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IES PROFESOR EMILIO LLEDO

CRITERIOS DE CALIFICACION DE CADA UNO DELOS DIFERENTES

-FPB COCINA Y RESTAURACION

-CFGM DE SERVICIOS EN RESTAURACION

CURSO 2023 - 2024

Modulo: Técnicas Elementales de Preelaboracion

MODULOS QUE SE IMPARTEN EN EL DEPARTAMENTO DE
HOSTELERIA YTURISMO

UT | INDICADORES ESTABLECIDOS EN FUNCION DE LOS CALIF | INSTRUMENTO
* | CRITERIOS DEEVALUACION DE CADA UNIDAD (100%)
(10)
a) Reconoce e interpreta los documentos asociados al acopio. | 15% -Pruebas
(1,5) escritas
b) Interpreta correctamente las instrucciones recibidas. 10% -Actividades
D practicas
c¢) Rellena la hoja de solicitud siguiendo las normas 15% -Pruebas
preestablecidas. (1,5) escritas
1 d) Selecciona los productos teniendo en cuenta la prioridad en | 15% -Actividades
su
consumo. (1,5) practicas
e) Comprueba la coincidencia de cantidad y calidad de lo 15% | -Actividades
solicitado
con lo recibido. (15) | practicas
f) Traslada las materias primas a los lugares de trabajo 15% | -Actividades
siguiendo
los procedimientos establecidos. (15) | practicas
IES PROFESOR EMILIO LLEDO hitp://ies-

Direccion: Paseo del Prado Valverde, 1 Tel: 925516428

CP: 45230

e-mail: 45011872.ieso@edu.jccm.es

profesoremiliolledo.centros.
castillalamancha.es/


http://ies-/
mailto:45011872.ieso@edu.jccm.es

Castilla-La Mancha

()

IES PROFESOR EMILIO LLEDO

g) Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la| 15% -Pruebas escritas y
normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de | (1,5) Actividades
proteccién medioambiental practicas
*UT=Unidad de trabajo, equivaldria a Unidad didactica
uT INDICADORES CALIF | INSTRUMENTO
(100%
(10)
a) Caracteriza las maquinas, bateria, Utiles y herramientas 20% | -Pruebas
relacionadas con la produccion culinaria. 2) escritas y
Actividades
practicas
b) Reconoce las aplicaciones de las maquinas, bateria, Utiles 10% | -Pruebas
y
herramientas. (2) escritas y
Actividades
practicas
¢) Realiza las operaciones de puesta en marcha de las 20% | -Pruebas
maquinas
siguiendo los procedimientos establecidos. (2) escritas y
2 Actividades
practicas
d) Realiza las operaciones de preparacion y mantenimiento de| 20%
la maquinaria, bateria, utiles y herramientas. (2) _Pruebas
e) Comprueba las condiciones de prevencion y seguridad en 15%
las
actividades de preparacion. (1,5) | escritas y
Actividades
practicas
f) Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la 15% | Actividades
normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de (1.5) practicas
proteccion
medioambiental
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uT INDICADORES CALIF. | INSTRUMENTO
(100%)
(10)
a) Caraqt,eriza_ las maquinas relacionadas con la 10% -Pruebasescritas
3 | produccionculinaria. (1)
y
Actividades
practicas
b) Reconoce las aplicaciones de las maquinas. 10% -Pruebas escritas
(1) y Actividades
practicas
c) Realiza las operaciones de puesta en marcha de las 20% -Pruebas escritas
maquinassiguiendo los procedimientos establecidos. (2) y Actividades
practicas
d) Realiza las operaciones de preparacion y mantenimiento 20% -Pruebas escritas
dela maquinaria. (2) y Actividades
practicas
e) Comprueba las condiciones de prevencion y seguridad en 20% | -Pruebas escritas y
lasactividades de preparacion. (2) Actividades
practicas
f) Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la| 20% | -Pruebas escritas vy
normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de @) Actividades
proteccion medioambiental. practicas
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uT INDICADORES CALIF. INSTRUMENTO
(100%)
(10)
a) Caracteriza la bateria, Utiles y herramientas relacionadas 20% -Pruebas
con
la produccion culinaria. ) escritas y
Actividades
4 practicas
b) Reconoce las aplicaciones de la bateria, Utiles y 20% -Pruebas
herramientas. @) escritas y

Actividades practicas

¢) Realiza las operaciones de preparacion y mantenimiento de| 20% -Pruebas
la
ria, atil herramientas. :
bateria, utiles y herramientas 2) escritas y
Actividades

practicas

d) Comprueba las condiciones de prevencion y seguridad en 20% -Pruebas

las

ivi reparacion. :
actividades de preparacio 2) escritas y
Actividades

practicas

e) Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la 20% | -Pruebas

normativa

higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de (2) escritas y

proteccién

medioambiental. Actividades

practicas
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uT INDICADORES CALIF.(| INSTRUMENTO
100%)
(10)
a) ldentifica las necesidades de limpieza y preparaciones 15% Actividades
previas
de las materias primas (15) practicas
b) Relaciona las técnicas elementales con las especificidades | 20% -Pruebas
de
:32 materias primas, sus posibles aplicaciones posteriores y 2) escritas y
eguipos, utiles y/o herramientas necesarias.
Actividades
practicas
c) Realiza las tareas de preparacion y limpieza previas al 15% Actividades
corte,
u_tlllz_ando correctamgnt_e equipos, utlle_s y/o herramientas, (1,5) practicas
5 | siguiendo los procedimientos establecidos.
d) Observa las medidas de seguridad en el manejo de Utilesy | 10% | -Pruebas
herramientas. (1) escritas y
Actividades
practicas
e) Caracteriza los cortes basicos e identifica sus aplicaciones 10% | -Pruebas
alas
diversas materias primas. (1) escritas y
Actividades
practicas
f) Ejecuta las técnicas de cortes basicos siguiendo los 10% | Actividades
procedimientos establecidos. (1) précticas
g) Desarrolla los procedimientos intermedios de conservacion 10% | -Pruebas
teniendo en cuenta las necesidades de las diversas materias :
: : D escritas y
primas y su uso posterior.
Actividades
practicas
h) Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la 10% | Actividades
normativa
higiénico-sanitaria. (1) précticas
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uTt INDICADORES CALIF | INSTRUMENTO
(100%
(10)
a) Relaciona las técnicas elementales con las 15% -Pruebas escritas

especificidades delas materias primas, sus posibles

aplicaciones posteriores y los equipos, utiles y/o (1.5) y Actividades

herramientas necesarios. practicas

b) Realiza las tareas de preparacion y limpieza previas al 15% Actividades

corte,utilizando correctamente equipos, Utiles y/o L

herramientas, siguiendo los procedimientos establecidos. (1.5) practicas

c) Observa las medidas de seguridad en el manejo de 20%

Gtiles yherramientas.

(2)

d) Caracteriza las piezas y cortes especificos,| 15% -Pruebas

relacionando eidentificando sus posibles aplicaciones a | (1,5) escritas y
g | las diversas materias primas. Actividades

practicas
e) Ejecuta las técnicas elementales de obtencién de 10% | -Pruebas escritas vy

piezas y/ocortes especificos siguiendo los procedimientos

establecidos. (1) Actividades

practicas
f) Desarrolla los procedimientos intermedios de conservacion 15% -Pruebas
tenlen_do en cuenta las neceS|df_;1des de las diversas (1,5) escritas y
materiasprimas y su uso posterior.
Actividades
practicas
g) Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la 10% | Actividades

