:
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-Cabells curts, o ben recollit amb una cosa molt discreta o poc cridaner.

- Alumnes sense cap mena de barba i perfectament afaitats.

-Mans i ungles perfectament netes, sense pintar, sense anells, polseres, etc.
-Vestimenta en perfecte estat de neteja i planxat.

- Alumnes /as sense pendents exagerats.

-Alumnes/as sense pircing en la cara.

-Cuidaran amb pulcritud a I'hora de tocar-se unes certes zones, que puguin ser focus

contaminants. Nas, ulls 1 oides, entre altres.
- En general totes les normes higienicosanitaries de la Conselleria de Sanitat.

El fet d'incomplir per part de I'alumne/a aquestes normes, podra reduir considerablement la
nota, en ser normes que poden implicar greus problemes de salut, en estar donant un servei

real de menjars en el restaurant.

4.  Faltes greus. Es consideraran faltes greus les segiients.

- Abandonar la classe sense avisar.

- Menjar aliments, fora del temps predestinat per a aixo.

- Beure alcohol durant les classes o acudir begut.

- Fumar qualsevol tipus durant la classe amb la consegiient olor.
- Falta d'higiene, tant personal com de vestimenta.

- Mastegar xiclet en classe.

- Desobeir al professor/a, tant titular, com no titular.

- La falta d'adequat comportament en classe.
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- L'oblit constant del vestuari.

Aquestes faltes depenent de la seva gravetat (criteri de professor), poden suspendre
l'avaluacio en curs i la impossibilitat de realitzar les practiques en empreses, independentment
de la resta de qualificacions. En tractar-se de normes que poden ser motiu d'acomiadament en
les empreses on els nostres alumnes/as hagin de treballar, i amb aquesta fi el volem inculcar

en el nostre centre.
5. Documents de qualificacio

L'alumne sabra el perqué de la seva nota, a través d'una completa informaci6 proporcionada
pel professor, detallant els motius i ensenyant-li els controls teorics i treballs, degudament

corregits.
Criteris de recuperacio i pérdua del dret a I'avaluaci6 continua.

Es realitzaran activitats de recuperacio en els casos que aixi ho requereixin, per a adaptar,
d'aquesta manera, la programacio a les necessitats especifiques de cada alumne/a. Aquestes

activitats de recuperacio es realitzaran en la prova final de juny.

Per al cas concret de les proves extraordinaries s'establira, com en el cas anterior, les
proves teoricopractiques que es creguin oportunes, prenent com a criteris de qualificacio el
100% d'aquesta prova i establint els criteris d'avaluacié que s'adeqiiin als objectius minims

establerts en el reial decret, pel qual s'estableix el titol de Tecnic en Serveis en Restauracio.
Proves per a alumnes/as sense avaluacio continua

Per a aquells alumnes/as que per qualsevol circumstancia perdin el dret a 1'avaluacio
continua, el professor d'aquest modul establira les proves teoricopractiques que cregui
oportunes, prenent com a criteris de qualificacié el 100% d'aquesta prova i establint els

criteris d'avaluacié que s'adeqiiin als objectius minims establerts en 1'RD.
Temporalitzacié de les proves d'avaluacio i de recuperacio
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Es realitzaran d'un a dos controls escrits en cada avaluacio per a avaluar els continguts
conceptuals punt dels quals vinguin en el manual técnic de classe, aixi com dels apunts que

puguin proporcionar els docents.

Es realitzaran també¢ un examen practic individualitzat en cada avaluacio per a fer un
seguiment detallat de l'aprenentatge de I'alumnat, a més I'alumne sera avaluat en cadascun

dels serveis de cantina mitjangant l'observacié directa del docent.

Per a aquells alumnes que els docents ho considerin necessari (alumnat amb parcials
suspesos, perduda d'avaluacié continua, etc.) es podra realitzar en finalitzar la 3a Avaluacid

un examen de recuperacio d'aquells continguts o procediments que l'alumne no tingui aprovat.

Per a aquells alumnes en els quals el docent consideri que no és necessari un examen
final, la nota final podra venir reflectida per la mitjana aritmeética de les notes de les tres

avaluacions ordinaries.
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SERVICIS EN RESTAURACIO |1r CFGM SERVICIS
EL VI 1 EL SEU SERVICI (VSS) EN RESTAURACIO

CURS 2024-2025

CRITERIS D’AVALUACIO

Els objectius s'expressen en resultats d'aprenentatge que estan associats als criteris d'avaluacio.
Resultats d'aprenentatge:

RA1. Recepciona diferents tipus de vi reconeixent les seues condicions de magatzematge.

Criteris d'avaluacio6:

a) S'han caracteritzat els diferents espais fisics de conservacid del vi.

b) S'ha revisat i contrastat l'entrada de mercaderia abans del seu emmagatzematge amb els seus
suports documentals.

c) S'han emplenat els documents d'aprovisionament intern.

d) S'han respectat els processos de rotacio d'estoc.

e) S'han calculat les quantitats d'emmagatzematge en funci6 de les previsions de servici.

f) S'han identificat correctament els vins reservats pels clients.

g) S'han realitzat les operacions, tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de seguretat
laboral i de proteccié ambiental.

RA2. Identifica diferents tipus de vi, determinant les seues caracteristiques basiques i
diferenciadores.

Criteris d'avaluacio6:

a) S'han caracteritzat basicament els factors que intervenen en els processos de vinificacié.

b) S'han identificat basicament els components que caracteritzen als diferents tipus de vi.

c) S'han identificat el principal raim destinat a la vinificacio.

d) S'han relacionat els processos de vinificacié respecte al tipus de raim.

e) S'han relacionat les diferents denominacions d'origen amb els tipus de raim i caracteristiques
diferenciadores.

f) S'han relacionat les principals denominacions d'origen amb els tipus de vi més representatius
d'estes, aixi com les seues caracteristiques basiques.

g) S'ha caracteritzat basicament la geografia vinicola nacional i internacional.

h) S'han realitzat les operacions, tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de seguretat
laboral i de proteccié ambiental.

RA3. Realitza tastos senzills de vins identificant aromes i sabors basics, utilitzant les tecniques
elementals de tast.

Criteris d'avaluacio:

a) S'han reconegut les principals tecniques de descripcié de caracteristiques organoléptiques i
analitiques dels vins.

b) S'han caracteritzat els termes aplicables a I'aspecte, el color, les aromes i els sabors dels vins.

c) S'ha reconegut I'utillatge relacionat amb el procés de tast de vins.
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d) S'han identificat i caracteritzat les diferents fases del tast de vins.

e) S'han identificat els condicionants externs que afecten el tast.

f) S'han realitzat els processos elementals de tast utilitzant les ferramentes adequades.

g) S'han identificat les caracteristiques organoleptiques basiques del vi a través del seu tast.

h) S'han descrit les caracteristiques d'un vi partir del tast d'este, utilitzant correctament el
vocabulari propi d'este procés.

i) S'han identificat els defectes més comuns a través del seu tast.

j) S'han realitzat les operacions, tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de seguretat
laboral i de proteccié ambiental.

RA4. Definix cartes senzilles de vins justificant les propietats dels mateixos i les seues aplicacions.
Criteris d'avaluacio6:

a) S'ha descrit I'estructura d'una carta de vins.

b) S'han identificat les diferents cartes de vi en funci6 de I'oferta i tipologia de 1'establiment.

c) S'han descrit cartes senzilles de vins indicant les seues caracteristiques i categories comercials.
d) S'han relacionat vins i plats amb criteris basics per a realitzar propostes de maridatge.

e) S'ha adequat I'oferta de vins en funcié de les caracteristiques de I'oferta culinaria i/o de 1'entorn
de l'establiment.

f) S'han reconegut les noves tendencies en l'elaboracio6 de cartes de vi.

RAS. Servix vins relacionant les condicions fisiques, ambientals i 1'oferta gastronomica aparellada
amb els utensilis, temperatura i procediment especific.

Criteris d'avaluacio6:

a) S'han reconegut els materials i dtils necessaris per a cada tipus de vi.

b) S'han reconegut i caracteritzat les manipulacions especifiques del servici de vins en funcié de les
seues caracteristiques.

c) S'ha relacionat la temperatura de servici amb les diferents varietats.

d) S'han respectat les temperatures de servici en funcié del vi.

e) S'ha realitzat la posada a punt del material necessari per a I'activitat.

f) S'han utilitzat les ferramentes i utensilis de servici adequats en relacié amb les caracteristiques
del vi.

g) S'han reconegut les normes de protocol aplicables al servici de vins.

h) S'ha valorat l'aprovacié o desaprovacio del vi per part del client per a actuar segons la politica de
|'establiment.

i) S'han caracteritzat diferents possibilitats de servici de vi: per botella, mitja botella, copa i altres.

j) S'han solucionat possibles queixes, reclamacions o suggeriments amb promptitud, buscant
alternatives i jerarquitzant-les en funci6 de la seua importancia.

a. Criteris d'avaluacio:

L'alumnat, de manera individual i autonoma, haura superat els criteris d'avaluacié indicats en
'apartat 5 especificats per a cada Unitat de Treball.

Al mateix temps, cal puntualitzar:

. L'avaluacié de l'aprenentatge de 1'alumnat dels ensenyaments de formaci6 professional es
realitzara prenent com a referencia els objectius, expressats en resultats d'aprenentatge, i els
criteris d'avaluaci6 de cadascun dels moduls.
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. En les avaluacions tant inicial, com a continua i final, existira la possibilitat de gravar a
I'alumnat, les elaboracions sol-licitades en les proves practiques.

. En l'avaluacié de les diferents activitats sera imprescindible que 1'alumnat siga capag¢ de
realitzar-les de manera autonoma.

