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Codigo Centro Concello A|’10 :
académico
15027897 Paseo das Pontes Corufia (A) 2023/2024
Ciclo formativo
Cédigo -
da familia Familia profesional . Cistlr d? Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CMHOTO02 Servizos en restauracion Sq'gg?g formativos de grao Réxime xeral-ordinario
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0153 Servizos en restaurante e eventos especiais 2023/2024 9 210 210

(*) No caso de que o médulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duracion

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

ALEJANDRO LOIMIL IGLESIAS

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisién inspector
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coordinacién con outros departamentos.

As persoas con este perfil profesional poden exercer a sta actividade en empresas grandes, medianas no subsector de restauracion. Na provincia de A Corufia, a maioria son empresas familiares, con instalacions
de reducidas dimensions, polo tanto as ensinanzas iran encamifiadas cara a pequena empresa . En moitas ocasions o alumnado é/ sera o propietario dun negocio.

Malia desenvolver habitualmente a sua actividade profesional en establecementos de caracter privado, tamén pode desenvolvela en establecementos publicos, fundamentalmente en empresas dos sectores
educativo ou sanitario, onde a normativa de seguridade e hixiene dos alimentos ¢ moi importante, no cal farase fincapié.
Terase tamén en conta os costumes alimentarios da zona na adaptacion das receitas e ofertas gastronomicas.
Isto nos permitira traballar de cara a conseguir o rol do posto de traballo propio de este ciclo formativo que se traducird en actividades especificas con resultados concretos, na adaptacion en funcion das variaciéns
que se dan na practica do traballo e nos procesos produtivos, actuar correctamente ante anomalias, dirixir o conxunto do traballo e acadar os obxectivos da organizacién, asi como establecer prioridades e actuar en