normatlvahlglenlco—sanltarla. (1) précticas
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uT INDICADORES CALIF. | INSTRUMENTO
(100%)
(10)
a) ldentifica las materias primas en cocina con posibles 20% .
necesidades de regeneracion. @ Actividades
practicas
b) Caracteriza las técnicas basicas de regeneracion de 20% -Pruebas
materiasprimas en cocina .
(2) escritas y
Actividades
practicas
! ¢) ldentifica y selecciona los equipos y procedimientos 20% -Pruebas
adecuadospara aplicar las técnicas de regeneracion. @) escritas y
Actividades
practicas
d) Ejecuta las técnicas de regeneracion siguiendo los 20% | Actividades
procedimientos establecidos e instrucciones recibidas. L .
(2) practicas
e) Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la 20% | Actividades
normativahigiénico-sanitaria y de proteccion medioambiental .
2) practicas
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Procesos Béasicos de Produccion Culinaria
uT INDICADORES SEGUN LOS CRITERIOS DE CALIF. | % | INSTRUMENTO
EVALUACION
(10)
a) Interpreta la terminologia profesional relacionada. 15 15
%
b) Describe y clasifica las diversas técnicas de coccion. 1 10
%
c) ldentifica y relaciona técnicas elementales de coccién con 15 15 Prueb
respecto a sus posibilidades de aplicacion a diversos géneros. % -rruebas
d) Relaciona y determina las necesidades previas al 1 10 escritas
desarrollo de lasdiversas técnicas de coccion. %
e) Identifica las fases y formas de operar distintivas en la 1 10 _
L aplicacion % -Trabajos declase
de cada técnica. (Actividades
f) Ejecuta las diversas técnicas de coccion 1 10 .
siguiendo losprocedimientos establecidos. % practicas y
g) Distingue posibles alternativas en funcion de los resultados 1 10
obtenidos %
h) Desarrolla los procedimientos intermedios de 1 10 dinamicas)
conservacion teniendo en cuenta las necesidades de las %
diversas materias primasy su uso posterior.
i) Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la 1 10
normativahigiénico-sanitaria, y de prevencién de riesgos %
laborales.
INDICADORES SEGUN LOS CRITERIOS DE CALIF. |
uT EVALUACION (10) % | INSTRUMENTO
a) Se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones 2 20% | -Pruebas
bag_cas de . . . o escritas
multiples aplicaciones, asi como sus posibles aplicaciones.
b) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos 1 10%
2 necesarios para el desarrollo de los procedimientos de _Trabajos de
elaboracion de fondos, salsas y otras elaboraciones basicas
de multiples aplicaciones. clase (Actividades
c) Se han realizado los procedimientos de obtencién de
) . L S o 15%
elaboraciones basicas de mudltiples aplicaciones siguiendo | 1,5

los procedimientos establecidos.
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d) Se han determinado las posibles medidas de 2 20% | précticas y
correccion en o
_, . dinamicas
funcion de los resultados obtenidos. )
e) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de 2 20%
conservacion teniendo en cuenta las necesidades de
las
elaboraciones y su uso posterior.
f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en 15 15%
cuenta lanormativa higiénico-sanitaria y de proteccién
medioambiental.
] CALIF INSTRUMENTO
uT INDICADORES SEGUN LOS CRITERIOS DE . (10) o
EVALUACION 0
a) Interpreta correctamente la informacion necesaria. 1 10
%
b) Realiza las tareas de organizacion y secuenciacion de las 1 10%
diversas
fases necesarias en el desarrollo de las elaboraciones en
tiempo yforma.
c) Verifica la disponibilidad de todos los elementos 1 10%
necesariospreviamente al desarrollo de las tareas. -Pruebas
d) Ejecuta las tareas de obtencion de elaboraciones culinarias 1 10% escritas
elementales siguiendo los procedimientos establecidos.
e) Ejecuta las tareas teniendo en cuenta la normativa 1 10%
higiénico- -Trabajos declase
3 | sanitaria.
f) Mantiene el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo 1 10%
el
proceso.
h) Justifica el uso de la técnica en funcion del alimento a 1 10% (Actividades
procesar. _
i) Desarrolla los procedimientos intermedios de conservacion 1 10%| practicasy
teniendo en cuenta las necesidades de las elaboraciones y su dinamicas)
usoposterior.
j) Determina las posibles medidas de correccién en funcion de 1 10%
los
resultados obtenidos.
k) Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la 1 10%
normativa,
de seguridad laboral.
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INDICADORES SEGUN LOS CRITERIOS DE CALI 0
ut EVALUACION F. % INSTRUME
(10) NTO

a) Describe y clasifica las diversas guarniciones y 15 15%
decoracionessencillas, asi como sus posibles
aplicaciones.
b) Determina las guarniciones y decoraciones 15 15%
adecuandolas a laelaboracion a la que acompanian.

-Pruebas
¢) Verifica la disponibilidad de todos los elementos 15 15% escritas
necesariospreviamente al desarrollo de las tareas.

4 d) Elabora las guarniciones y decoraciones siguiendo los 1,5 15% -Trabajos
procedimientos establecidos. declase
(Actividade
e) Desarrolla los procedimientos intermedios de 15 15% spracticas
conservacion teniendo en cuenta las necesidades de las P
elaboraciones y su usoposterior. y
dindmicas)
f) Ejecuta las tareas teniendo en cuenta la normativa 15 15%
higiénico-sanitaria.
g) Determina las posibles medidas de correccién en funcion 1 10%
de
los resultados obtenidos.
INDICADORES SEGUN LOS CRITERIOS DE CALI 0
ut EVALUACION F. % | INSTRUME
(10) NTO
a) Verifica la disponibilidad de todos los elementos que 15 15%
configuranla elaboracion.
b) Dispone los diferentes elementos de la elaboracion 3 30% -Pruebas
siguiendocriterios estéticos, instrucciones recibidas o _
procedimientos escritas
establecidos.
c) Relaciona y aplica las técnicas de envasado y conservacion 2 20% -Trabajos
5 necesarias para los productos semielaborados y/o de
acabadossiguiendo los procedimientos establecidos. clase
d) Determina las posibles medidas de correccion en funcion de| 1,5 15% (Actividade
los
resultados obtenidos.
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e) Ejecuta las tareas teniendo en cuenta la normativa 1 10% sprécticas

higiénico-

sanitaria. y
dinamicas)

f) Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la 1 10%

normativa

de prevencién de riesgos laborales.

uT ) INSTRUME
INDICADORES SEGUN LOS CRITERIOS DE CALI o NTO
EVALUACION F. °
(10)
a) Identifica los diferentes tipos de servicio y sus 15 15%

caracteristicas.

b) Mantiene los diversos productos en condiciones éptimas de| 1,5 15%
servicio, segun instrucciones recibidas o

procedimientosestablecidos. -Pruebas
c¢) Verifica la disponibilidad de todos los elementos necesarios 1 10% escritas
para
el desarrollo del servicio.

6 | d) Interpreta la documentacion e instrucciones relacionadas 15 15% ~Trabajos
con
los requerimientos del servicio. declase
e) Colabora en la realizacion de las elaboraciones de 1 10% (Actividade
obligadaejecucion durante el desarrollo del servicio o
siguiendo los spracticas
procedimientos establecidos. y
f) Ejecuta las tareas teniendo en cuenta la normativa 15 15% L
higiénico- dinamicas)
sanitaria.
g) Asiste en la disposicion de los diferentes elementos 1 10%

gue componen la elaboracién siguiendo instrucciones
0 normasestablecidas.

h) Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la 1 10%
normativa
de seguridad laboral.
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Mdédulo: Aprovisionamiento y conservacion de materias primas e higieneen la
manipulacién