. El 15% dels Resultats d'Aprenentatge, corresponent al 25% de les hores lectives, seran
impartits i avaluats al seu torn en les corresponents empreses on I'alumnat realitze les practiques
corresponents a la nova formacié professional dual.

b. Instruments d'avaluacio.

L'avaluacié que es proposa sera continua i permanent, com a permanent i continu és el propi
procés formatiu. Es distingixen tres moments clau en el procés d'avaluacio:

- Avaluaci6 inicial, amb un alt valor i un profund significat diagnostic, ens informa de la situaci6 de
partida de I'alumne per a enfrontar-se amb nous aprenentatges. La realitzarem al comencament de
cada Unitat didactica per a determinar els coneixements, procediments i actituds dels quals es
partix.

- Avaluacié formativa, que es dura a terme mitjangant el tractament de les diferents unitats de la
programacio, ajustant la marxa d'esta a les necessitats i assoliments detectats. Al llarg de les
diferents unitats s'aniran arreplegant dades sobre la marxa dels treballs, tant relatius a I'assimilaci
dels conceptes, com els relatius a la captacié de procediments i la manifestacié d'actituds, la qual
cosa em permetra adaptar el procés, proposar una altra serie d'activitats per als alumnes/as que
presenten algun tipus de problema i no vagen aconseguint els objectius proposats i orientar treballs
lliures per als quals mostren un major nivell.

- Avaluacié sumativa o final, que tindra necessariament en compte, no sols els resultats de les
proves o exercicis d'avaluacié previstos per a cada unitat didactica, sin6 també altres aspectes
relacionats amb la participaci6 i I'interés mostrat al llarg de tota la duracié del modul.

Consistira a recuperar aquells apartats no superats al llarg de I'avaluacio. Es realitzara una per
avaluacio.

c. Criteris de qualificacio:

La qualificaci6 d'este modul professional sera numeérica, entre un i deu, sense decimals, sent
imprescindible obtindre una qualificaci6é d'almenys cinc punts en cadascuna de les avaluacions. Per
a realitzar esta qualificaci6, com esta ha de vindre expressada amb una nota numerica, proposem
una mitjana ponderada atenent la segiient baremacio:

La qualificacié de cadascuna de les avaluacions es compondra de:

a) Continguts conceptuals. Suposaran un 60% de la nota final, inclouen:

- Examens escrits i orals.

b) Continguts procedimentals. Suposaran un 20% de la nota final, inclouen:

- Realitzacio de treballs escrits.

- Realitzacio d'exercicis i resolucio de problemes.

c) Continguts actitudinals: suposaran un 20% de la nota final, inclouen:

. Assistencia

. Puntualitat.

. Participacié.

. Interés pel treball.
. Comportament

. Atenci6 en classe.
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DEPARTAMENT
HOSTELERIA Y TURISMO CICLE 1GMSH
CURS 2024-2025 SERVEIS )
RESTAURACIO
CRITERIS D’AVALUACIO
CONTINGUTS AVALUACIO VALOR

- Proves objectives - Es fara mitjana als examens la
puntuacié dels quals siguen superior a 4. - La nota
Conceptuals sera sobre 10, havent d' informar I' alumnat de la | (0%
ponderacio de cada pregunta.

Activitats, practiques i treballs

- S' avaluaran en base a unes rubriques
dissenvades pel docent, el qual posara en
ple coneixement d' aquestes al seu alumnat.
Procedimental |- La seva puntuaci® sera obtinquda 30%
mitiancant la mitjana aritmética de la suma
de la valoracid de cadascun dels items en
les rubriques. - S' informara I' alumnat de les
activitats avaluables i el seu pes en la
ponderacio.

- Aquelles activitats que es lliurin fora del
termini establert pel docent no tindran valor
en les qualificacions.
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DEPARTAMENTO CICLO 2GM

HOSTELERIA Y TURISMO
CURS 2024-2025 SERVICIOS

RESTAURACION

CRITERIOS DE EVALUACION

La evaluacion se hara tomando como referencia los resultados de aprendizaje y los
criterios de evaluacién de los médulos profesionales, asi como los objetivos generales del
ciclo.

Criterios de evaluacion para llevar a cabo el proceso de

RA1
1. Haber valorado las normas de cortesia, correccion, actitud e imagen en atencién al
cliente.
2. Haber analizado el comportamiento del cliente y sus necesidades

valorando la fidelizacidon del mismo.

3. Haber mantenido conversacion correcta y conocido todos los

elementos basicos que intervienen en el proceso de comunicacion.
RA2

4. Haber identificado las técnicas de venta de comidas y bebidas.

5. Haber analizado las caracteristicas de la clientela.

6. Haber diferenciado entre informacion y publicidad.

7. Haber definido los tipos de demanda de informacién mas usuales en restauracion.
RA3

8. Haber definido el protocolo en restauracién asi como sus caracteristicas.

9. Haber disefado y planificado un acto protocolario considerando todos sus elementos.

10. Haber valorado la importancia de la imagen corporativa.

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/

f 1ES
% GENERALITAT EncuUERs

VALENCIANA |
\\

Conselleria d’'Educacio,
Universitats i Ocupacio

RA4
11. Haber identificado la legislacion vigente en cuanto a reclamaciones y sus formularios.
12. Haber valorado el suministro de informacién y documentacién al cliente.

13. Haber comprendido las vias de solucién de conflictos de forma correcta.

Como criterio general de evaluacién y dado su caracter de continua, se
tendra en cuenta el grado de consecucidon de los objetivos generales del

modulo
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DEPARTAMENTO

HOSTELERIA'Y TURISMO
CURSO 2024-2025

CRITERIOS DE EVALUACION

MODULO: OFERTAS GASTRONOMICAS

CURSO: 22 GM SERVICIOS DE RESTAURACION
1. Clasifica las empresas de restauracion analizando su tipologia y caracteristicas:
a) Se han identificado los distintos tipos de establecimientos.
b) Se han descrito las diferentes férmulas de restauracidn.
c) Se han identificado las tendencias actuales en restauracion.
d) Se han caracterizado los diferentes departamentos, sus funciones y puestos.
e) Se han reconocido las relaciones interdepartamentales.
f) Se han identificado los documentos asociados a los diferentes departamentos y puestos.
2. Interpreta propiedades dieté ticas y nutricionales basicas de los alimentos,
relacionandolas con las posibilidades de ofertas.
a) Se han caracterizado los grupos de alimentos.
b) Se han identificado los principios inmediatos y otros nutrientes.
¢) Se han reconocido las necesidades nutricionales del organismo humano.
d) Se han descrito las dietas tipo.
e) Se han reconocido los valores para la salud de la dieta mediterranea.
f) Se han caracterizado las dietas para posibles necesidades alimenticias especificas.
3. Determina ofertas gastronémicas caracterizando sus especificidades.
a) Se han relacionado las ofertas con las diferentes férmulas de restauracion.
b) Se han caracterizado las principales clases de oferta.
c) Se han tenido en cuenta las caracteristicas y necesidades de la clientela.
d) Se han valorado los recursos humanos y materiales disponibles.
e) Se han aplicado criterios de equilibrio nutricional.
f) Se ha considerado la estacionalidad y ubicacion del establecimiento.
g) Se ha comprobado y valorado el equilibrio interno de la oferta.
h) Se han definido las necesidades de variacion y rotacion de la oferta.
i) Se han seleccionado los productos culinarios y/o de pasteleria/reposteria reconociendo se
adecuacion al tipo de oferta.
RA4. Calcula costes globales de la oferta analizando las variables que lo componen.
a) Se ha identificado la documentacién asociada al calculo de costes.
b) Se han identificado las variables implicadas en el coste de la oferta.
c) Se ha interpretado correctamente la documentacidn relativa al rendimiento y escandallo de
materias primas y a la valoracion de elaboraciones culinarias.
d) Se han valorado y determinado los costes de las elaboraciones de cocina y/o
pasteleria/reposteria.
e) Se ha cumplimentado la documentacién especifica.
f) Se han reconocido los métodos de fijacion de precios.
g) Se han distinguido los costes fijos de los variables.
h) Se han realizado las operaciones de fijacién de precios de la oferta gastronémica.
i) Se han utilizado correctamente los medios ofimaticos disponibles.
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DEPARTAMENTO CICLO GM 2°

HOSTELERIA Y TURISMO
CURSO 2024-2025

CRITERIOS DE EVALUACION

**MODULO: SERVICIOS DE
RESTAURANTE Y EVENTOS ESPECIALES
**CURS0:22G.M. SERVICIOS DE
RESTAURACION

CRITERIOS DE EVALUACION.
RAL. Atiende al cliente en el servicio de restaurante y eventos especiales relacionando la demanda
con los productos a servir.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las principales funciones del personal de servicio en sala.

b) Se ha identificado el vocabulario basico de la atencion al cliente en el servicio en sala.

c) Se ha acogido al cliente a su llegada al establecimiento o evento aplicando el protocolo
empresarial.

d) Se han relacionado los productos y servicios del establecimiento o evento con las peticiones y
necesidades de cada tipo de cliente.

e) Se han identificado demandas implicitas de los clientes, en relacion con las técnicas de venta,
sugiriendo productos propios del establecimiento y explicando sus caracteristicas basicas si fuera
necesario.

f) Se ha adecuado la respuesta y el servicio a las demandas de los clientes, de forma que queden
cubiertas las expectativas de éstos

g) Se ha acompafiado al cliente hasta su mesa, acomodandolo con agilidad y cortesia.

h) Se han presentado al cliente los diversos tipos de oferta siguiendo las normas béasicas de
protocolo.

i) Se han utilizado las nuevas tecnologias en la toma de comandas.

j) Se han confeccionado las comandas cumplimentado los datos de forma correcta y legible.

k) Se han solucionado posibles quejas, reclamaciones o0 sugerencias con prontitud, buscando
alternativas y jerarquizandolas en funcién de su importancia.

