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RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION IES MAESE RODRIGO ‘

A tenor de lo establecido en la Orden de 18 de septiembre de 2025, por la que se regula la evaluacion, certificacidn, acreditacién y titulacién académica del alumnado que cursa ensefianzas de los
grados D y E del Sistema de Formacién Profesional en la Comunidad Auténoma de Andalucia, segln recoge en su art. 5, apdo 3. 3. Con el fin de garantizar el derecho que asiste al alumnado a la
evaluacién y al reconocimiento objetivo de su dedicacidn, esfuerzo y rendimiento escolar, el profesorado informara al alumnado o a sus representantes legales, a principios de curso y antes de

finalizar el mes de octubre, acerca de los resultados de aprendizaje, los criterios de evaluacidn, criterios de calificacidn, procedimientos e instrumentos de evaluacién de cada uno de los médulos,

ambitos y, en su caso, proyecto que componen cada oferta de grado D o E.
DPTO. HOSTELERIA Y TURISMO. MP: SUMILLERIA NIVEL/ CURSO: 22 GDCFGS DIRECCION EN SERVICIOS DE RESTAURACION

Resultados de aprendizaje y
Criterios de evaluacion

Procedimientos e instrumentos
de evaluacion

Criterios de calificacion

Criterios de promocion

RAL1. Selecciona vinos identificando sus
caracteristicas y componentes.

Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado los factores culturales y
sociales relacionados con el mundo del vino.
b) Se han descrito los conceptos de vinos, sus
tipos y caracteristicas.

c) Se han identificado los componentes que
caracterizan a los distintos tipos de vinos.

d) Se han caracterizado los factores que
intervienen en los procesos de viticultura.

e) Se han identificado las variedades de uvas
destinadas a la vinificacidn.

f) Se han caracterizado los diferentes procesos
de vinificacién, crianza y clarificacién de vinos.
g) Se han relacionado las denominaciones de
origen con los tipos de uvas y vinos mas
representativos de estas, asi como sus
caracteristicas.

h) Se ha caracterizado la geografia vinicola
nacional e internacional.

i) Se han determinado los vinos, que deben ser
incluidos en la oferta comercial de la empresa
atendiendo a sus caracteristicas.

Actividades y tareas evaluables
diarias, realizadas en clase,
taller o en casa durante todo el
curso.

Preguntas orales diarias sobre
la marcha, durante el desarrollo
de la clase.

Pruebas evaluables
escritas/orales de contenidos
tedricos y practicos.

Cuaderno del alumno.

Trabajos de investigacion,
Rubricas de evaluacidn asociadas
a los RRAAy CCEE.

Fichas técnicas

Todos estos recogidos en el
cuaderno del profesorado
(distintos formatos)

Los criterios de
calificacién estaran
basados en la

adquisicién de los RRAA 'y
CCEE, estos estaran
recogidos en las
programaciones
diddcticas de los distintos
modulos profesionales
(MP)de los respectivos
Ciclos Formativos del
Dpto. de

Hosteleria y turismo.

Serdn los indicados en la Orden de 18 de
septiembre de 2025, por la que se regula la
evaluacion, certificacién, acreditacion y titulacion
académica del alumnado que cursa ensefianzas
de los grados Dy E del Sistema de Formacién
Profesional en la Comunidad Auténoma de
Andalucia.




RA2. Gestiona el control de la bodega,
identificando sus condiciones y atendiendo a
la oferta.

Criterios de evaluacion:
a) Se han caracterizado los diferentes espacios
fisicos de conservacién del vino y otras bebidas
asi como sus condiciones ambientales.
b) Se han identificado los equipos y maquinarias
para la conservacién de vinos y otras bebidas.
c¢) Se han calculado las necesidades de
aprovisionamiento y almacenamiento en funcién
del stock y de las previsiones de servicio.
d) Se han cumplimentado los documentos de
aprovisionamiento.
e) Se han seleccionado proveedores teniendo en
cuenta la oferta y los intereses de la empresa.
f) Se ha revisado y contrastado la entrada de
mercancia antes de su almacenamiento con sus
soportes documentales.
g) Se han establecido los procesos de rotacion de
stocks .
h) Se han identificado correctamente los vinos
reservados por los clientes.
i) Se ha evitado el consumo innecesario de
recursos.
j) Se han realizado las operaciones, teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccién ambiental.