uT INDICADOR CALI | INSTRUME
ES F. |NTO
(10)
a) Identifica los requisitos higiénico-sanitarios que 15 -Pruebas
deben
cumplir los equipos, utillaje e instalaciones de manipulacion escritas
de
alimentos (90%)
1
b) Evalla las consecuencias para la inocuidad de los 1 -Trabajos de
productos y la
seguridad de los consumidores de una limpieza/ clase
desinfeccion
inadecuadas (Actividade
S
c) Describe los procedimientos, frecuencias y equipos de 15 practicas
limpieza
p y y
desmfecc_:lon (L+D) i _ _ dinamica
d) Describe los pardmetros objeto de control asociados al 1
: . . - . s)(10%)
nivel delimpieza o desinfeccion requeridos
e) Reconoce los tratamientos de Desratizacion, 1.5
Desinsectacion y
Desinfeccion (DDD)
f) Describe los procedimientos para la recogida y retirada 15
de los
residuos de una unidad de manipulacién de alimentos
g) Clasifica los productos de limpieza, desinfeccion y los 1
utilizadospara los tratamientos de DDD y sus condiciones de
empleo
h) Evalua los peligros asociados a la manipulacién de 1
productos de
limpieza, desinfeccion y tratamientos DDD
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uT INDICADOR CALI | INSTRUMENT
ES F. O
(10)
a) Se reconocen las normas higiénico-sanitarias de 2
obligado
cumplimiento relacionadas con las practicas higiénicas
b) Identifica los peligros sanitarios asociados a los malos 1
habitos y
. L, -Pruebas
sus medidas de prevencion
— . — . escritas (90%
c¢) ldentifica las medidas de higiene personal asociadas 15 (90%)
a la
. ., . -Trabajos de
manipulacion de alimentos
clase
d) Reconoce todos aquellos comportamientos o 15 o
2 | aptitudes (Actividade
susceptibles de producir una contaminacion en los alimentos spracticas
e) Enumera las enfermedades de obligada declaracion 15 y
dinamicas)
f) Reconoce la vestimenta de trabajo completa y sus 15 0
requisitos de (10%)
limpieza
g) ldentifica los medios de proteccion de cortes, 1
guemaduras o
heridas del manipulador
uT INDICADORES CA INSTRUMEN
LI TO
F.
(10)
a) Reconoce las normas higiénico-sanitarias de obligado| 1
cumplimiento relacionadas con las Practicas de Manipulacion
b) Clasifica y describe los principales riesgos y 1
toxiinfecciones de
origen alimentario relacionandolas con los agentes causantes.
— . — -Pruebas
c) Valora la repercusion de una mala manipulacion de 1
alimentos en
. escritas (90%
la salud de los consumidores. (90%)
. — . . -Trabajos de
d) Describe las principales alteraciones de los alimentos. 1 |
clase
3 e)_ Describe los diferentes métodos de conservacion de 2 (Actividade
alimentos. s
f) Evita el contacto de materias primas o semielaborados 2 .
con los practicas y
productos procesados. dinAmicas)
| in S
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g) ldentifica alergias e intolerancias alimentarias. 1
(10%)
h) Evita la posible presencia de trazas de alérgenos en 1
productos
libres de los mismos.
i) Reconoce los procedimientos de actuacion frente a
alertas
alimentarias.
uT INDICADOR CALI | INSTRUMENT
ES F. o
(10)
a) Relaciona el consumo de cada recurso con el impacto| 1,5
ambiental que provoca
b) Define las ventajas que el concepto de reduccion de 1,5 -Pruebas
consumos escritas
aporta a la proteccién ambiental (90%)
c) D_ejscrl_b’e las ventajas ambientales del concepto de 15 “Trabajos de
4 | reutilizacion
clase
de los recursos o
d) Reconoce aquellas energias y/ 0 recursos cuya 2 (Actividades
utilizacion sea practicas y
menos perjudicial para el ambiente dinamicas)
e) Caracteriza las diferentes metodologias existentes para 2 (10%)
0
elahorro de energia y el resto de recursos que se
utilicen en la
industria alimentaria
f) ldentifica las no-conformidades y las acciones 15
correctivas
relacionadas con el consumo de los recursos.
uT INDICADOR CALI | INSTRUME
ES F.
(10) NTO
a) ldentifica y clasifica los distintos tipos de residuos| 1,5
generados de acuerdo a su origen, estado y necesidad de
reciclaje,depuracion o tratamiento.
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b) Reconoce los efectos ambientales de los residuos, 2 -
contaminantes y otras afecciones originadas por la Prueba
industriaalimentaria. S
c) Describe las técnicas de recogida, seleccion, clasificacion| 2 escrita
5 yeliminacion o vertido de residuos. S
(90%)
d) Reconoce los parametros que posibilitan el control 1,5 -Trabajos
ambiental declase
en los procesos de produccion de los alimentos (Actividade
relacionados conlos residuos, vertidos o emisiones. sprécticas
e) Establece, por orden de importancia, las medidas 15
tomadas y
L, . dinamicas)
para la proteccién ambiental.
f) Identifica las no-conformidades y las acciones correctivas | 1,5 (10%)
con
la gestion de los residuos
uT INDICADOR CALI | INSTRUME
ES F.
(10) NTO
a) Caracte_rjza los diversos métodos de envasado y 15 -Pruebas
conservacion,
asi como los equipos asociados a cada método. escritas
(90%)
b) Relaciona las necesidades de envasado y conservaciéon | 1,5 -Trabajos
6 de
de las
materias primas en cocina con los métodos y equipos. clase
c) Ejecuta las técnicas basicas de envasado y 2 (Actividades
conservacion
siguiendo los procedimientos establecidos. practicas y
d) Ejecuta las tareas teniendo en cuenta la normativa 1,5 dinamicas)
higiénico-
IES PROFESOR EMILIO LLEDO http:/ies-
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sanitaria. (10%)

e) Determina los lugares de conservacion idéneos, para 2
los

géneros, hasta el momento de su uso/consumo o destino
final.

f) Realiza todas las operaciones teniendo en cuenta la 15
normativa

de prevencién de riesgos laborales.

uT INDICADOR CALI | INSTRUME
ES F.
(10) NTO
a) Interpreta las instrucciones recibidas y la 1

documentacion
asociada a la recepcion de materias primas.

b) Reconoce las materias primas y sus caracteristicas. 15

c) Interpreta el etiquetado de los productos. 15 -Pruebas

d) Comprueba la coincidencia de cantidad y calidad 15 escritas

de lo

solicitado con lo recibido. (90%)
-Trabajos

de
7 | e) Identifica las necesidades de conservacion de las 15 clase
materias
primas. (Actividade
S

practicas y

f) Almacena las materias primas en el lugar apropiado 1 dinami

para su inamicas)

conservacion atendiendo a normas establecidas e

instrucciones (10%)

recibidas.

g) Coloca las materias primas en funcion de la prioridad 1

en su

consumo.

h) Mantiene el almacén en condiciones de orden y limpieza. 1
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ATENCION AL CLIENTE

Los criterios de calificaciéon en funciéon de los instrumentos de evaluacién utilizados

son los siguientes:

Prueba escrita 50

%

. | Actividades y trabajos realizados a lo largo del trimestre 30

[ %

W1 Actitud y comportamiento 20

- %
Total 100

%

Prueba escrita 50

%

= | Actividades realizadas en clase a lo largo del trimestre 30

kT %
g, | Actitud y comportamiento 20%
Total 100

%

Prueba escrita 50

%

. | Actividades realizadas en clase a lo largo del trimestre 30

[E %
m""' Actitud y comportamiento 20

© %
Total 100

%

- La calificacion de cada evaluacion sera una media ponderada de las notas
obtenidas en cada apartado, siempre y cuando se alcance un minimo de 5 en la
prueba escrita.

- La calificacion de la recuperacion debera ser al menos de 5 para superar el médulo

- La calificacion final del modulo sera la media ponderada de las tres evaluaciones,
teniendo que haber alcanzado una calificacion minima de 5 en cada evaluacion para
proceder a dicha media.

- Todas las calificaciones se recogeran en el Cuaderno del Profesor, donde
apareceran reflejadas todas las variables a evaluar y su correspondiente calificacién.
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Modulo: Técnicas elementales de pre-elaboraciéon

()

IES PROFESOR EMILIO LLEDO

uT

INDICADORES
SEGUN LOS
CRITERIOS DE
EVALUACION

CA LIF.

(10

INSTRUM

0
% ENTO

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

20 | Pruebas

% .
escrita

b) Se han formalizado las hojas de
solicitud siguiendo las normas
preestablecidas

10%

¢) Se ha comprobado cuantitativa y
cualitativamente lo solicitado con lo
recibido.

15

15% | o

d) Se han trasladado los géneros y
los materiales a los lugares de t

siguiendo los procedimientos
establecidos.

20%
-Trabajos

de clase

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

20% | (Actividad

es

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

15

15% | practicas
y
dinamicas

)
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INDICADORES SEGUN LOS CRITERIOS DE CALI 0
uT EVALUACION F. % INSTRUME
(10) NTO
. . - — 5
er;)é r?:jehan descrito y caracterizado los equipos, utiles y 2 20% -Pruebas
propios de esta zona de consumos de alimentos y bebidas.
b) Se han reconocido las aplicaciones de equipos, Utiles y 15 15% | escritas
menaje
propios del area de restaurante.
2 | ¢) Se han efectuado las diversas operaciones de puesta en 2,5 25%
marcha de -Trabajos de
equipos, verificando su adecuacion y disponibilidad a usos
posteriores
siguiendo normas establecidas e instrucciones recibidas. clase
(Actividade
d) Se ha efectuado el mantenimiento de equipos, Utiles y 2 20% spracticas
menaje prop del area de restaurante, manteniéndolos en y
condiciones de uso duran desarrollo de las operaciones de dinamicas)
servicio, siguiendo los procedimientoestablecidos.
e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la] 2 20%
normabhigiénico-sanitaria, de prevencion de riesgos laborales.
INDICADORES SEGUN LOS CRITERIOS DE CA o
ut EVALUACION LIF. % | INSTRUME
(20) NTO
a) Se han descrito y caracterizado las diferentes 2 20%
operaciones depre-servicio mas significativas, teniendo
en cuenta las diversas
tipologias y el ambito de su ejecucion. -Pruebas
b) Se han relacionado las diversas operaciones de pre- 2 |20% it
servicio consus especificidades y funcionalidad posterior escritas
segun el tipo de
servicio a desarrollar. Trabai
c) Se han relacionado y determinado las necesidades previas | 1,5 | 15% - 11abajos
3 al desarde las diversas técnicas. declase
(Actividade
IES PROFESOR EMILIO LLEDO hitp:/fies-
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d) Se han identificado las fases y formas de operar para el 15 | 15% | spracticas
desarrolloidéneo de los diversos procedimientos de pre- y
servicio. dinamicas)
e) Se han realizado las diversas operaciones de pre- 15 |15%
servicio massignificativas en tiempo y forma, siguiendo los
procedimientos establecidos y atendiendo a las
instrucciones recibidas.
f) Se han determinado las posibles medidas de correcciébnen | 1,5 | 15%
funcion de los resultados obtenidos.
INDICADORES SEGUN LOS CRITERIOS DE C 0
ut EVALUACION A & INSTRUME
LI NTO
F
(10
)

4 a) Se ha interpretado la documentacion e instrucciones 1,5[15%
relacionadas conrequerimientos del servicio.
b) Se han descrito y caracterizado las diferentes técnicas de 1,5[15%
servicio basicteniendo en cuenta los tipos de servicio y el ambito
de su ejecucion.
c¢) Se han identificado y seleccionado los equipos, Utiles y menaje | 1,5 |15%
necesarios y acordes para el desarrollo posterior de las
operaciones deservicio.
d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos 1 |10% | prueba
necesarios,
previamente al desarrollo de las tareas. S
e) Se han aplicado y desarrollado las diversas técnicas y 1 |10% | escritas
procedimientos sencillos de servicio, teniendo en cuenta las
instrucciones recibidas y/o lanormas establecidas. -Trabajos
f) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa declase
higiénico-sanitaria. (Actividade

sprécticas
g) Se ha valorado la necesidad de atender a los clientes con 1 [10% y
cortesia yeficacia, potenciando la buena imagen de la entidad que L
presta el dinamicas)
servicio.
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h) Se han determinado las posibles medidas de correccion en 1{10%

funcionresultados obtenidos.