RA2. Sirve todo tipo de elaboraciones culinarias, reconociendo y aplicando las técnicas de servicio y
de protocolo.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la tipologia de servicios en restaurante y eventos especiales.

b) Se han relacionado los tipos de oferta gastronémica con el servicio a desarrollar.

c) Se han caracterizado los condicionantes para el servicio en restaurante, eventos y otros,
incluyendo el servicio de habitaciones en las areas de alojamiento.
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NS
d) Se ha descrito el mobiliario y utillaje propio de los servicios especiales, asi como sus
aplicaciones.

e) Se han reconocido las normas de protocolo aplicables a cada servicio especial.

f) Se ha identificado la documentacién previa asociada a las operaciones de servicio en restaurante,
eventos especiales y otros.

g) Se ha desarrollado el servicio respetando los condicionantes y la propia dinamica del mismo.

h) Se han realizado los procesos de facturacién y cobro de servicios, segun instrucciones y/o
normas establecidas.

i) Se han solucionado posibles quejas, reclamaciones o0 sugerencias con prontitud, buscando
alternativas y jerarquizandolas en funcion de su importancia.

j) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Plaga Manuel Tolsd, S/N
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RA3. Elabora platos a la vista del cliente aplicando las técnicas culinarias y de servicio relacionadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los elementos de la oferta gastrondémica mas adecuada para su elaboracion
ante la vista del cliente.

b) Se han caracterizado las principales técnicas culinarias y de servicio empleadas en la elaboracion
de platos ante el cliente.

¢) Se han reconocido la maquinaria, materiales y utiles aplicables para la elaboracion de platos ante
el cliente.

d) Se ha realizado la puesta a punto del material necesario para la actividad.

e) Se han identificado las 6rdenes de servicio a partir de la documentacion.

f) Se han realizado las elaboraciones a la vista del cliente respetando tiempos, cocciones y
temperaturas.

g) Se han realizado las técnicas de elaboracion y servicio con orden y limpieza, dejandolo recogido
a la finalizacion de la tarea.

h) Se han sugerido al cliente distintas alternativas de elaboracién si las hubiera.

i) Se ha valorado las posibilidades decorativas de la presentacion de platos y fuentes buscando el
equilibrio estético de los mismos. j) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

RA4. Realiza el trinchado, racionado y desespinado de productos y elaboraciones culinarias
aplicando las técnicas asociadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y caracterizado las materias primas y elaboraciones culinarias usuales en la
aplicacion de este tipo de técnicas de servicio.

b) Se han identificado y clasificado los diversos Gtiles y herramientas para el servicio de productos
pelados, trinchados, desespinados y racionados.

¢) Se ha dispuesto y comprobado la puesta a punto de todo lo necesario para el desarrollo de la
actividad.

d) Se han relacionado las distintas materias primas y productos culinarios con las técnicas
apropiadas, en funcion de sus caracteristicas, presentaciones, anatomia y otros condicionantes.

e) Se han desarrollado los diversos procesos de pelado, trinchado, desespinado y_racionado en

.z
Unio Europea
Fons Social Europeu

El FSE inverteix en el teu futur



mailto:46020297@edu.gva.es

/ 1ES

GENERALITAT ENGUERA

VALENCIANA
\\\ Conselleria d'Educacio,

Universitats i Ocupacio

Plaga Manuel Tolsd, S/N
46810-Enguera (Valencia)
Tel.: 962249085
Correu Electronic: 46020297 @edu.gva.es
https://portal.edu.gva.es/iesenguera/es/centre/

tiempo y forma.

f) Se ha realizado el servicio de las elaboraciones siguiendo los pardmetros establecidos.

g) Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccién ambiental.

CRITERIOS DE CALIFICACION
En referencj | nteni Orj

-Se realizaran pruebas escritas de los conceptos aprendidos, parcializandose las mismas a lo
largo del trimestre, debiendo tener una nota igual o superior a 5 para no tener que realizar la
recuperacion de cada uno de ellos en la fecha que se establezca. En alguna unidad didactica,
los examenes tedricos podrian ser sustituidos por trabajos escritos, segun convenga al
programa formativo.

-Una vez realizadas las pruebas de recuperacion de las U.D. pendientes, solamente sera
validapara que haga media final las calificaciones igual o superior a 5. Si el alumno supera la
recuperacion positivamente, independientemente de la nota que tenga en el examen, la nota
sera 5.

-Deberan haberse superado todos los trimestres para quedar exento de una prueba de
recuperacion final (febrero) de los contenidos vistos durante el afio.

erenciaal idos de cara

-La evaluacioén sera continua. Se realizara una prueba practica al final de cada trimestre en el
taller. El alumno debera superar al menos la dltima prueba por ser una evaluacion continua.

-No existird la recuperacién préactica en la segunda convocatoria (se entiende que si durante
todo el afio académico el alumno no ha sido capaz de adquirir una serie de conocimientos y
destrezas no los va a poder conseguir en unos dias). Pese a dicho razonamiento por parte del
equipo docente, el alumno que se presente, se le realizard un supuesto tedrico practico de los
contenidos que se han visto durante el curso.

-Al finalizar el curso se pedira un dosier de todas las fichas técnicas que se trabajen en el
taller y sera parte del porcentaje de la nota de cada evaluacion. Este trabajo sera revisado por
los profesores en cada una de las evaluaciones.

-Se valorarda el trabajo diario y la actitud en la realizacién del mismo, la motivacién en
los logros obtenidos y la adquisicion de destrezas.

-Se tendr& en cuenta el esfuerzo, el interés, la colaboracion, el trabajo en grupoy la
participacion del alumno.

-Se valorara la puntualidad, la limpieza, acudir a clases adecuadamente equipado.
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-Los mdviles. Estara prohibido el uso del maévil, excepto permiso expreso del profesorado tanto
en el taller como en el aula.

TROS ASPECT ATENER EN ENTA.

-Se evaluaran y corregiran los trabajos entregados en el plazo acordado.

-No se realizaran las pruebas en otros dias que los sefialados para las mismas. Su no
presentacion quedara bajo la decision del profesor de fijar otra fecha o ir directamente a la
recuperacion del trimestre.

-La asistencia a clase sera obligatoria. Las faltas no justificadas o indebidamente justificadas
disminuiran la nota final y mas de un 15% de ellas en un trimestre significara la pérdida
del derecho al examen practico. Siendo justificadas aquellas expedidas por asuntos
médicos, juzgados o funerarias.

-La acumulacion del 15% de faltas en el total del mdédulo significara la pérdida del derecho a la
evaluaciéon continua. El alumno podra evaluarse de dicho modulo en la primera convocatoria
(evaluacién ordinaria de febrero).

-Para superar cada evaluacion, los alumnos deben obtener en los tres criterios de calificacion, una
puntuacion de 5 como minimo, en este caso, se realizara la media de las diferentes notas. (Una nota
inferior a 5, deshabilitara la media, teniendo la evaluacion suspendida.)

-Los alumnos que suspendan el médulo en la primera convocatoria (evaluacién ordinaria de junio),
disponen de la segunda convocatoria (evaluacion extraordinaria de Julio) para poder aprobar.

-La nota de la evaluacién final sera la media ponderada de las dos evaluaciones (12evaluacion 50%,
22 evaluacién 50%).
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CRITERIOS DE CALIFICACION

El porcentaje de la nota sera el correspondiente a cada uno de los puntos evaluables que
anteriormente han sido mencionados, el cual se detalla a continuacion:

Pruebas teéricas -

______________________________ 30%
Casos-trabajos practicos y exposiciones 10%
Ejercicios y actividades en el aula ----------=-=--mmrmmmmm 30%
Participacion en sesiones de aula y trabajo en equipo ------------------ 30%
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DEPARTAMENTO (ICLO GM 2°

HOSTELERIA Y TURISMO
CURSO 2024-2025

CRITERIOS DE EVALUACION

**MODULO: SERVICIOS DE BAR Y
CAFETERIA

**CURSO: 22 G.M. SERVICIOS DE
RESTAURACION

CRITERIOS DE EVALUACION,

RAL. Atiende al cliente en el servicio del bar-cafeteria relacionando la demanda con los productos a
servir.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las principales funciones del personal de servicio en bar-cafeteria.

b) Se han identificado el vocabulario basico de la atencion al cliente en el servicio en bar-cafeteria.
¢) Se ha acogido al cliente a su llegada al establecimiento aplicando el protocolo empresarial.

d) Se han relacionado los productos y servicios del establecimiento con las peticiones y
necesidades de cada tipo de cliente.

e) Se han identificado demandas implicitas de los clientes, en relacién con las técnicas de venta,
sugiriendo productos propios del establecimiento y explicando sus caracteristicas basicas si fuera
necesario.

f) Se ha adecuado la respuesta y el servicio a las demandas y tipologia de los clientes, de forma
gue gueden cubiertas las expectativas de éstos.

g) Se ha trabajado en equipo desarrollando las tareas siguiendo los protocolos o normas
preestablecidas.

h) Se han seguido las pautas marcadas respecto a la calidad que se pretende ofrecer al cliente.

i) Se han mantenido en todo momento las aptitudes apropiadas.

j) Se han identificado los protocolos de actuacion frente a diferentes tipos de reclamaciones, quejas
0 sugerencias.