RA3. Disefia la oferta de vinos y bebidas de
aperitivos y sobremesa, justificando los
elementos que la componen.

Criterios de evaluacion:
a) Se han reconocido los factores que
determinan la oferta de vinos, aguas, cafés,
bebidas de aperitivos y sobremesa.
b) Se han analizado los diferentes tipos de cartas
de vinos, aguas, cafés, bebidas de aperitivos y
sobremesa describiendo sus principales
caracteristicas.
c) Se han elaborado cartas de vinos, aguas, cafés,
bebidas de aperitivos y sobremesa, atendiendo a
los factores que condicionan la oferta.
d) Se han identificado las nuevas tendencias en
la oferta de vinos, aguas, cafés, bebidas de
aperitivos y sobremesa.
e) Se han disefiado cartas de vinos y otras
bebidas, de modo que resulten funcionales,
comodas, atractivas y flexibles.
f) Se han reconocido los factores y criterios a
tener en cuenta para la fijacidn de los precios.
g) Se ha asesorado en la fijacidn de precios de los
vinos y otras bebidas de forma que se alcancen
los objetivos econdmicos y comerciales del
establecimiento.




RA4. Dirige la puesta a punto de utiles y equipos
para el servicio de vinos y bebidas, aplicando las
técnicas en funcién del tipo de servicio, la
documentacidn asociada y el protocolo
establecido.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado equipos, Utiles y
materiales, de servicio de vinos y bebidas
relaciondndolos con sus aplicaciones posteriores.
b) Se han ejecutado y controlado las operaciones
de transporte, uso, mantenimiento y
conservacion de equipos, Utiles y materiales de
servicio de vinos y bebidas.

c) Se han preparado equipos, utiles y materiales
verificando su adecuacién para el uso.

d) Se ha analizado la informacién sobre los
servicios.

e) Se ha realizado el aprovisionamiento interno
de vinos y bebidas atendiendo necesidades del
servicio.

f) Se han recepcionado y distribuido vinos y
bebidas aplicandole su tratamiento para el
servicio.

g) Se ha comprobado el estado de presentacion,
limpieza y conservacion de cartas y otros
instrumentos de ventas.

h) Se han controlado las operaciones de recogida
y limpieza después de los servicios.

i) Se ha evitado el consumo innecesario de
recursos.

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




RAS. Realiza catas de vinos y otras bebidas
reconociendo y analizando sus caracteristicas
organolépticas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha definido el concepto de cata, sus tipos y
finalidad.

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

c) Se han utilizado los equipos de cata
relacionandolos con su funcionalidad.

d) Se han descrito los sentidos utilizados en la
cata y su funcionamiento.

e) Se han identificado y caracterizado las
distintas fases de la cata de vinos y otras bebidas.
f) Se han identificado y descrito las
caracteristicas organolépticas del vino y otras
bebidas, utilizando el vocabulario correcto.

g) Se han relacionado las sensaciones
organolépticas con la calidad del producto.

h) Se han reconocido las fichas de catas
asociadas a los diferentes productos.

i) Se han seleccionado, por medio del analisis
sensorial, vinos y otras bebidas para incluir en la
oferta comercial de la empresa.

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




RA6. Controla el servicio de vinos y otras bebidas
en el restaurante, identificando las técnicas de
servicio y atencion al cliente.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado los aspectos
deontoldgicos relacionados con el sumiller.

b) Se ha informado y asesorado sobre la oferta
de vinos y bebidas del establecimiento teniendo
en cuenta las expectativas de los clientes.

c) Se han atendido las demandas de los clientes,
de forma que queden cubiertas las expectativas
de éstos.

d) Se han controlado las temperaturas de
servicio en funcion del tipo de vino o bebida.

e) Se ha comprobado la utilizacién de las
herramientas y utensilios de servicio adecuados
en relacién con las caracteristicas del vino o
bebida.

f) Se han aplicado las normas de protocolo al
servicio de vinos y bebidas.

g) Se ha valorado la aprobacién o desaprobacién
del vino o bebida por parte del cliente para
actuar segun la politica del establecimiento.

h) Se han caracterizado diferentes posibilidades
de servicio de vinos y bebidas.

i) Se han atendido posibles quejas, reclamaciones
o sugerencias de la clientela.

j) Se ha evitado el consumo innecesario de
recursos.

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