INDICADORES SEGUN LOS CRITERIOS DE CALI
EVALUACION E % | INSTRUME

(iO) NTO

uT

a) Se han descrito y caracterizado los procedimientos y 2,5 25%
etapas habituales que deben realizarse al cierre de las areas
de servicio.

b) Se han identificado y comunicado las necesidades de 2, 20% -Pruebas
reposicionde géneros y material para la adecuacion al escritas
siguiente servicio.

c) Se han relacionado las diversas operaciones de post- 2 20%
servicio con sus especificidades y funcionalidad posterior, -Trabajos
atendiendo al orden de realizacion, instrucciones recibidas
y/o normas establecidas.

d) Se han realizado las diversas operaciones de post- 1, 10% | (Actividade
servicio entiempo y forma, siguiendo los procedimientos spracticas
establecidos y
atendiendo a las instrucciones recibidas. y

e) Se han determinado las posibles medidas de 1 10% dinamicas)
correccion enfuncién de los resultados obtenidos.

declase

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta 15 15%
lanormativa de prevencion de riesgos laborales.

PROCESOS BASICOS DE PREPARACION DE ALIMENTOS YBEBIDAS

1. CRITERIOS DE CALIFICACION
La evaluacion conlleva la emisiéon de una calificacion que sera el resultado de
aplicar los siguientes porcentajes:
Actitud:
Se valoraran los siguientes apartados:
Responsabilidad: aseo personal, uniformidad.
Comportamiento: amabilidad, empatia, compafierismo, motivacion y
constancia.
Grado de compromiso: cumplimiento de las normas, valoracion y cuidado de
equipos e instalaciones, sentido del orden y evolucion.
Capacidad profesional: disciplina y subordinacion, autoridad, delegacion y
adaptabilidad.
La asistencia a clase es obligatoria a efectos de la aplicacion de la evaluacion
continua. Para aquellos alumnos que pierdan el derecho a la evaluacién continua
- se establece un procedimiento de evaluacion ordinario en el mes de junio.
Pruebas de conocimientos:
- En cada evaluacion se realizaran dos pruebas:
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Prueba practica. Con esta prueba se valoraran las destrezas que tiene el

alumno/a en el aula-taller, realizando practicas con compafieros en el servicio de
“familia”.
Prueba tedrica. Con esta prueba se valoraran ciertos contenidos tedricos vistos
en el aula.
Puntuaciones:
En el caso de las pruebas de recuperacion la calificacion sera de un maximo de 5
puntos cuando la prueba quede superada.
CUADRO EXPLICATIVO SOBRE LA PONDERACION DE LOS CRITERIOS DE

CALIFICACION

EVALUACION INSTRUMENTO Conceptual | Procedimental | Actitudinal
Pruebas teéricas 20%
Pruebas practicas 50%

TODAS
Actitud 20%
Trabajos escritos, fichas técnicas | 5%

PREPARACION Y MONTAJE DE
MATERIALES PARACOLECTIVIDADES Y
CATERING

1. CRITERIOS DE CALIFICACION
La evaluacién conlleva la emisién de una calificacion que sera el resultado de
aplicar lossiguientes porcentajes:
Actitud:
Se valoraran los siguientes apartados:
- Responsabilidad: puntualidad, aseo personal y uniformidad.
- Comportamiento: amabilidad, empatia, compaferismo, motivacion
yconstancia.
- Grado de compromiso: cumplimiento de las normas, valoracion y
cuidado deequipos e instalaciones, sentido del orden y evolucion.
- Capacidad profesional: disciplina y subordinacion, autoridad,
delegacién yadaptabilidad.

Cada uno de estos apartados tiene un valor de 0,50 puntos, por lo que si se
consiguen todoslos apartados supondra un punto o un 20% sobre la nota global.

La asistencia a clase es obligatoria a efectos de la aplicacién de la evaluacion
continua,cuestion por la cual ésta no sera tenida en cuenta a efectos de
establecer los criterios de

http://ies-
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calificacion. Para aquellos alumnos que por inasistencia pierdan el derecho a la
evaluaciéncontinua se establece un procedimiento de evaluacién extraordinario.

Pruebas de conocimientos:

En cada evaluacion se realizaran dos pruebas:

- Prueba préactica que tendrd un peso del 60%. Con esta prueba se
valoraran las destrezas que tiene el alumno/a en el aula-taller, realizando
practicas con compafieros en el servicio de “familia”, asi como con clientes
reales que vengan a comer a la Escuela.

- Prueba tedrica que tendra un peso del 20%. Con esta prueba se
valoraran ciertos contenidos tedricos vistos en el aula.

Puntuaciones:

En el caso de las pruebas de recuperacion la calificacion sera de 5 puntos cuando
la pruebaquede superada.
Calificaciéon de cada evaluaciéon: En el caso en que se realicen varias pruebas
practicas en una evaluacién, se hallar4d la media aritmética y se ponderara la
calificacion final con el 50%. En este supuesto el alumnado debe obtener un minimo
de 5 puntos en cada prueba para poder hacer la media aritmética citada.
Calificacioén final ordinaria del Ciclo formativo: Se obtendra por la media aritmética
de las calificaciones obtenidas en las diferentes evaluaciones.
La calificacion ser4 numérica expresada con los valores de 1 a 10, sin decimales. Por
ello la calificacion final que resulte de aplicar los anteriores criterios se redondeara al
alza o a la baja, en funcion de los decimales resultantes, a criterio del profesor.
La asistencia a clase es obligatoria a efectos de la aplicaciéon de la evaluacion
continua. Aquellos alumnos que pierdan el derecho a la evaluacién continua, podran
presentarse a la evaluacion ordinaria de junio.

OPERACIONES BASICAS EN RESTAURANTE

CRITERIOS DE CALIFICACION

Los ciclos formativos se cursan en régimen presencial, por lo tanto, laasistencia
a clase es obligatoria.

Se recuerda que el alumno/a cuya asistencia sea inferior al ochenta porciento de
las horas de duracion del médulo perdera el derecho a la evaluacion continua.
Las faltas de asistencia debidamente justificadas no seran computables.

Las calificaciones de los alumnos que se determinaran de la siguiente forma:

Las actividades, ejercicios, supuestos, entrevistas y situaciones practicas de casos reales o
ficticios para comprobar como se desenvuelven y reaccionan los alumnos segun los
conocimientos adquiridos.
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La participacion, el interés, el esfuerzo y la actitud que segun susposibilidades demuestre

cada alumno.

Asistencia y puntualidad a clase.
La falta de asistencia a las horas previas a la realizacion de una pruebaescrita se
considerara como una actitud negativa, a valorar en la evaluacion del moédulo.

Comportamiento y actitud en clase.

El profesor mediante la observacién a cada alumno evaluara la actitud,
comportamiento, motivacion, predisposicion, intereses,educacion, buenos modales,
etc., en funcion de los criterios de evaluacion pautados.

Las faltas de comportamiento se valoraran de forma negativa.

Trabajos/actividades
La realizacion, asi como la entrega puntual de los trabajos encomendados.La comprobacion

de que estos trabajos se realizan correctamente.

Durante el desarrollo de las diversas unidades de trabajo, se podran realizar ejercicios y
trabajos de repaso y complementarios. Dichas actividades y trabajosson obligatorias y
deberan presentarse para su calificacion y correccién debidamente ordenadas, en la fecha
gue se acuerde al respecto.

El alumno gue no las entregue en la fecha acordada, por cualquier motivo nojustificado,
perdera el derecho a ser calificado en este apartado.

No se recogera ningun trabajo o actividad fuera de la fecha establecida para suentrega, salvo
gue se justifigue debidamente la imposibilidad de su entrega, por lo que se tendran en cuenta
los mismos criterios que parar la justificacion de faltas de asistencia a clase.