RA2. Sirve todo tipo de bebidas alcohdlicas, excepto vino, identificando sus caracteristicas y
presentacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado y clasificado las diferentes bebidas alcohdlicas fermentadas, fermentadas-
destiladas y derivados, excepto vino.

b) Se han descrito los diferentes procesos de elaboracion de bebidas alcohdlicas excepto vino,
identificado las marcas de bebidas alcohdlicas més usuales, excepto vino, su presentacion y
caracteristicas comerciales.




c) Se ha utilizado el material de servicio adecuado para la preparacion y servicio de bebidas
alcohdlicas, excepto vino.

d) Se ha respetado la ubicacién para el servicio de las bebidas por grupos homogéneos.

e) Se han respetado las proporciones adecuadas de licor segun el tipo.

f) Se ha recogido el material utilizado de forma ordenada y limpia.

g) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion ambiental.

RA3. Elabora cocteles y combinaciones alcohdlicas relacionando su formulacion con sus
caracteristicas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado el material y utensilios asociados a la cocteleria, definiendo sus
caracteristicas.

b) Se han realizado las funciones de puesta a punto de la estacion central para la elaboracién de
cocteles.

c¢) Se han identificado los diferentes géneros utilizados en la decoracién de cdcteles.

d) Se han identificado las caracteristicas de las familias de cécteles.

e) Se han reconocido los principales cécteles internacionales.

f) Se han manejado de manera elegante los utensilios para la elaboracion de cocteles.

g) Se han elaborado diferentes cécteles respetando su formulacién y utilizando de forma adecuada
los utensilios necesarios.

h) Se han creado cdcteles de elaboracion propia.

i) Se han aplicado las técnicas de decoracién y acabado de cécteles.

j) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion ambiental.

RAA4. Elabora platos y aperitivos propios del bar-cafeteria reconociendo y aplicando las diferentes
técnicas culinarias.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las elaboraciones culinarias tipo del servicio de bar-cafeteria.

b) Se han caracterizado las técnicas de cocina asociadas a este tipo de elaboraciones.

c) Se ha realizado el acopio de materias primas para la elaboracion de platos y aperitivos.

d) Se ha preparado la maquinaria y Utiles para realizar las elaboraciones.

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

f) Se han ejecutado las tareas de obtencién de las elaboraciones culinarias siguiendo los
procedimientos establecidos.

g) Se ha respetado la temperatura de servicio, coordinando la elaboracion con el servicio.

h) Se han presentado las elaboraciones de forma atractiva, siguiendo criterios estéticos.

i) Se han realizado las operaciones de regeneracidon y conservacién de alimentos respetando
temperaturas y utilizando los recipientes apropiados.

j) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion ambiental.

RAS5. Realiza la facturacion y el cobro de los servicios ofrecidos al cliente reconociendo los
elementos que componen una factura.



Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las distintas formas de cobro al cliente.

b) Se han caracterizado los procesos de facturacién y cobro en estas areas de servicio.

¢) Se ha cumplimentado la factura indicando todos los datos necesarios.

d) Se ha realizado el cobro de la factura utilizando las distintas férmulas o formas de pago.
e) Se ha relacionado la facturacion con los sistemas de gestion integrada.

f) Se ha verificado la coincidencia entre lo facturado y lo servido.

g) Se han realizado las operaciones de devolucién o cambio de dinero, presentando estos de forma
correcta.

CRITERIOS DE CALIFICACION
En referencij | nteni oIf

-Se realizaran pruebas escritas de los conceptos aprendidos, parcializadndose las mismas a lolargo del
trimestre, debiendo tener una nota igual o superior a 5 para no tener que realizar larecuperacion de
cada uno de ellos en la fecha que se establezca. En alguna unidad didactica, los exdmenes tedricos
podrian ser sustituidos por trabajos escritos, segun convenga al programa formativo.

-Una vez realizadas las pruebas de recuperacién de las U.D. pendientes, solamente sera
validapara que haga media final las calificaciones igual o superior a 5. Si el alumno supera la
recuperacién positivamente, independientemente de la nota que tenga en el examen, la nota
serda 5.

-Deberan haberse superado todos los trimestres para quedar exento de una prueba derecuperacion
final (febrero) de los contenidos vistos durante el afio.

En referencia a los contenidos de caracter practico:

-La evaluacion serd continua. Se realizard una prueba practica al final de cada trimestre en eltaller. El
alumno debera superar al menos la Ultima prueba por ser una evaluacion continua.

-No existira la recuperacion practica en la segunda convocatoria (se entiende que si durante
todo el afio académico el alumno no ha sido capaz de adquirir una serie de conocimientos y
destrezas no los va a poder conseguir en unos dias). Pese a dicho razonamiento por parte del
equipo docente, el alumno que se presente, se le realizara un supuesto tedérico practico de los
contenidos que se han visto durante el curso.

-Al finalizar el curso se pedird un dosier de todas las fichas técnicas que se trabajen en el taller y serd

parte del porcentaje de la nota de cada evaluacion. Este trabajo seré revisado por los profesores en cada
una de las evaluaciones.

En lo respectivo al trabajo de equipo en taller v la participacion activa en el aula

-Se valoraré el trabajo diario y la actitud en la realizacién del mismo, la motivacién enlos logros
obtenidos y la adquisicion de destrezas.



-Se tendrd en cuenta el esfuerzo, el interés, la colaboracion, el trabajo en grupo y laparticipacion del
alumno.

-Se valoraré la puntualidad, la limpieza, acudir a clases adecuadamente equipado.

-Los méviles. Estara prohibido el uso del moévil, excepto permiso expreso del profesorado tantoen el taller
como en el aula.

TROS ASPECTOS A TENER EN ENTA.

-Se evaluaran y corregiran los trabajos entregados en el plazo acordado.

-No se realizaran las pruebas en otros dias que los sefialados para las mismas. Su no presentacién
quedara bajo la decision del profesor de fijar otra fecha o ir directamente a la recuperacion del
trimestre.

-La asistencia a clase sera obligatoria. Las faltas no justificadas o indebidamente justificadas
disminuiran la nota final y mas de un 15% de ellas en un trimestre significara la pérdida del
derecho al examen practico. Siendo justificadas aquellas expedidas por asuntos médicos,
juzgados o funerarias.

-La acumulacion del 15% de faltas en el total del médulo significara la pérdida del derecho a la evaluacion
continua. El alumno podré evaluarse de dicho mddulo en la primera convocatoria (evaluacién ordinaria de
febrero).

-Para superar cada evaluacién, los alumnos deben obtener en los tres criterios de calificacion, una puntuacion de 5
como minimo, en este caso, se realizara la media de las diferentes notas. (Una notainferior a 5, deshabilitara la
media, teniendo la evaluacion suspendida.)

-Los alumnos que suspendan el médulo en la primera convocatoria (evaluacion ordinaria de junio), disponen de
la segunda convocatoria (evaluacidn extra febrero) para poder aprobar.

-La nota de la evaluacion final serd la media ponderada de las tres evaluaciones (1%valuacion 50%, 22
evaluacion 50%).

CRITERIOS DE CALIFICACION

El porcentaje de la nota sera el correspondiente a cada uno de los puntos evaluables queanteriormente han sido
mencionados, el cual se detalla a continuacion:

Pruebas teéricas - - 30%
Casos-trabajos practicos y exposiciones 10%
Ejercicios y actividades en el aula -------------=-m-mmmmmmm 30%

Participacion en sesiones de aula y trabajo en equipo 30%
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CRITERIOS

DEPARTAMENTO

HOSTELERIA'Y TURISMO
CURSO 2024-2025

CRITERIOS DE EVALUACION

MODULO: FORMACION EN CENTROS DE TRABAJO
CURSO: 22 GM SERVICIOS DE RESTAURACION

CICLO GM

1. Identifica la estructura y organizacion de la empresa, relacionandola con la produccién y
servicios de restauracion u hosteleria que desarrolla.

a) Se han identificado la estructura organizativa de la empresa y las funciones de cada area de la
misma.

b) Se han identificado los elementos que constituyen la red logistica de la empresa; proveedores,
clientes, sistemas de produccién, almacenaje, protocolo de servicio y atencién al cliente, y otros.

c) Se han identificado los procedimientos de trabajo en el desarrollo del proceso productivo y de
prestacion de servicios.

d) Se han relacionado las competencias de los recursos humanos con el desarrollo de la actividad
productiva.

e) Se ha interpretado la importancia de cada elemento de la red en el desarrollo de la actividad de la
empresa.

f) Se han relacionado caracteristicas del mercado, tipos de establecimiento o negocio de hosteleria,
tipo de clientes y proveedores y su posible influencia en el desarrollo de la actividad empresarial.

g) Se han identificado los tipos de establecimiento y canales de comercializacion mas frecuentes en
esta actividad.

h) Se han relacionado ventajas e inconvenientes de

la estructura de la empresa, frente a otro tipo de organizaciones empresariales.

2. Aplica habitos éticos y laborales en el desarrollo de su actividad profesional de acuerdo a
las caracteristicas del puesto de trabajo y procedimientos establecidos de la empresa.

a) Se han reconocido y justificado:

La disposicién personal y temporal que necesita el puesto de trabajo.

Las actitudes personales (puntualidad, empatia, entre otras) y profesionales (orden, limpieza y
seguridad necesarias para el puesto de trabajo, responsabilidad, entre otras).

Los requerimientos actitudinales ante la prevencién de riesgos en la actividad profesional y las
medidas de protecciéon personal.

Los requerimientos actitudinales referidos a la calidad en la actividad profesional.

Las actitudes relacionales con el propio equipo de trabajo y con las jerarquicas establecidas en la
empresa.