3. Relacién de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional, xunto coa secuencia e o tempo asignado para o

desenvolvemento de cada unha

o)
:5 ___ | Resultados de aprendizaxe
3| =
u.D. Titulo Descricion = g
o[ @ MP0153_00
S| o
S RA | RA | RA | RA
= 1 2 3 4
1 5?:%?:)“ do proceso xeral de servizo. Atencion & Execucion do proceso xeral de servizo. Atencion & clientela. 80 | 35 X X X
Operacions de trinchaxes, elaboracions e racionado de " ) " . - .
2 pratos & vista do cliente Operacions de trinchaxes, elaboracions e racionado de pratos a vista do cliente 34 | 15 X X X
3 | Operacions especificas nas novas férmulas de restauracion | Operacions especificas nas novas formulas de restauracion 16 | 10 X X
4 | Operacions de servizos de Banquetes. Operacions de servizos de banquetes 40 | 20 X X
5 tﬁ;%i%iitge senvizo a comunidades, catering e medios de Proceso de servizo a comunidades, catering e medios de transporte 20 | 10 X X
6 |Realizacion do proceso de facturacion Realizacién do proceso de facturacion 20 | 10 X X
Total: 210
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4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
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N.° Titulo da UD Duracion
1 Execucion do proceso xeral de servizo. Atencidn a clientela. 80
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Atende a clientela no servizo de restaurante e eventos especiais, tendo en conta a relacién entre a demanda e os produtos que se sirvan. Sl
RA2 - Serve elaboracions culinarias de diversos tipos, para o que recofiece e aplica as técnicas de servizo e de protocolo. NO
RA4 - Elabora pratos & vista da clientela aplicando as técnicas culinarias e de servizo relacionadas. NO
4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Caracterizar os tipos de servizos de alimentos e bebidas en relacion co tipo de cliente para seleccionar . . .
o devandito servizo 1 Caracterizar os tipos de servizos 2,0
2.1 Identificar materias primas, caracterizando as suas propiedades e as suas condiciéns de conservacion, 2 dentificacién. almacenaxe e distribucion de materias primas 16.0
para as recibir, as almacenar e as distribuir. d p )
3.1 Seleccionar e determinar as variables de control de magquinaria, Utiles e ferramentas, recofiecendo e L
aplicando os seus principios de funcionamento para pér a punto o contorno de traballo. 3 Magquinaria, uties e ferramentas 80
4.1 |dentificar as fases dos procesos e das operacions de preservizo e servizo no ambito de execucién, e : :
estandarizar os procesos para desenvolver as actividades de producion e prestacion de servizo. 4 Fases de preservizo & servizo 50
5.1 Caracterizar as actividades de servizo e atencion a clientela aplicando as normas de protocolo, para .
alcanzar a sta satisfaccion 5 Desenvolvemento do servizo 34,0
6.1 Analizar o procedemento de atencion de suxestiéns e reclamacions da clientela, e recofiecer as " - " .
responsabilidades implicadas para asegurar unha correcta atencion 6 Atencion de suxestions e reclamacions da clientela 50
7.1 Identificar as normas de calidade e seguridade alimentaria e de prevencion de riscos laborais e
ambientais, asi como recofiecer os factores de risco e os parametros de calidade asociados aos procesos 7 Normas de calidade e seguridade alimentaria e de prevencion de riscos laborais 50
de producion e/ou prestacion de servizos, para evitar danos nas persoas € no medio.
8.1 Valorar as actividades de traballo nun proceso produtivo, identificando a stia achega ao proceso global ” - .
para lograr os obectivos da producion. 8 Valoracién das actividades de traballo no proceso produtivo 50
TOTAL 80
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4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n mos - .Pesg 0
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Contidos da unidade
CA1.1 Identificaronse as principais funcidns do persoal de servizo en sala. ‘ S 5
PE.2 - Contidos da unidade
CA1.2 Identificouse o vocabulario basico da atencién & clientela no servizo en sala. ‘ S 5
TO.1 - Practica alumno
CA1.3 Acolleuse a clientela & stia chegada ao establecemento ou ao evento, aplicando o protocolo. ¢ S 10
CA1.4 Relacionaronse os produtos e 0s servizos do establecemento ou do evento coas peticions e as necesidades | » TO.2 - Practica alumno s 4
de cada tipo de cliente.
CA1.5 Identificaronse demandas implicitas da clientela en relacion coas técnicas de venda, suxerironse produtos |  TO.3 - Practica alumno s 4
propios do establecemento €, en caso necesario, explicaronse as stias caracteristicas basicas.
TO.4 - Practica alumno
CA1.6 Adecuouse a resposta e o servizo s demandas da clientela, de xeito que se cubran as suas expectativas. ¢ S 5
TO.5 - Practica alumno
CA1.7 Acompafidronse as persoas ata a slia mesa e acomodaronse con axilidade e cortesia. ‘ S 5
TO.6 - Practica alumno
CA1.8 Presentaronselle os tipos de oferta seguindo as normas basicas de protocolo. ¢ S 5
TO.7 - Practica alumno
CA1.9 Utilizaronse as novas tecnoloxias na toma de comandas. ‘ S 2
T0O.8 - Practica alumno
CA1.10 Confeccionaronse as comandas cos datos escritos de xeito correcto e lexible. ‘ S 5
TO.9 - Practica alumno
CA1.11 Despediuse a clientela & sua saida do establecemento ou do evento, aplicando o protocolo correspondente. ‘ S 5
CA1.12 Xerarquizaronse queixas, reclamacions e suxestions en funcién da stia importancia, solucionéronse con | « TO.10 - Préctica alumno s 5
prontitude e procuraronse alternativas.
T0O.11 - Practica alumno
CA2.1 Identificouse a tipoloxia de servizos en restaurante e en eventos especiais. ‘ S 5
T0.12 - Practica alumno
CA2.2 Relacionaronse os tipos de oferta gastrondmica co servizo que se desenvolva. ‘ S 5
CA2.3 Caracterizaronse os condicionantes para o servizo en restaurante, en eventos, etc., incluindo o servizode |  TO.13 - Practica alumno s 5
habitaciéns nas &reas de aloxamento.
TO.14 - Practica alumno
CA2.7 Desenvolveuse o servizo respectando a sta propia dindmica e os condicionantes. ‘ S 10
CA2.9 Xerarquizaronse as queixas, reclamacions e suxestions en funcion da stia importancia, solucionaronse con |  TO.15 - Practica alumno s 5
prontitude e procuraronse alternativas.
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion wimz cualifizzz?én (%)
CA2.10 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de  T0.16 - Préctica alumno S 5
proteccion ambiental.
CA4.9 Suxerironselle & clientela alternativas de elaboracién, no caso de as haber. » TO.17 - Practica alumno N 5
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Identificacién das principais funcidns e competencias do persoal de servizo en sala.

Suxestiéns, queixas e reclamacions: especificidades das reclamaciéns en establecementos de restauracion.