Las actividades se realizaran de forma individual, excepto para aquellas pruebaso trabajos
gue se estime conveniente formar grupo de trabajo.

Existiran diferentes tipos de actividades.

En las actividades ademas del desarrollo de las mismas, se valoraran aspectoscomola
presentacion, el orden, la ortografia, la redaccion, etc.

Pruebas escritas y/u orales

Las pruebas se realizaran en el dia y hora fijados por el profesor sin perjuicio de que el
profesor también podra realizar pruebas sin previo aviso. La nota final del trimestre sera
numérica sin decimales del O al 10.

Las pruebas escritas seran corregidas y entregados a los alumnos una vez calificados, para su
repaso y valoracion. Se realizaran pruebas de una o varias unidades de trabajoy un prueba
practica por sesion de evaluacion. Si el alumnono hubiese aprobado las pruebas previas a la
de evaluacion, las realizara este dia.
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Serd necesario tener como minimo en cada examen un 5.

()
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La nota de la evaluacién sera la media de las notas de las pruebas anteriores ala misma, en el
caso de que el alumno las haya superado. En caso de no haberlas superado, el alumno para
aprobar la evaluacién tendra que obtener una calificacion de 5.

Las pruebas que no se hayan podido realizar por cualquier causa, excepto las que vengan
acreditadas por un justificante oficial, se podran recuperar en una fecha fijjada de comun
acuerdo, después de la evaluacién de cada trimestre.

Los alumnos que pierdan la evaluacion continua se atendran a lo dispuesto en la Orden de
19/05/2016, de la Consejeria de Educacién, Cultura y Deportes, porla que se regula la
evaluacion, promocion y acreditacién académica del alumnado de Formacién Profesional

Basica del sistema educativo en la Comunidad Autbnoma de Castilla-La Mancha.

Nota Global.-

La nota de cada evaluacion sera de cero a diez en nimeros enteros calculadndose
mediante medias ponderadas, aplicando una valoraciénponderada por el peso de los

resultados de aprendizaje en funcion dela importancia docente establecida

seguidamente:

Resultados de aprendizaje

12 Eva.

22 Eva.

32 Eva.

Evaluacién
ORDINARI
A

Evaluaci
on
EXTRAO
RD

1. Desarrolla el proceso de
pre servicio, poniendo a
punto la sala de acuerdo
alas normas
establecidas.

Prepara material, equipos y
mobiliario identificando sus
usos y aplicaciones.

Realiza las diferentes
operaciones de limpieza,
puesta a punto de equipos,
utiles y menaje de trabajo,
propios del restaurante,
respetando las normas
higiénico sanitarias y las
instrucciones recibidas.

30%

0%

0%

15%

15%
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2. Realiza el montaje de
mesas relacionandolo con
el tipo de servicio a
desarrollar.

Colabora con el montaje de
mesas y elementos de
apoyo, asi como en la
decoracién y ambientacién 40% 0% 0% 15% 15%
de la zona de consumo de
alimentos y bebidas, de
acuerdo con las normas
basicas del establecimiento
e instrucciones recibidas.

3. Acoge y atiende a la
clientela, informéndoles
sobre la oferta
gastrondmica del
restaurante y atendiendo en
todo momento sus
peticiones, de modo que se 30% 0% 0% 15% 15%
sientan bien recibidos,se
satisfagan sus expectativas
y se cumplan los objetivos
econdémicos de la empresa.

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

0% 50% 0% 15% 15%

5. Ejecuta operaciones deapoyo
en el servicio debebidas en
sala, valorando sus
implicaciones en la calidad
del mismo.

0% 50% 0% 15% 15%

6. Confecciona facturas, cobray
despide a la clientela segun las
normas establecidas, de modo
guese pueda controlar el
resultado econémico del
establecimiento y potenciar la 0% 0% 50% 15% 15%
materializacion de futuras
ventas.

7. Ejecuta las operaciones de post
servicio y cierre de lasareas de
sala, relacionandolas con las
necesidades de reposiciony 0% 0% 50% 10% 10%
adecuacion al siguiente
servicio.
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TOTAL

100
%

100%

100%

100%

100
%

1. Desarrolla el proceso de
pre servicio, poniendo a
punto la sala de acuerdo
alas normas
establecidas.

Prepara material, equipos y
mobiliario identificando sus
usos y aplicaciones.

Realiza las diferentes
operaciones de limpieza,
puesta a punto de equipos,
utiles y menaje de trabajo,
propios del restaurante,
respetando las normas
higiénico sanitarias y las
instrucciones recibidas.

30%

0%

0%

15%

15%

2. Realiza el montaje de
mesas relacionandolo con
el tipo de servicio a
desarrollar.

Colabora con el montaje de
mesas y elementos de
apoyo, asi como en la
decoracion y ambientacion
de la zona de consumo de
alimentos y bebidas, de
acuerdo con las normas
bésicas del establecimiento
e instrucciones recibidas.

40%

0%

0%

15%

15%

3. Acoge y atiende a la
clientela, informéndoles
sobre la oferta
gastronomica del
restaurante y atendiendo en
todo momento sus
peticiones, de modo que se
sientan bien recibidos,se
satisfagan sus expectativas
y se cumplan los objetivos
econdémicos de la empresa.

30%

0%

0%

15%

15%

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

0%

50%

0%

15%

15%
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5. Ejecuta operaciones de
apoyo en el servicio de
bebidas en sala,
valorando sus
implicaciones en la
calidad del mismo.

0%

50%

0%

15%

15%

6. Confecciona facturas, cobra
y despide a la clientela
segun las normas
establecidas, de modo
guese pueda controlar el
resultado econémico del
establecimiento y
potenciar la
materializacion de futuras
ventas.

0%

0%

50%

15%

15%

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

0%

0%

50%

10%

10%

TOTAL

100
%

100%

100%

100%

100
%

Mediante diversas herramientas o instrumentos de evaluacion como controles escritos y/u
orales periodicos, trabajos de investigacion, etc..., seevaluaran los contenidos para la
consecucion de los resultados de aprendizaje, estableciendo para ello una ponderacién delas

notas obtenidasen funcién de las herramientas de evaluacién aplicadas:

Pruebas escritas y/u orales.
Trabajos y/o actividades individuales y/o en grupo. asistencia a las clases, participaciony
comportamiento en las mismas (en: exposiciones, debates, interésmostrado, esfuerzo,

puntualidad, empatia,asertividad, buenos modales, etc)

Para poder aplicar las puntuaciones mencionadas anteriormente en la nota de un bloque de
contenidos, se necesita que todas las partes esténaprobadas (para ello, es necesario obtener
como minimo 5 puntos sobre 10 en cada parte). Para la superacién de la evaluacion el

alumnodebera obtener una nota final igual o superior a 5.

En cuanto a las notas de las evaluaciones ordinarias y extraordinarias, se calcularan
directamente de la media aritmética de las evaluaciones aprobadas anteriores.

Alumnos que copian:

Si un alumno es sorprendido copiando en el acto del examen su calificacion seréd decero en

dicha prueba a la vez que se valorardnegativamente su actitud y comportamiento.
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Modulo: OPERACIONES BASICAS EN BAR CAFETERIA

1. CRITERIOS DE CALIFICACION
La evaluacion conlleva la emisién de una calificacion que sera el resultado de
aplicar los siguientes porcentajes:
Actitud:
Se valoraran los siguientes apartados:
Responsabilidad: aseo personal, uniformidad.
Comportamiento: amabilidad, empatia, compafierismo, motivacion y
constancia.
Grado de compromiso: cumplimiento de las normas, valoracién y cuidado de
equipos e instalaciones, sentido del orden y evolucion.
Capacidad profesional: disciplina y subordinacién, autoridad, delegacién y
adaptabilidad.
La asistencia a clase es obligatoria a efectos de la aplicaciéon de la evaluacion
continua. Para aquellos alumnos que pierdan el derecho a la evaluacién continua
- se establece un procedimiento de evaluacion ordinario en el mes de junio.
Pruebas de conocimientos:
- En cada evaluacion se realizaran dos pruebas:
Prueba practica. Con esta prueba se valoraran las destrezas que tiene el
alumno/a en el aula-taller, realizando practicas con compafieros en el servicio de
“familia”.
Prueba tedrica. Con esta prueba se valoraran ciertos contenidos tedricos vistos
en el aula.
Puntuaciones:
En el caso de las pruebas de recuperacion la calificacion sera de un maximo de 5
puntos cuando la prueba quede superada.
CUADRO EXPLICATIVO SOBRE LA PONDERACION DE LOS CRITERIOS DE
CALIFICACION

EVALUACION INSTRUMENTO Conceptual | Procedimental | Actitudinal
Pruebas tedricas 20%
Pruebas précticas 50%