Las actitudes relacionadas con la documentacién de las actividades realizadas en el ambito laboral.
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Las necesidades formativas para la insercién y reinsercion laboral en el dmbito cientifico y técnico
del buen hacer del profesional.

b) Se han identificado las normas de prevencidn de riesgos laborales que hay que aplicar en actividad
profesional y los aspectos fundamentales de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales. c) Se han
aplicado los equipos de proteccién individual segun los riesgos de la actividad profesional y las
normas de la empresa.

d) Se ha mantenido una actitud clara de respeto al medio ambiente en las actividades desarrolladas
y aplicado las normas internas y externas vinculadas a la misma.

e) Se ha mantenido organizada, limpia y libre de obstaculos el puesto de trabajo o el area
correspondiente al desarrollo de la actividad.

f) Se han interpretado y cumplido las instrucciones recibidas y responsabilizado del trabajo asignado.
g) Se ha establecido una comunicacién y relacion eficaz con la persona responsable en cada situacion
y miembros del equipo, manteniendo un trato fluido y correcto.

h) Se ha coordinado con el resto del equipo, informando de cualquier cambio, necesidad relevante o
imprevisto que se presente.

i) Se ha valorado la importancia de su actividad y la adaptacion a los cambios de tareas asignados en
el desarrollo de los procesos productivos y de prestacion del servicio de la empresa, integrandose en
las nuevas funciones.

j) Se ha comprometido responsablemente en la aplicacién de las normas y procedimientos en el
desarrollo de cualquier actividad o tarea.

3. Realiza operaciones de recepcion, almacenamiento y conservacion de materias primas,
identificando y utilizando medios, equipos e instrumentos de control y aplicando técnicas y
procedimientos de acuerdo a instrucciones y/o normas establecidas.

a) Se han interpretado las instrucciones recibidas e identificado la documentacién asociada a los
procesos de recepcion.

b) Se han utilizado los equipos e instrumentos de control de acuerdo con las instrucciones o
procedimientos establecidos.

c) Se ha identificado la adecuacion cualitativa y cuantitativa de las mercancias recibidas respecto a
las solicitadas, de acuerdo a instrucciones o procedimientos establecidos.

d) Se han comunicado las desviaciones o anomalias detectadas en el proceso de recepcion en tiempo
y forma.

e) Se han reconocido y determinado las necesidades y lugares idoneos para el almacenamiento y
conservacion de las materias primas hasta el momento de su uso/consumo final, teniendo en cuenta
los protocolos establecidos.

f) Se han aplicado correctamente los criterios adecuados para realizar las operaciones de
almacenamiento, teniendo en cuenta instrucciones y/o normas establecidas.

g) Se han realizado correctamente los procedimientos para el envasado y la conservacidn de géneros,
utilizando medios y aplicando técnicas, segin instrucciones y/o normas establecidas.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccién medioambiental.


https://portal.edu.gva.es/iesenguera/es/centre/

Plaga Manuel Tolsa, S/N
46810-Enguera (Valencia)
Tel.: 962249085 Fax.: 962249086
Correu Electronic: 46020297 @edu.gva.es

https://portal.edu.gva.es/iesenguera/es/centre/

GENERALITAT i
VALENCIANA
\

Conselleria d'Educacid,
Cultura i Esport

CRITERIOS

4. Realiza operaciones basicas de servicio en sus diversos ambitos, interpretando
instrucciones y/o normas establecidas y ejecutando procedimientos y técnicas inherentes a
las actividades a desarrollar.

a) Se han identificado e interpretado las instrucciones recibidas y/o documentacién asociada a los
procesos de montaje y puesta a punto de las diversas areas de servicio y atencion al cliente.

b) Se ha realizado el acopio, distribucién, almacenamiento y/o conservacién de materias primas en
las areas de preparacion y servicio, siguiendo instrucciones y/o normas establecidas.

c) Se han realizado los procedimientos de acopio, transporte y/o preparacion de equipos, materiales,
utiles y mobiliario, para su ubicacién y adecuacion a usos posteriores.

d) Se han efectuado las operaciones de montaje acordes con el tipo de servicio a desarrollar,
siguiendo instrucciones y/o normas establecidas.

e) Se han preparado todo tipo de bebidas sencillas identificando y aplicando técnicas y
procedimientos.

f) Se han realizado las operaciones de apoyo al servicio en sus diversos ambitos, reconociendo y
aplicando técnicas y siguiendo instrucciones y/o normas establecidas.

g) Se han desarrollado los procedimientos de postservicio y cierre de las diversas areas, identificando
y determinando necesidades para su adecuacidn al siguiente servicio.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

5. Prepara bebidas, productos y elaboraciones culinarias para su servicio, identificando y
aplicando procedimientos y técnicas de servicio, asi como instrucciones y/o normas
establecidas.

a) Se ha recibido al cliente aplicando el protocolo empresarial e identificado sus necesidades y
demandas para adecuar el servicio a sus expectativas.

b) Se han elaborado cécteles y combinaciones alcohdlicas identificando y aplicando técnicas de
preparacion, presentacion y decoracidn, segun instrucciones y/o normas establecidas.

c) Se han preparado platos y aperitivos propios del bar-cafeteria, identificando y aplicando técnicas
culinarias de preparacion, presentacion y decoracion, segin instrucciones y/o normas establecidas.
d) Se han realizado las operaciones de trinchado, racionado, desespinado y elaboracion de productos
culinarios a la vista del cliente, identificando y aplicando las técnicas apropiadas en cada caso.

e) Se han realizado los procedimientos de servicio de todo tipo de elaboraciones culinarias y bebidas,
excepto vino, aplicando las técnicas de servicio y atenciéon al cliente adecuadas, asi como
instrucciones y/o protocolos establecidos.

f) Se han ejecutado los procedimientos de cobro y facturacién de los servicios realizados, siguiendo
las pautas de actuacién marcadas por la empresa y utilizando de forma eficaz los medios y recursos
existentes a tal efecto.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccién medioambiental.
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6. Sirve vinos, reconociendo sus propiedades y cualidades esenciales y aplicando las técnicas
y procedimientos especificos, asi como instrucciones y/o normas establecidas.

a) Se han identificado y determinado las condiciones necesarias para la recepcién, almacenamiento
y conservacion de los vinos.

b) Se han realizado fichas de cata elementales, identificando las caracteristicas organolépticas
esenciales de vinos sencillos a través de la cata.

c) Se han reconocido las categorias y presentaciones comerciales de los vinos en la oferta del
establecimiento, asi como su posible relacién con la oferta culinaria.

d) Se han identificado, determinado y utilizado los materiales y utiles necesarios para realizar el
servicio del vino.

e) Se han realizado los procedimientos de servicio del vino actuando conforme a las normas de
protocolo, y/o instrucciones o normas establecidas.

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccién medioambiental.

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

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

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

c) Se ha reconocido y utilizado la vestimenta de trabajo completa y los requisitos de limpieza.

d) Se han aplicado las buenas practicas de manipulacién de los alimentos en el desarrollo de los
procesos de produccion y servicio.

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

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

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

h) Se han utilizado aquellas energias o recursos cuya utilizacién sea menos perjudicial para el
ambiente.
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DEPARTAMENT
HOSTELERIA Y TURISMO CICLE 2GMTC
CURS 2024-2025 SERVEIS ]
RESTAURACIO

CRITERIS D’AVALUACIO

L' avaluacio es fara prenent com a referéncia els resultats d' aprenentatge i
els criteris d' avaluacio dels moduls professionals, aixi com els objectius

generals del cicle.
Criteris d' avaluacio6 per dur a terme el procés de

RA1

1. Haver valorat les normes de cortesia, correccid, actitud i

imatge en atencid al client.

2. Haver analitzat el comportament del client i les seves
necessitats valorant-ne la fidelitzacié.

3. Haver mantingut conversa correcta i conegut tots els

elements basics que intervenen en el procés de comunicacié.

RA2

1. Haver identificat les técniques de venda de menjars i begudes.

2. Haver analitzat les caracteristiques de la clientela.

3. Haver diferenciat entre informacio i publicitat.

4. Haver definit els tipus de demanda d'informacié més usuals en restauracio.

RA3
1. Haver definit el protocol en restauracio aixi com les seves caracteristiques.

2. Haver dissenyat i planificat un acte protocol-lari considerant tots els seus
elements.

3. Haver valorat la importancia de la imatge corporativa.

RA4
1. Haver identificat la legislacio vigent quant a reclamacions i els seus formularis.
2. Haver valorat el subministrament d'informacié i documentacioé al client.