Persoal profesional da restauracién: uniformidade, hixiene persoal, aptitudes e actitudes. Traballo en equipo. Quendas e fases do traballo no restaurante.
Procedementos de acollemento, estadia e despedida da clientela en mesa e en servizos especiais.

Identificacion das normas de protocolo, de conduta e de imaxe persoal nos procesos de servizo en salas de restauracion.
Aplicacion das técnicas de comunicacién e venda en salas de restauracion.

Informacion gastronémica: terminoloxia e tendencias na restauracion da cocifia galega, espafiola e internacional.

Construcién de argumentos clave de informacion sobre ofertas gastrondmicas, atendendo as peticions e as necesidades de cada tipo de cliente, e os obxectivos empresariais.
Presentacion de cartas e minutas.

Comandas: tipos e variantes. Novas tecnoloxias asociadas a estes procesos.

Andlise das actividades de servizo segundo a férmula de restauracion e a modalidade de servizo.

Aplicacion das operacions de preservizo, servizo e postservizo de mesa e eventos especiais, sequndo a modalidade e a oferta gastrondmica.
Estruturacion das etapas de control no restaurante, e relacién cos demais departamentos implicados no servizo de alimentos e bebidas.

Técnicas de servizo en almorzos, xantares e ceas en salas de restauracion e servizos especiais. Servizo en habitaciéns.

Protocolos de queixas e reclamacions. Compromiso de calidade.
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Contidos

Aplicacion das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacion de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

Normas de protocolo no servizo de mesa, e en eventos especiais e de habitacions nas areas de aloxamento.

Aplicacion das normas de protocolo, de conduta e de imaxe persoal nos procesos de servizo en salas de restauracion e eventos especiais, e de habitacidns nas areas de aloxamento.

Traballo en equipo: brigadas de traballo e funciéns de cada membro.

Andlise do traballo en equipo, e valoracién da importancia e da repercusion no servizo a clientela.

Servizo en restaurante.

Execucion dos procedementos de servizo en mesa: desenvolvemento, control e valoracién de resultados.

Ferramentas e Utiles especificos ou habituais nos procesos de manipulacion, peladura, desespifiamento, trinchamento e empratamento, de calquera clase de alimentos diante da clientela.

Produtos culinarios e materias primas relacionadas. Mollos, gorniciéns e complementos que acompafian os pratos: cantidades que corresponden &s raciéns, e temperaturas de mantemento, de servizo e de presentacion.

Protocolos de queixas e reclamacions. Compromiso de calidade.

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; e tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Explicacion dos tipos de « Segundo un suposto « Exercicio « Equipo informatico, Proxector, Material | « PE.1 - Contidos da unidade
servizos de alimentos e seleccionar o tipo de multimedia, Bibliografia
bebidas en relacion co tipo servizos de alimentos e . )
de cliente bebidas en relacion co tipo « PE.2-Contidos da unidade
de cliente
e T0.2 - Practica alumno
Caracterizar os tipos de servizos -
Caracterizar os tipos de servizos de 2,0

alimentos e bebidas.

TO.3 - Practica alumno

TO.4 - Practica alumno

TO.5 - Practica alumno
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
getiidacs Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de
tarefas) (tarefas) P avaliacion

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

TO.6 - Practica alumno

TO.7 - Préactica alumno

TO.8 - Préactica alumno

TO.9 - Préactica alumno

TO.11 - Practica alumno

TO.12 - Practica alumno

TO.13 - Practica alumno

TO.17 - Practica alumno

Identificacion, almacenaxe e distribucion de
materias primas - Identificacién, almacenaxe
e distribucion de materias primas

Identificar materias primas,
caracterizando as stias
propiedades e as sUias
condicions de conservacion
Explicacién do protocolo
para a recepcion,
almacenaxe e distribucion
das materias primas.

o |dentificar materias primas,
caracterizando as stas
propiedades e as stas
condicions de conservacion
Recibir, almacenar e
distribuir as materias prima

« Documentacion cuberta polo
alumno. Listaxe dos pasos
na recepcidn de mercancias
€ conservacion

Documentos relacionados cos contidos
en papel e sistema informatico.
Diferentes modelos de vales.
Infraestructura do economato.
Infraestructura de local

PE.2 - Contidos da unidade

TO.1 - Préactica alumno

TO.10 - Practica alumno

16,0

Maquinaria, Utiles e ferramentas -
Maquinaria, Utiles e ferramentas.