TODAS
Actitud 20%
Trabajos escritos, fichas técnicas | 5%

Médulo: TECNICAS DE COMUNICACION EN RESTAURACION

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los elementos que conforman el protocolo en restauracion.

b) Se ha caracterizado el disefio y planificacion de actos protocolarios.

c) Se ha reconocido el programa del acto relacionandolo con el servicio que se va a
desarrollar.

d) Se ha establecido protocolariamente la presidencia en los actos.

e) Se han caracterizado los diferentes sistemas de ordenacién de la clientela en funcién
del tipo de acto desarrolllar.
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f) Se ha valorado la importancia de la imagen corporativa.
4. Aplica técnicas de reclamaciones, quejas o sugerencias de clientela potencial,ea
reconociendo y aplicando el protocolo de actuacion.
Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado las alternativas de solucién de la objecion o sugerencia previas a
la reclamacion formal.
b) Se han reconocido los aspectos principales en los que incide la legislacién vigente,
en relacion con las reclamaciones.
¢) Se ha suministrado la informacién y documentacion necesarias al cliente para la
presentacion de una reclamacion escrita, si éste fuera el caso.
d) Se han reconocido los formularios presentados por el cliente para la realizacion de
una reclamacion.
e) Se ha trasladado la informacién sobre la reclamacion segun el orden jerarquico
preestablecido.
f) Se ha simulado la resolucion de conflictos entre las partes por medio de una solucion
de consenso, demostrando una actitud segura, correcta y objetiva.

Clasificacion Clasificacion Clasificacion
Numero de | de cada | de cada | de cada
Ne° del | Criterios de | Criterio de | Criterio de | Criterio de
Resultado de | Evaluacion de | Evaluacion Evaluacion Evaluacion
Aprendizaje cada Resultado | como “ Minimo | como de como de
de Aprendizaje o de
Suficiencia® “ Nivel Il “ “ Nivel lll “
1 11 4 4 3
2 7 2 3 2
3 6 3 1 2
4 6 2 3 1
TOTALES TOTALES TOTALES TOTALES TOTALES
30 11 11 8
% de clasificacion
0 ponderacion de 50 % 30 % 20 %
los Criterios de
Evaluacién
550 330 160
Valor
Criterio/poreentaje | 5 aoag15346% | 317307692% | 15,38461538%
Valor de cada
Criterio de | 0,48 0,32 0,2
Evaluacion por
categoria y | 5.2 3,2 1,6
curso completo
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OFERTAS GASTRONOMICAS

CRITERIOS DE CALIFICACION.

Los criterios de calificacion en funcion de los instrumentos de evaluacion utilizados
son los siguientes:

1) Pruebas tedrico — practicas: Se realizaran exdmenes aglutinando parte, una o
varias unidades de trabajo conforme a la dificultad de las mismas, realizandose al
menos una por trimestre. En caso de realizar varias pruebas en un mismo trimestre,
se hallara teniendo en cuenta el peso de cada uno de los criterios evaluados.

Si alguno de los alumnos no pudiera realizar una de estas pruebas en el momento y
lugar designado para ello, las realizara con la siguiente prueba practica en
condiciones similares a las del resto de los comparieros

Estas pruebas valoraran los criterios que no sean valorados a través de trabajos:

2) Trabajos: Se procurara que los trabajos valoren la mayor parte de los criterios
atendiendo a la dinamica del grupo clase

Los trabajos seran realizados, siempre que las condiciones técnicas y de dindmica
del grupo clase asi o permitan, durante el horario lectivo, evaluandose la posibilidad,
en aras de la atencion a la diversidad, de que los Alumno/as puedan terminar los
trabajos fuera del horario lectivo. Dada la obligatoriedad de la asistencia a clase, como

sustanciaremos mas adelante de los alumnos, aquellos que no asistan a clase estos
dias y no presenten los trabajos o lo hagan fuera de tiempo (una vez ya corregidos)
obtendran una calificacion de 0 (cero) sobre los criterios evaluados con este trabajo.
Para mejorar el seguimiento de la materia, estos alumnos tendran la oportunidad de
demostrar su dominio del/los criterio/s evaluados a través de trabajos dentro de la o
las siguiente/s pruebal/s tedrico practicas realizadas durante la evaluacion.

El porcentaje de criterios entre pruebas tedrico practicas y trabajos puede variar

en funcion de la capacidad de asimilacion de los conocimientos y dinamica del
grupo clase.

3) Actividades de cada unidad de trabajo,

Se tendra en cuenta de forma especial el trabajo desarrollado por el alumnado. Este
trabajo individual engloba principalmente las actividades se realizaran en cada
unidad de trabajo, los trabajos individuales que se solicitaran al alumnado, las
aportaciones a las actividades colectivas en el aula virtual como foros, glosarios, etc.
Los criterios de evaluacion pueden superarse en todo o en parte lo que se reflejara
en una escala que expresara en valores numéricos de 1 a 10 considerandose 5 el
punto de suficiencia para ese criterio

La asistencia regular es un requisito minimo para llevar a cabo una evaluacion
continua. La evaluacién continua ordinaria requiere la asistencia regular del alumno/a,
de tal forma que, las faltas de asistencia que superen el 20% de las horas lectivas
supone la imposibilidad de aplicar los criterios de evaluacion continua y los criterios de
calificacion sefalados, teniendo la posibilidad de ser evaluado al final del curso
escolar realizando una prueba objetiva de caracter global, integrada por todos los
contenidos, en la cual acredite las capacidades terminales exigidas en la
programacion, tal y como se desprende de la Orden de 29 de julio de 2020.

La Perdida de la evaluacién continua implica, pues que el alumno debera realizar el
examen de mayo integramente, y en caso de no presentarse o no superarlo,
tendrén la opcion de presentarse al examen de junio. La nota final de estos
alumnos/as sera coincidente con la nota obtenida en el examen de mayo o junio

La justificacion de las faltas vendra determinada por criterios objetivos.
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Modulo: SEGURIDAD E HIGIENE EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Dada la complejidad del hecho evaluativo se utilizaran varias y diversas técnicas:

a) Técnicas de observacion.

El proceso de ensefianza-aprendizaje se sintetizara en un registro personal de los
alumnos, en donde se reflejaran entre otros los siguientes datos: asistencia a
clase, faltas justificadas y sin justificar, valoracion de las actividades que realiza
cada alumno/a, calificacién de las diversas pruebas, etc. Este apartado
representara el 10% de la calificacion del modulo.

b) Materiales del alumno/a.

Para los diferentes temas se propondran actividades que ayuden a repasar y
complementar los mismos, el alumno, de seguir la evaluacién continuada debera
entregarlos en las fechas previstas para su correccion y calificacion. Dichas
actividades se realizaran de forma personal por el alumno y se presentaran en el
aula virtual del modulo. Este apartado representara un 30% de la calificacion del
modulo.

c) Actividades especificas de evaluacion.

A lo largo del trimestre se realizaran diversas pruebas escritas, para ver el grado
en que los alumnos han alcanzado los objetivos previstos, y conocer en qué
medida dominan los contenidos. Este apartado representara un 50% de la
calificacion del modulo.

Los ciclos formativos se cursan en régimen presencial, por lo tanto, la asistencia a
clase es obligatoria. Los alumnos, que tengan mas de un 20% de faltas sin

justificar del total de hora lectivas del trimestre, perdera el derecho a evaluacion
continua; estos alumnos/as seran evaluados mediante un examen final previo a la
evaluacion final ordinaria.

* NOTA: Sélo se consideran faltas justificadas, aquellas que se acrediten mediante
un justificante oficial. (Por ejemplo: justificante médico; citacion judicial;
enfermedad familiar grave; huelga transporte publico, etc.) y otras que determinen
oportuno el docente por causas especiales.

La puntualidad es un requisito indispensable, para el buen funcionamiento de las
clases. Los alumnos, si llegan 10 minutos después de la hora fijada para el
comienzo de las clases, independientemente del motivo, se le considerara como
un retraso.

La calificacion de cada alumno/a se realizara de forma
individualizada, teniendo en cuenta los siguientes aspectos y valoracion de los
MisMos:

[ EXAMENES .......covvvvveeeeiiieiicenn, 50 %
[1 Actividades y trabajos propuestos .... 30 %
[ Asistencia /comportamiento.............. 20 %
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* Solo si la nota media de los exdmenes realizados o la obtenida en la

recuperacion de los mismos supera el cinco se aplicaran estos porcentajes. En

caso contrario la alumna debera realizar una prueba final, relativa a todo el temario
diferenciando por trimestre o total segun los resultados.

- La calificacion de cada evaluacion sera una media ponderada de las notas
obtenidas en cada apartado, siempre y cuando se alcance un minimo de 5

en la prueba escrita.

- La calificacion de la recuperacion debera ser al menos de 5 para superar el

modulo

- La calificacion final del modulo sera la media ponderada de las tres

evaluaciones, teniendo que haber alcanzado una calificacion minima de 5

en cada evaluacion para proceder a dicha media.