3. Haver comprés les vies de solucio de conflictes de forma correcta.
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Com a criteri general d' avaluacio i atés el seu caracter de continua, es tindra en compte el grau
d' assoliment dels objectius generals del modul
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DEPARTAMENT

HOSTALERIA I TURISME
CURS 2024-2025

CRITERIS D’AVALUACIO

MODUL: OFERTES GASTRONOMIQUES

CURS: 2n GM SERVEIS DE RESTAURACIO
1. Classifica les empreses de restauracio analitzant la seua tipologia i caracteristiques:
a) S'han identificat els diferents tipus d'establiments.
b) S'han descrit les diferents formules de restauracio.
¢) S'han identificat les tendencies actuals en restauracié.
d) S'han caracteritzat els diferents departaments, les seues funcions i llocs.
e) S'han reconegut les relacions interdepartamentals.
f) S'han identificat els documents associats als diferents departaments i llocs.
2. Interpreta propietats dietétiques i nutricionals basiques dels aliments, relacionant-les
amb les possibilitats d'ofertes:
a) S'han caracteritzat els grups d'aliments.
b) S'han identificat els principis immediats i altres nutrients.
¢) S'han reconegut les necessitats nutricionals de 1'organisme huma.
d) S'han descrit les dietes tipus.
e) S'han reconegut els valors per a la salut de la dieta mediterrania.
f) S'han caracteritzat les dietes per a possibles necessitats alimentoses especifiques.
3. Determina ofertes gastronomiques caracteritzant les seues especificitats:
a) S'han relacionat les ofertes amb les diferents formules de restauracid.
b) S'han caracteritzat les principals classes d'oferta.
¢) S'han tingut en compte les caracteristiques i necessitats de la clientela.
d) S'han valorat els recursos humans i materials disponibles.
e) S'han aplicat criteris d'equilibri nutricional.
f) S'ha considerat I'estacionalitat i ubicaci6 de l'establiment.
g) S'ha comprovat i valorat I'equilibri intern de I'oferta.
h) S'han definit les necessitats de variacio i rotacié de I'oferta.
i) S'han seleccionat els productes culinaris i/o de pastisseria/rebosteria reconeixent la seua
adequacié a la mena d'oferta.
4. Calcula costos globals de I'oferta analitzant les diverses variables que els componen:
a) S'ha identificat la documentaci6 associada al calcul de costos.
b) S'han identificat les variables implicades en el cost de I'oferta.
¢) S'ha interpretat correctament la documentacié relativa al rendiment i escandallo de mateéries
primeres i a la valoraci6 d'elaboracions culinaries.
d) S'han valorat i determinat els costos de les elaboracions de cuina i/o pastisseria/rebosteria.
e) S'ha emplenat la documentacié especifica.
f) S'han reconegut els metodes de fixacié de preus.
g) S'han distingit els costos fixos dels variables.
h) S'han realitzat les operacions de fixacié de preus de I'oferta gastrondomica.
i) S'han utilitzat correctament els mitjans ofimatics disponibles.
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HOSTALERIA Y TURISME
CURS 2024-2025

CRITERIS D'AVALUACIO

**MODUL: SERVICIS DE RESTAURANT I
ESDEVENIMENTS ESPECIALS
**CURS:*22G.M. SERVICIS DE
RESTAURACIO

CRITERIS D'AVALUACIO..
RAL. Atén el client en el servici de restaurant i esdeveniments especials relacionant la demanda
amb els productes a servir.

Criteris d'avaluacio:

a) S'han identificat les principals funcions del personal de servici en sala.

b) S'ha identificat el vocabulari basic de I'atencio al client en el servici en sala.

c) S'ha acollit al client a la seua arribada a l'establiment o esdeveniment aplicant el protocol
empresarial.

d) S'han relacionat els productes i servicis de l'establiment o esdeveniment amb les peticions i
necessitats de cada tipus de client.

e) S'han identificat demandes implicites dels clients, en relaci6 amb les técniques de venda,
suggerint productes propis de l'establiment i explicant les seues caracteristiques basiques si fora
necessari.

f) S'ha adequat la resposta i el servici a les demandes dels clients, de manera que queden cobertes
les expectatives d'estos

g) S'ha acompanyat al client fins a la seua taula, acomodant-lo amb agilitat i cortesia.

h) S'han presentat al client els diversos tipus d'oferta seguint les normes basiques de protocol.

i) S'han utilitzat les noves tecnologies en la presa de comandes.

j) S'han confeccionat les comandes emplenat les dades de manera correcta i llegible.

k) S'han solucionat possibles queixes, reclamacions o suggeriments amb promptitud, buscant
alternatives i jerarquitzant-les en funcié de la seua importancia.

RA2. Servix tot tipus d'elaboracions culinaries, reconeixent i aplicant les técniques de servici i de
protocol.

Criteris d'avaluacié:

a) S'ha identificat la tipologia de servicis en restaurant i esdeveniments especials.

b) S'han relacionat els tipus d'oferta gastrondmica amb el servici a desenrotllar.

c) S'han caracteritzat els condicionants per al servici en restaurant, esdeveniments i altres, incloent-
hi el servici d'habitacions en les arees d'allotjament.
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d) S'ha descrit el mobiliari i utillatge propi dels servicis especials, aixi com les seues aplicacions.

e) S'han reconegut les normes de protocol aplicables a cada servici especial.

f) S'ha identificat la documentacié prévia associada a les operacions de servici en restaurant,
esdeveniments especials i altres.

g) S'ha desenrotllat el servici respectant els condicionants i la propia dinamica d'este.

h) S'han realitzat els processos de facturacié i cobrament de servicis, segons instruccions i/o
normes establides.

i) S'han solucionat possibles queixes, reclamacions o0 suggeriments amb promptitud, buscant
alternatives i jerarquitzant-les en funcié de la seua importancia.

j) S'han realitzat les operacions, tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de seguretat
laboral i de proteccié ambiental.
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RA3. Elabora plats a la vista del client aplicant les técniques culinaries i de servici relacionades.

Criteris d'avaluacio:

a) S'han reconegut els elements de I'oferta gastronomica més adequada per a la seua elaboracio
davant la vista del client.

b) S'han caracteritzat les principals técniques culinaries i de servici emprades en l'elaboracio de
plats davant el client.

¢) S'han reconegut la maquinaria, materials i Utils aplicables per a I'elaboracié de plats davant el
client.

d) S'ha realitzat la posada a punt del material necessari per a l'activitat.

e) S'han identificat les ordes de servici a partir de la documentacio.

f) S'han realitzat les elaboracions a la vista del client respectant temps, coccions i temperatures.

g) S'han realitzat les técniques d'elaboracio i servici amb orde i neteja, deixant-ho arreplegat a la
finalitzacio de la tasca.

h) S'han suggerit al client diferents alternatives d'elaboracié si n'hi haguera.

i) S'ha valorat les possibilitats decoratives de la presentacié de plats i fonts buscant I'equilibri estétic
d'estos. j) S'han realitzat les operacions, tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de
seguretat laboral i de proteccié ambiental.

RA4. Realitza el trinxat, racionat i *desespinado de productes i elaboracions culinaries aplicant les
técnigues associades.

Criteris d'avaluacio:

a) S'han identificat i caracteritzat les matéries primeres i elaboracions culinaries usuals en l'aplicacié

d'esta mena de técniques de servici.

b) S'han identificat i classificat els diversos Utils i ferramentes per al servici de productes pelats,

trinxats, *desespinados i racionats.

¢) S'ha disposat i comprovat la posada a punt de tot el necessari per al desenrotllament de l'activitat.

d) S'han relacionat les diferents matéries primeres i productes culinaris amb les técniques

apropiades, en funcié de les seues caracteristiques, presentacions, anatomia i altres condicionants.

e) S'han desenrotllat els diversos processos de pelat, trinxat, *desespinado i_racionat #dins del

termini i en la forma corresponent .

f) S'ha realitzat el servici de les elaboracions seguint els parametres establits.

g) S'han realitzat les operacions tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de seguretat
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laboral i de proteccié ambiental.

CRITERIS DE QUALIFICACIO
En referéncia al ntin oIt

-Es realitzaran proves escrites dels conceptes apresos, *parcializandose les mateixes al
llarg del trimestre, havent de tindre una nota igual o superior a 5 per a no haver de
realitzar larecuperaciéo de cadascun d'ells en la data que s'establisca. En alguna unitat
didactica, els examens teorics podrien ser substituits per treballs escrits, segons convinga al
programa formatiu.

-Una vegada realitzades les proves de recuperacio de les O.D. pendents, solament sera valida
perque faca mitja final les qualificacions igual o superior a 5. Si l'alumne supera la
recuperacio positivament, independentment de la nota que tinga en I'examen, la nota sera 5.

-Hauran d'haver-se superat tots els trimestres per a quedar exempt d'una prova de
recuperacio final (febrer) dels continguts vistos durant I'any..

Y

En referenci

-L'avaluacié sera continua. Es realitzara una prova practica al final de cada trimestre en el
taller. L'alumne haura de superar almenys I'Gltima prova per ser una avaluacio continua.

-No existira la recuperacié practica en la segona convocatoria (s'entén que si durant tot I'any
académic l'alumne no ha sigut capac d'adquirir una série de coneixements i destreses no els
podra aconseguir en uns dies). Malgrat este raonament per part de I'equip docent, I'alumne que es
presente, se li realitzara un supaosit teoric practic dels continguts que s'han vist durant el curs.

-En finalitzar el curs es demanara un dossier de totes les fitxes técniques que es treballen
en el taller i sera part del percentatge de la nota de cada avaluacié. Este treball sera revisat pels
professors en cadascuna de les avaluacions.

-Es valorara el treball diari i I'actitud en la realitzaci6é d'este , la motivacié enels
assoliments obtinguts i I'adquisicié de destreses.

-Es tindra en compte l'esforg, l'interés, la col-laboracio, el treball en grup i laparticipacio de
l'alumne..

-Es valorara la puntualitat, la neteja, acudir a classes adequadament equipat.
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-Els mobils. Estara prohibit I'is del mobil, excepte permis exprés del professorat tanten el
taller com a l'aula..

ALTRES ASPECTES A TINDRE EN MPTE .

-S'avaluaran i corregiran els treballs entregats en el termini acordat.

-No es realitzaran les proves en altres dies que els assenyalats per a estes. La seua no
presentacié quedara sota la decisié del professor de fixar una altra data o anar directament
a la recuperacio del trimestre..

-L'assisténcia a classe sera obligatoria. Les faltes no justificades o indegudament justificades
disminuiran la nota final i més d'un 15% d'elles en un trimestre significara la pérdua del
dret a I'examen practic. Sent justificades aquelles expedides per assumptes medics,
jutjats o funeraries.

-L'acumulacio del 15% de faltes en el total del modul significara la perdua del dret a I'avaluacio
continua. L'alumne podra avaluar-se d'este modul en la primera convocatoria (avaluacié ordinaria
de febrer).

-Per a superar cada avaluacid, els alumnes han d'obtindre en els tres criteris de qualificacié, una
puntuacié de 5 com a minim, en este cas, es realitzara la mitjana de les diferents notes. (Una nota
inferior a 5, deshabilitara la mitjana, tenintl'avaluacié suspesa.)

-Els alumnes que suspenguen el modul en la primera convocatoria (avaluacié ordinaria de juny),
disposen de la segona convocatoria (avaluacié extraordinaria de Juliol) per a poder aprovar.

-La nota de l'avaluacio final sera la mitjana ponderada de les dos avaluacions (*12evaluacion 50%,
2a avaluacié 50%).
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CRITERIS DE QUALIFICACIO

El percentatge de la nota sera el corresponent a cadascun dels punts avaluables queanteriorment
han sigut esmentats, el qual es detalla a continuacio :

Proves teoriques_____ ... S 30%
Casos-treballs practics i exposicions 10%
Exercicis i activitats a l'aul@ --------=-=-=-=-=-m-msmrmm e 30%
Participacio en sessions d'aula i treball en equip 30%
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DEPARTAMENT CICLE GM 2n

HOSTALERIA Y TURISME
CURS 2024-2025

CRITERIS D'AVALUACIO

**MQODUL: SERVICIS DE BAR I
CAFETERIA

**CURS: 2n G.M. SERVICIS DE
RESTAURACIO

CRITERIS D'AVALUACIO..

RAL. Atén el client en el servici del bar-cafeteria relacionant la demanda amb els productes a servir.

Criteris d'avaluacio:

a) S'han identificat les principals funcions del personal de servici en bar-cafeteria.

b) S'han identificat el vocabulari basic de I'atenci6 al client en el servici en bar-cafeteria.

¢) S'ha acollit al client a la seua arribada a I'establiment aplicant el protocol empresatrial.

d) S'han relacionat els productes i servicis de I'establiment amb les peticions i necessitats de cada
tipus de client.

e) S'han identificat demandes implicites dels clients, en relaci6 amb les técniques de venda,
suggerint productes propis de l'establiment i explicant les seues caracteristiques basiques si fora
necessari.

f) S'ha adequat la resposta i el servici a les demandes i tipologia dels clients, de manera que queden
cobertes les expectatives d'estos.

g) S'ha treballat en equip desenrotllant les tasques seguint els protocols o normes preestablides.

h) S'han seguit les pautes marcades respecte a la qualitat que es pretén oferir al client.

i) S'han mantingut en tot moment les aptituds apropiades.

i) S'han identificat els protocols d'actuacié enfront de diferents tipus de reclamacions, queixes o
suggeriments.

RAZ2. Servix tot tipus de begudes alcoholiques, excepte vi, identificant les seues caracteristiques i
presentacioé.

Criteris d'avaluacio:

a) S'han caracteritzat i classificat les diferents begudes alcohodliques fermentades, fermentades-
destil-lades i derivats, excepte vi.

b) S'han descrit els diferents processos d'elaboracié de begudes alcoholiques excepte vi, identificat
les marques de begudes alcoholiqgues més usuals, excepte vi, la seua presentacié i caracteristiques
comercials.

c) S'ha utilitzat el material de servici adequat per a la preparaci6 i servici de begudes alcoholiques,
excepte vi.




d) S'ha respectat la ubicacio per al servici de les begudes per grups homogenis.

e) S'han respectat les proporcions adequades de licor segons el tipus.

f) S'ha arreplegat el material utilitzat de forma ordenada i neta.

g) S'han realitzat les operacions, tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de seguretat
laboral i de proteccié ambiental.

RA3. Elabora coctels i combinacions alcoholiques relacionant la seua formulacié6 amb les seues
caracteristiques.

Criteris d'avaluacio:

a) S'han identificat el material i utensilis associats a la cocteleria, definint les seues caracteristiques.
b) S'han realitzat les funcions de posada a punt de l'estacié central per a I'elaboracié de coctels.

c¢) S'han identificat els diferents géneres utilitzats en la decoracié de coctels.

d) S'han identificat les caracteristiques de les families de coctels.

e) S'han reconegut els principals coctels internacionals.

f) S'han manejat de manera elegant els utensilis per a I'elaboracié de coctels.

g) S'han elaborat diferents coctels respectant la seua formulacio i utilitzant de forma adequada els
utensilis necessaris.

h) S'han creat coctels d'elaboracio propia.

i) S'han aplicat les técniques de decoracio i acabat de coctels.

j) S'han realitzat les operacions, tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de seguretat
laboral i de proteccié ambiental.

RA4. Elabora plats i aperitius propis del bar-cafeteria reconeixent i aplicant les diferents técniques
culinaries.

Criteris d'avaluacio:

a) S'han definit les elaboracions culinaries tipus del servici de bar-cafeteria.

b) S'han caracteritzat les tecniques de cuina associades a esta mena d'elaboracions.

¢) S'ha realitzat I'apilament de matéries primeres per a I'elaboracié de plats i aperitius.

d) S'ha preparat la maquinaria i Utils per a realitzar les elaboracions.

e) S'ha verificat la disponibilitat de tots els elements necessaris previament al desenrotllament de les
tasques.

f) S'han executat les tasques d'obtencié de les elaboracions culinaries seguint els procediments
establits.

g) S'ha respectat la temperatura de servici, coordinant l'elaboracié amb el servici.

h) S'han presentat les elaboracions de manera atractiva, seguint criteris estétics.

i) S'han realitzat les operacions de regeneracié i conservacié d'aliments respectant temperatures i
utilitzant els recipients apropiats.

j) S'han realitzat les operacions, tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de seguretat
laboral i de proteccié ambiental.

RAS. Realitza la facturacié i el cobrament dels servicis oferits al client reconeixent els elements que
componen una factura.

Criteris d'avaluacio:
a) S'han identificat les diferents formes de cobrament al client.
b) S'han caracteritzat els processos de facturacié i cobrament en estes arees de servici.




¢) S'ha emplenat la factura indicant totes les dades necessaries.

d) S'ha realitzat el cobrament de la factura utilitzant les diferents férmules o formes de pagament.

e) S'ha relacionat la facturaciéo amb els sistemes de gesti6 integrada.

f) S'ha verificat la coincidéncia entre el facturat i el servit.

g) S'han realitzat les operacions de devolucié o canvi de diners, presentant estos de manera
correcta.

CRITERIS DE QUALIFICACIO
En referéncia als continguts teorics:

-Es realitzaran proves escrites dels conceptes apresos, *parcializandose les mateixes al
llarg del trimestre, havent de tindre una nota igual o superior a 5 per a no haver de
realitzar larecuperaciéo de cadascun d'ells en la data que s'establisca. En alguna unitat
didactica, els examens teorics podrien ser substituits per treballs escrits, segons convinga al
programa formatiu.

-Una vegada realitzades les proves de recuperacio de les O.D. pendents, solament sera valida
perque fagca mitja final les qualificacions igual o superior a 5. Si l'alumne supera la
recuperacio positivament, independentment de la nota que tinga en I'examen, la nota sera 5.

-Hauran d'haver-se superat tots els trimestres per a quedar exempt d'una prova de
recuperacio final (febrer) dels continguts vistos durant I'any..

E E N . | . | N N ..

-L'avaluacié sera continua. Es realitzara una prova practica al final de cada trimestre en el
taller. L'alumne haura de superar almenys I'Gltima prova per ser una avaluacio continua.

-No existira la recuperacié practica en la segona convocatoria (s'entén que si durant tot I'any
académic l'alumne no ha sigut capa¢ d'adquirir una série de coneixements i destreses no els
podra aconseguir en uns dies). Malgrat este raonament per part de I'equip docent, I'alumne que es
presente, se li realitzara un supaosit teoric practic dels continguts que s'han vist durant el curs.

-En finalitzar el curs es demanara un dossier de totes les fitxes técniques que es treballen
en el taller i sera part del percentatge de la nota de cada avaluacié. Este treball sera revisat pels
professors en cadascuna de les avaluacions.

-Es valorara el treball diari i I'actitud en la realitzaci6é d'este , la motivacié enels
assoliments obtinguts i I'adquisicié de destreses.

-Es tindra en compte l'esforg, l'interés, la col-laboracio, el treball en grup i laparticipacio de
l'alumne..

-Es valorara la puntualitat, la neteja, acudir a classes adequadament equipat.



-Els mobils. Estara prohibit I'is del mobil, excepte permis exprés del professorat tanten el
taller com a l'aula..

ALTRES ASPECTES A TINDRE EN MPTE .

-S'avaluaran i corregiran els treballs entregats en el termini acordat.

-No es realitzaran les proves en altres dies que els assenyalats per a estes. La seua no
presentacié quedara sota la decisié del professor de fixar una altra data o anar directament
a la recuperacio del trimestre..

-L'assisténcia a classe sera obligatoria. Les faltes no justificades o indegudament justificades
disminuiran la nota final i més d'un 15% d'elles en un trimestre significara la pérdua del
dret a I'examen practic. Sent justificades aquelles expedides per assumptes medics,
jutjats o funeraries.

-L'acumulacio del 15% de faltes en el total del modul significara la perdua del dret a I'avaluacio
continua. L'alumne podra avaluar-se d'este modul en la primera convocatoria (avaluacié ordinaria
de febrer).

-Per a superar cada avaluacid, els alumnes han d'obtindre en els tres criteris de qualificacié, una
puntuacié de 5 com a minim, en este cas, es realitzara la mitjana de les diferents notes. (Una nota
inferior a 5, deshabilitara la mitjana, tenintl'avaluacié suspesa.)

-Els alumnes que suspenguen el modul en la primera convocatoria (avaluacié ordinaria de juny),
disposen de la segona convocatoria (avaluacio extra febrer) per a poder aprovar.