- Todas las calificaciones se recogeran en el Cuaderno del Profesor, donde
apareceran reflejadas todas las variables a evaluar y su correspondiente calificacion.

IES PROFESOR EMILIO LLEDO http://ies-“
Direccion: Paseo del Prado Valverde, 1 Tel: 925516428 profesoremiliolledo.centros.
CP: 45230 e-mail: 45011872.ieso@edu.jccm.es castillalamancha.es/


http://ies-/
mailto:45011872.ieso@edu.jccm.es

£

Y
. ()
castl"a'La ManCha IES  PROFESOR EMILIO LLEDO
Médulo: El vino y su servicio

RESULTADOS DE CRITERIOS DE EVALUACION VALOR
APRENDIZAJE
1. Asesorar en el a) Se ha determinado la mejor
disefio de una bodega | situacion de la bodega teniendo encuenta: 0,14
en restauracion, su b) La orientacion,
localizacion espacial, preferentemente norte, con el finde ahorrar 0,14
dimensiones, energia.
requisitos y
caracteristicas c) La accesibilidad a los s6tanos,con amplias 0.14

escaleras y montacargas. ’
ambientales optimas d) La localizacion cerca de laentrada de 0.14
para conseguir el mercancias. ’
correcto _ . . .

o e) Las fuentes de ruidos y vibraciones con el fin
mantenimiento de la de evitarlos 0.14
calidad de los vinos.

a) Se han caracterizado los diferentes espacios
fisicos de conservacion del vino.
0,14
b) Se ha revisado y contrastado la entrada de
mercancia antes de su almacenamiento con
sus soportes documentales. 0,14
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2.Recepciona
diferentes tipos de
vino reconociendo sus
condiciones de

almacenaje.

()
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c) Se han cumplimentado los documentos de
aprovisionamientointerno .

0,14

d) Se han respetado los procesosde rotacion
de stock.

0,14

e) Se han calculado las cantidades
de almacenamiento en funcién delas

previsiones de servicio.

0,14

f) Se han respetado métodos de control en Ig
recepcion de vinos, identificando instrumentos

y medios necesarios

0,14

g)Se han aplicado normas deutilizacion de
equipos y maquinas para el mantenimiento y

conservacion de los vinos.

0,14

h) Se han identificado
correctamente los vinos reservadospor los

clientes.

0,14

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

proteccién ambiental.

0,14
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3. Reconoce los
principios basicos
sobre viticultura

yenologia.

a) Se han identificado las
caracteristicas, tipos y variedades
principales de botellas, corchos,

maderas, barricas, etc

0,14

()

IES PROFESOR EMILIO LLEDO

b) Se han identificado las partes,co
mposicion y

Caracteristicas del viiedo

0,14

c) Se ha identificado el ciclo de la
vid.

0,14

d)Se han caracteriza do
basicamente los factores
geograficos,

climatolégicos y de otro tipo que
intervienen en los procesos de

vinificacion.

0,14

e)Se han reconocido las diferentes
tipos de plantaciones vinicolas y
las diferentes labores que se

realizan a lo largo del ciclo de la
vid.

0,14

f)  Se han identificado las
principales plagas y enfermedades

gue sufren los vifiedos.

0,14

a)Se han caracterizado
basicamente los factores técnicos
gue intervienen

en los procesos de vinificacion.

0,14

b)Se han caracterizado
basicamente los factores

culturales y sociales

0,14
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relacionados con el mundo del

vino.

c)Se han identificado basicamente
los componentes que caracterizan

alos

0,14

4.ldentifica diferentes
tipos de vino,
determinando sus
caracteristicas
basicas y

diferenciadoras.

Distintos tipos de vino.

d) Se han identificado las
principales uvas destinadas a la

vinificacion.

0,14

e) Se han relacionado los procesos
de vinificacidn respecto al tipo de

uva.

0,14

f) Se han relacionado las diferentes
denominaciones de origen conlos
tipos de uva y caracteristicas
diferenciadoras.

0,14

g) Se han relacionado las
principales denominaciones de
origen conlos tipos de vino
mMAas representativos de estas, asi
como sus caracteristicas

basicas.

0,14

h) Se ha caracterizado basicamen
te la geografia vinicola Nacional e

internacional.

0,14

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

ambiental.

0,14
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5. Realiza catas
sencillas de
vinos
identificando las
caracteristicas
organolépticas,
aromas y
sabores basicos,
utilizando las
técnicas
elementales de

cata.

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

vinos.

0,14

b)Se han caracterizado los
términos aaplicables al aspecto,
el color, los aromas y los sabores

de los vinos.

0,14

c) Se hareconocido el utillaje

relacionado con el proceso de cata

de vinos.

0,14

d) Se han identificado y
caracterizado las distintas fases de

la cata de vinos.

0,14

e) Se han identificado los
condicionantes externos queafectan

a la cata.

0,14

f) Se han realizado los procesosele
mentales de cata utilizando las

Herramientas adecuadas.

0,14

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

cata.

0,14

h) Se

caracteristicas d e un vino partir de

han descrito las

la cata del mismo, utilizando

correctamente el vocabulario

0,14

propio de este proceso.
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g) Se han identificado las
caracteristicas organolépticas
béasicas del vino a

través de su cata.

0,14

h) Se han  descrito las
caracteristicas d e un vino partir de
la cata del mismo, utilizando

correctamente el vocabulario

propio de este proceso.

0,14

i) Se han identificado los
defectos mas comunes a través de

Su cata.

0,14

i) Se han realizado las

operaciones, teniendo en cuenta la
normativa higiénico- sanitaria, de
seguridad laboraly de proteccion

ambiental.

0,14
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6. Define cartas
sencillas de vinos
justificando las
propiedades de los
mismos y sus

aplicaciones.
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e
w{
()
a) Se ha descrito la estructura de
una carta de vinos. 0,14
b) Se han identificado las distintas
cartas de vino en funcion de la 0,14
oferta y tipologia del
establecimiento.
c)Se han descrito cartas sencillas
de vinos indicando sus 0,14
caracteristicas y
categorias comerciales.
d)Se han relacionado vinos y platos
con criterios basicos para realizar 0,14
propuestas de maridaje.
e)Se ha adecuado la oferta de
vinos en funcion de lag 0,14
caracteristicas de la oferta culinaria
y/o del entorno del
establecimiento.
f) Se han reconocido las nuevas
tendencias en la elaboracion de 0,14
cartas de vino.
http://ies-
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7. Sirve vinos
relacionando las
condiciones fisicas,
ambientales y la
Oferta gastrondmica
aparejada con los
utensilios,temperatura
y procedimiento
especifico.

a) Se han reconocido los
materiales y Utiles necesarios para

cada tipo de vino.

0,14

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

caracteristicas.

0,14

c) Se ha relacionado la temperatur
a de servicio con Las diferentes
variedades.

0,14

d) Se han respetado las
temperaturas de servicio enfuncién

del vino.

0,14

e) Se ha realizado la puesta a

punto

Del material necesario parala

actividad.

0,14

f) Se han utilizado las herramientas
y utensilios de servicio adecuados
en relacion Con las

caracteristicas del vino.

0,14

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

de vinos.

0,14

h)Se ha valorado la aprobacién @
desaprobacion del vino por parte

del cliente para actuar segun la

0,14

politica del establecimiento.
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i) Se han caracterizado diferentes
posibilidades de servicio de vino: 0,14
por botella, media botella, copay
otros
j) Se han solucionado posibles
guejas, reclamaciones o
sugerencias con prontitud, 0,14
buscando alternativas y
jerarquizandolas en funcion de su
importancia.
K) Se han realizado las
operaciones, teniendo en cuenta la 0,14
normativa higiénico- sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion
ambiental.
8. Analizar los a)Se han identificado los
diferentes tipos de diferentes tipos
clientelay técnicas de |de clientela, describiendo sus 0,14
venta de vinos mas actitudes y comportamientos
efectivas, y los habituales.
b) Se han identificado las
diferentes técnicas de venta de 0,14
vinos, estimando su aplicacion a
diferentes tipos de clientela
formulas de restauracion
y servicio.
procedimientos para
interpretar y resolver
necesidades de
informacion,
reclamaciones y
guejas.
http://ies-
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9. Asesorar sobre el
maridaje de vinos y
platos, relacionando
ingredientes yTécnicas
de cocinado con
diferentes tipos de

vinos

a)Se han identificado los
principales ingredientes de los
platos y lassalsas para poder
recomendar la bebida que mejor
se adapta aLos mismos.

0,14

b)

de la oferta del establecimiento

Se han seleccionado los vinos

guemejor  armonicen con
el menu escogido por la clientela 'y

asesorarla en un supuesto practico

de maridaje de vinos y platos.