-La nota de l'avaluacio final sera la mitjana ponderada de les tres avaluacions (*12evaluacion 50%,
2a avaluacié 50%).

CRITERIS DE QUALIFICACIO

El percentatge de la nota sera el corresponent a cadascun dels punts avaluables queanteriorment
han sigut esmentats, el qual es detalla a continuacio :

Proves teoriques_ T 30%
Casos-treballs practics i exposicions 10%
Exercicis i activitats a l'aula 30%

Participacio en sessions d'aula i treball en equip 30%
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CRITERIS

DEPARTAMENT

HOSTALERIA I TURISME
CURS 2024-2025

CRITERIS D’AVALUACIO

MODUL: FORMACIO EN CENTRES DE TREBALL
CURS: 2n GM SERVICIS DE RESTAURACIO

CICLE GM

1. Identifica l'estructuraiorganitzacié de I'empresa, relacionant-la amb la produccid i servicis
de restauracio o hostaleria que desenrotlla.

a) S'han identificat I'estructura organitzativa de I'empresa i les funcions de cada area d'esta.

b) S'han identificat els elements que constituixen la xarxa logistica de I'empresa; proveidors, clients,
sistemes de produccié, magatzematge, protocol de servici i atenci6 al client, i altres.

c) S'han identificat els procediments de treball en el desenrotllament del procés productiu i de
prestaci6 de servicis.

d) S'han relacionat les competencies dels recursos humans amb el desenrotllament de I'activitat
productiva.

e) S'ha interpretat la importancia de cada element de la xarxa en el desenrotllament de l'activitat de
I'empresa.

f) S'han relacionat caracteristiques del mercat, tipus d'establiment o negoci d'hostaleria, tipus de
clients i proveidors i la seua possible influéncia en el desenrotllament de I'activitat empresarial.

g) S'han identificat els tipus d'establiment i canals de comercialitzacié més freqiients en esta activitat.
h) S'han relacionat avantatges i inconvenients de

'estructura de 1'empresa, enfront d'una altra mena d'organitzacions empresarials.

2. Aplica habits etics i laborals en el desenrotllament de la seua activitat professional d'acord
amb les caracteristiques del lloc de treball i procediments establits de I'empresa.

a) S'han reconegut i justificat:

La disposici6 personal i temporal que necessita el lloc de treball.

Les actituds personals (puntualitat, empatia, entre altres) i professionals (orde, neteja i seguretat
necessaries per al lloc de treball, responsabilitat, entre altres).

Els requeriments actitudinals davant la prevencio6 de riscos en l'activitat professional i les mesures
de protecci6 personal.

Els requeriments actitudinals referits a la qualitat en I'activitat professional.

Les actituds relacionals amb el propi equip de treball i amb les jerarquiques establides en I'empresa.
Les actituds relacionades amb la documentaci6 de les activitats realitzades en I'ambit laboral.

Les necessitats formatives per a la inserci6 i reinsercié laboral en I'ambit cientific i técnic del bon fer
del professional.

b) S'han identificat les normes de prevencié de riscos laborals que cal aplicar en activitat professional
i els aspectes fonamentals de la Llei de Prevencié de Riscos Laborals. c) S'han aplicat els equips de
protecci6 individual segons els riscos de 1'activitat professional i les normes de I'empresa.
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CRITERIS

d) S'ha mantingut una actitud clara de respecte al medi ambient en les activitats desenrotllades i
aplicat les normes internes i externes vinculades a esta.

e) S'ha mantingut organitzada, neta i lliure d'obstacles el lloc de treball o I'area corresponent al
desenrotllament de I'activitat.

f) S'han interpretat i complit les instruccions rebudes i responsabilitzat del treball assignat.

g) S'ha establit una comunicacié i relacié eficag amb la persona responsable en cada situacid i
membres de |'equip, mantenint un tracte fluid i correcte.

h) S'ha coordinat amb la resta de l'equip, informant de qualsevol canvi, necessitat rellevant o
imprevist que es presente.

i) S'ha valorat la importancia de la seua activitat i 'adaptaci6 als canvis de tasques assignats en el
desenrotllament dels processos productius i de prestaci6 del servici de I'empresa, integrant-se en les
noves funcions.

j) S'ha compromés responsablement en l'aplicaci6 de les normes i procediments en el
desenrotllament de qualsevol activitat o tasca.

3. Realitza operacions de recepcid, emmagatzematge i conservacio de materies primeres,
identificant i utilitzant mitjans, equips i instruments de control i aplicant tecniques i
procediments d'acord amb instruccions i/o normes establides.

a) S'han interpretat les instruccions rebudes i identificat la documentaci6 associada als processos de
recepcio.

b) S'han utilitzat els equips i instruments de control d'acord amb les instruccions o procediments
establits.

c) S'ha identificat I'adequaci6 qualitativa i quantitativa de les mercaderies rebudes respecte a les
sol-licitades, d'acord amb instruccions o procediments establits.

d) S'han comunicat les desviacions o anomalies detectades en el procés de recepci6 #dins del termini
i en la forma corresponent.

e) S'han reconegut i determinat les necessitats i llocs idonis per a 'emmagatzematge i conservacio
de les materies primeres fins al moment del seu is/consum final, tenint en compte els protocols
establits.

f) S'han aplicat correctament els criteris adequats per a realitzar les operacions d'emmagatzematge,
tenint en compte instruccions i/o normes establides.

g) S'han realitzat correctament els procediments per a l'envasament i la conservacié de generes,
utilitzant mitjans i aplicant tecniques, segons instruccions i/o normes establides.

h) S'han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de seguretat
laboral i de proteccié mediambiental.
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4. Realitza operacions basiques de servici en els seus diversos ambits, interpretant
instruccions i/o normes establides i executant procediments i téecniques inherents a les
activitats a desenrotllar.

a) S'han identificat i interpretat les instruccions rebudes i/o documentacié associada als processos
de muntatge i posada a punt de les diverses arees de servici i atencid al client.

b) S'ha realitzat I'apilament, distribucié, emmagatzematge i/o conservacié de materies primeres en
les arees de preparacio i servici, seguint instruccions i/o normes establides.

c) S'han realitzat els procediments d'apilament, transport i/o preparacié d'equips, materials, utils i
mobiliari, per a la seua ubicacié i adequaci6 a usos posteriors.

d) S'han efectuat les operacions de muntatge concordes amb el tipus de servici a desenrotllar, seguint
instruccions i/o normes establides.

e) S'han preparat tot tipus de begudes senzilles identificant i aplicant tecniques i procediments.

f) S'han realitzat les operacions de suport al servici en els seus diversos ambits, reconeixent i aplicant
técniques i seguint instruccions i/o normes establides.

g) S'han desenrotllat els procediments de postservici i tancament de les diverses arees, identificant i
determinant necessitats per a la seua adequacié al segiient servici.

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

5. Prepara begudes, productes i elaboracions culinaries per al seu servici, identificant i
aplicant procediments i técniques de servici, aixi com instruccions i/o normes establides.

a) S'ha rebut al client aplicant el protocol empresarial i identificat les seues necessitats i demandes
per a adequar el servici a les seues expectatives.

b) S'han elaborat coctels i combinacions alcoholiques identificant i aplicant tecniques de preparacio,
presentacio i decoracio, segons instruccions i/o normes establides.

c) S'han preparat plats i aperitius propis del bar-cafeteria, identificant i aplicant tecniques culinaries
de preparacio, presentacio i decoracid, segons instruccions i/o normes establides.

d) S'han realitzat les operacions de trinxat, racionat, desespinat i elaboraci6 de productes culinaris a
la vista del client, identificant i aplicant les tecniques apropiades en cada cas.

e) S'han realitzat els procediments de servici de tota mena d'elaboracions culinaries i begudes,
excepte vi, aplicant les tecniques de servici i atencié al client adequades, aixi com instruccions i/o
protocols establits.

f) S'han executat els procediments de cobrament i facturacié dels servicis realitzats, seguint les
pautes d'actuacié marcades per I'empresa i utilitzant de manera eficac¢ els mitjans i recursos existents
a este efecte.

g) S'han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de seguretat
laboral i de proteccié mediambiental.
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6. Serveix vins, reconeixent les seues propietats i qualitats essencials i aplicant les técniques
i procediments especifics, aixi com instruccions i/o normes establides.

a) S'han identificat i determinat les condicions necessaries per a la recepcid, emmagatzematge i
conservacié dels vins.

b) S'han realitzat fitxes de tast elementals, identificant les caracteristiques organoleptiques
essencials de vins senzills a través del tast.

c) S'han reconegut les categories i presentacions comercials dels vins en I'oferta de I'establiment, aixi
com la seua possible relacié amb |'oferta culinaria.

d) S'han identificat, determinat i utilitzat els materials i Utils necessaris per a realitzar el servici del
Vi.

e) S'han realitzat els procediments de servici del vi actuant conforme a les normes de protocol, i/o
instruccions o normes establides.

f) S'han realitzat totes les operacions tenint en compte la normativa higienicosanitaria, de seguretat
laboral i de proteccié mediambiental.

7. Compleix criteris de seguretat i higiene, actuant segons normes higienicosanitaries, de
seguretat laboral i de proteccio mediambiental.

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

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

c) S'ha reconegut i utilitzat la vestimenta de treball completa i els requisits de neteja.

d) S'han aplicat les bones practiques de manipulacié dels aliments en el desenrotllament dels
processos de producci6 i servici.

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

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

g) S'han aplicat les operacions de recollida, seleccio, classificacio i eliminacié o abocament de residus.
h) S'han utilitzat aquelles energies o recursos la utilitzacié dels quals siga menys perjudicial per a
I'ambient.


https://portal.edu.gva.es/iesenguera/es/centre/
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