0,14

10. Sirve vinos
castellano manchegos
identificando sus
caracteristicas basicas
y las técnicas de

servicio asociadas

a)Se han caracterizadg
basicamente los factores culturales
y sociales relacionados con

el vino en Castilla La Mancha.

0,14

b) Se han identificado los distintos
tipos de vinos castellano-

manchegos.

0,14

c) Se han identificado las
principales uvas destinadas a la
vinificacion en Castilla La Mancha.

0,14

d)Se

diferentes zonas de produccién en

han relacionado las
Castilla La Mancha con los tipos de
uva y caracteristicas

diferenciadoras.

0,14

Se

basicamente

e) han caracterizado

los factores que

intervienen en los procesos de

vinificacion de los vinos castellano-

manchegos.

0,14
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f) Se han reconocido y
caracterizado las técnicas
especificas del servicio de vinos
castellano- manchegos en funcién

de sus caracteristicas.

0,14

g) Se han utilizado las
herramientas y utensilios de

servicio adecuadosenrelacion

con las caracteristicas del vino.

0,14

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

ambiental.

0,14

11. Colaborar con la
personacon
responsabilidad
econdémica del
establecimiento en la
fijacion de precios delos
vinos, de forma que se
alcancen los objetivos
econdémicos y
comerciales del

establecimiento

a) Se ha calculado el precio de
venta al publico teniendo en
cuenta:

El precio de compra de las bebidas
gue componen la oferta y la fecha,
o fechas, de adquisicion. La
politica de precios de los
establecimientos y los margenes

de beneficios.

El precio medio demandado y el

precio medio ofertado
Las oscilaciones del mercado.

Los medios y recursos materiales
para el mantenimiento y
conservacion de vinos y otras
bebidas.

Los gastos generales.

0,14
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b) Se ha comprobado la oscilacion
en los costes de las bebidas,
teniendoen  cuenta |l
posibilidad de tomar medidas

correctoras en los precios.

0,14

IES PROFESOR EMILIO LLEDO
Direccion: Paseo del Prado Valverde, 1
CP: 45230

Tel: 925516428
e-mail: 45011872.ieso@edu.jccm.es

http://ies-
profesoremiliolledo.centros.
castillalamancha.es/


http://ies-/
mailto:45011872.ieso@edu.jccm.es

Castilla-La Mancha

Moédulo: Operaciones basicas y servicios en eventos especiales

()

IES PROFESOR EMILIO LLEDO

RESULTADOS
DE
APRENDIZAJE

CRITERIOS DE EVALUACION

VALOR

1. Atiende alaclientela
enel servicio de
restaurante y eventos
especiales relacionando
la demanda con los
productos a servir.

IES PROFESOR EMILIO LLEDO
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a) Se han identificado las
principales funciones del personal de
servicio

en sala.

b) Se ha identificado el vocabulario basico
dela 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 Yy
servicios del establecimiento o evento con las
peticiones y necesidades de cada tipo de
cliente.

e) Se han identificado las técnicas de
comunicacion verbal y no verbal y
habilidades

sociales, relacionandolas con las
Situaciones analizadas en un restaurante.

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

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

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

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

J) Sehan utilizado las nuevas tecnologias
en la toma de comandas.

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

Tel: 925516428
e-mail: 45011872.ieso@edu.jccm.es

0,16

0,16

0,16

0,16

0,16

0,16

0,16

0,16

0,16

0,16

0,16

http://ies-
profesoremiliolledo.centros.
castillalamancha.es/


http://ies-/
mailto:45011872.ieso@edu.jccm.es

Castilla-La Manc

ha

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

IES PROFESOR EMILIO LLEDO
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¢) Se ha ldentificado la legislacion vigente
aplicable sobre proteccién de consumidores y
usuarios.

d) Se han solucionado posibles quejas,
reclamaciones 0 sugerencias con prontitud,
buscando alternativas y jerarquizandolas en
funcién de su importancia.

e) Se ha despedido al cliente a su salida del
establecimiento o evento aplicando el
protocolo empresarial.

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 lasareas de alojamiento.

d) Se ha descrito el mobiliario y utillaje propio
de los servicios especiales, asi como sus
aplicaciones.

e) Se han identificado los diversos tipos,
caracteristicas y aplicaciones de eventos
especiales.

f) Se han identificado los diversos tipos,
caracteristicas y aplicaciones de eventos
realizados fuera del establecimiento: catering
ycolectividades.

g) Se ha realizado el proceso de decoracién
demesas segun el tipo de servicio o evento
especial.

h) Se han identificado los diversos tipos,
caracteristicas, aplicaciones y servicio de
bufés.

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

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

k) Se han identificado las diferentes
elaboraciones culinarias, sus ingredientes y
sus técnicas de cocinado.

) Se ha atendido a la futura clientela con
cortesia y elegancia, potenciando la buena
imagen de la entidad que presta el servicio,
teniendo en cuenta el orden de llegada y la
prioridad en el servicio.
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3. Elabora platos ala
vista de laclientela
aplicando las técnicas
culinarias y de servicio
relacionadas.

IES PROFESOR EMILIO LLEDO
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m) Se ha desarrollado el servicio respetando
los condicionantes y la propia dinamica del
mismo.

n) Se han aplicado las diferentes formas de
transporte de material con alimentos de la
cocina a la sala.

0) Se ha aplicado correctamente el marcaje
de platos.

p) Se han utilizado las nuevas tecnologias y
las distintas aplicaciones informaticas en el
proceso de facturacion.

q) Se han realizado los procesos de
facturacion y cobro de servicios, segln
instrucciones y/o normas establecidas.

r)  Se ha realizado el cierre de caja y su
correspondiente arqueo.

s) Se han ejecutado las operaciones de
desbarasado y recogida de material utilizado
con orden y limpieza.

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

u) Se ha identificado y cumplimentado toda la
documentacion administrativa y de control
correspondiente al cierre de la produccion.

v) Se ha actuado con la responsabilidad y
honradez que requiere la participacion en el
proceso de facturacion y cobro en
restauracion.

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

a) Se han reconocido los elementos de la
oferta gastronémica mas adecuada para su
elaboracién ante la vista de la clientela.

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

c) Se han reconocido la maquinaria,
materiales y Utiles aplicables para la
elaboracién de platos ante la clientela.

d) Se ha realizado la puesta a punto del
material necesario para la actividad.
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4. Realiza el trinchado,
racionado y desespinado
de productos y
elaboraciones culinarias
aplicando las técnicas
asociadas.

5. Realiza el servicio de
materias primas y
elaboraciones culinarias

IES PROFESOR EMILIO LLEDO
Direccion: Paseo del Prado Valverde, 1

CP: 45230

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

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

0) 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 elaboracioén si las hubiera.

i) Se ha valorado las posibilidades
decorativas de la presentacién 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 proteccién ambiental.

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 utiles y herramientas para el servicio
de productos pelados, trinchados,
desespinados y racionados.

c) Se ha dispuesto y comprobado la
puesta a punto de todo lo necesario para

eldesarrollo de
la actividad.

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

e) Se han desarrollado los diversos procesos
de pelado, trinchado, desespinado vy
racionado en tiempo y forma.

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

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

a) Se han identificado y caracterizado las
materias primas y elaboraciones culinarias de
especiales caracteristicas.
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gn crudo y prepara Ias b) Se han identificado y clasificado los
€ teristi ESPECIACS | Giversos dtiles y herramientas para el servicio 0,16
caracteristicas (caviar, de productos de especiales caracteristicas.
paté, gulas, quesos,
Jamon, Ostras, | ¢y Se ha dispuesto y comprobado la puesta a
caracoles, etc.). punto de todo lo necesario para el desarrollo 0,16
dela actividad.
d) Se han relacionado las distintas materias
primas y productos culinarios con las técnicas
apropiadas, en funcién de sus caracteristicas, 0,16
presentaciones, anatomia y otros
condicionantes.
e) Se ha realizado el servicio de las
elaboraciones siguiendo los parametros 0,16
establecidos.
f) Se ha realizado el emplatado de diferentes
elaboraciones desde el recipiente en el que se 0,16
han servicio al plato.
g) Se han realizado las operaciones teniendo
en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de 0,16
seguridad laboral y de proteccién ambiental.
1 (a,c, d,i,j kI
2 (@ b,c,ef,hi,jtu
V)
Prueba escrita 3 (a,b,d e gj
4 (a,c,d, e f,0)
5 (ac,def Q)
1 (a,d,g,j)
2 (&, b,c, e f hiv)
3 (& b, f, g, h)
Trabajos, actividades... 4 @ e,f)
5 (a, e f)
1 (&, b, c, e f g, h, jm,n)
2 (d,g9,k I,m,n,i,0,p,q
I
- ,S ,U)
Préacticas aula taller 3 ©hLo LD
4 (a,c,d, e f Q)
5 (ac,de,f Q)
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