Explicacién dos tipos de
maquinaria, utensilios e
ferramentas;explicacion e
demostracion deusos,
limpeza e

mantenimiento

e Levara cabo alimpeza e
mantemento de maquinaria,
utensilios e ferramentas, asi
€Omo un uso correcto

o Listaxe dos pasos na
limpeza. Uso e mantemento
da maquinaria. Utensilios e
ferramentas. Maquinaria,
utensilios e ferramentas en
perfecto estado de limpeza

Equipo informatico. Material
multimedia. Maquinaria Utensilios e
ferramentas. Bibliografia

TO.13 - Practica alumno

8,0

Fases de preservizo e servizo - As fases dos
procesos € das operacions de preservizo.

Realizacion por parte do
profesor en colaboracion co
alumno, de supostos
practicos sobre a toma de
comanda, xustificandoos
diferentes tipos e
contemplando diferentes
tipos de oferta gastrondmica,
distintas opcidns, tipos de

« Resolucion de supostos
practicos sobre a toma de
comanda.

Desenrolo en supostos,
aportados polo profesor,
sobre a cronoloxia do
servizo de almorzos nas
habitaciéns, levando a cabo
a montaxe para o servizo

« Mapa conceptual.
Documentacién cuberta polo
alumno. Modelos de fichas
de incidencias. Esquema
conceptual

Equipo informatico, Proxector. Material
multimedia. Maquinaria Utensilios e
ferramentas. Diferentes modelos de
vales. Infraestructura do local. Revistas
do sector. Supostos practicos

TO.11 - Practica alumno

TO.16 - Practica alumno

5,0
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produt R Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
’ ., tarefas) (tarefas) produitos ecursos avaliacion
(titulo e descricion)
Servizo. dos mesmos
¢, Aportacion de supostos Realizacion da posta a punto
sobre a cronoloxia do supervisora dos distintos
servizo de almorzos nas stands de actuacion.
habitaciéns, explicacién e
demostracion da montaxe
para o servizo dos mesmos
en colaboracién co alumno.
¢, Explicacion e
demostracion da posta a
punto supervisora dos
distintos stands de
actuacion.
o Demostracion do o Realizacion do desbarasado | e Esquema conceptual. « Diferentes modelos de vales. e TO.11 - Practica alumno
desbarasado de mesas nas de mesas nas stias Modelos de fichas de Infraestructura do local. Supostos
stas diferentes diferentes modalidades. incidencias. Distintos tipos practicos. Magquinaria Utensilios e o
modalidades. Realizacion segundo orde de|  de servizo. Presentacion das|  ferramentas. o T0.14 - Préctica alumno
Aportacion de diferentes servizos e demais realizacions.
tipos de oferta, para a sta informacion complementaria, -
aplicacion practica do do proceso integral de « T0.16 - Préctica alumno
servizo de almorzos e servizos e alimentos e
xantares. bebidas en diferentes o TO.17 - Practica alumno
Desenrolo practico do modalidades de almorzos e
servizo de xantares/ceas, xantares.
aplicando distintas Desenrolo practico do
modalidades, e facendo servizo de xantares/ceas:
fincapé nas dificultades e Servizo empratado, Servizo
peculiaridades das mesmas, en gueridon / dias mans /
Desenvolvemento do servizo - Actividades de a fin de que o alumno poida mesa auxiliar, Servizo
servizo e atencion & clientela aplicando as chegar a levalas a cabo por directo de fonte a prato. 34,0

normas de protocolo.

el

mesmo.

¢ Colaboracion no servicio
diario de aperitivos, menu e
carta, no que os profesores
dos ciclos os alumnos
implicados no mesmo
adoptaran os roles tanto de
clientes coma de persoal de
restaurante, e degustaran os
pratos elaborados para
despois realizar un analise
sensorial das mesmas, facer
un seguimento das fichas de
elaboracion (comprobar

Colaboracién no servicio
diario de aperitivos, menu e
carta, no que os profesores
dos ciclos os alumnos
implicados no mesmo
adoptaran os roles tanto de
clientes coma de persoal de
restaurante, e degustaran os
pratos elaborados para
despois realizar un analise
sensorial das mesmas, facer
un seguimento das fichas de
elaboracion (comprobar
temperaturas, texturas,
puntos de coccion, distintas
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
getiidacs Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de
tarefas) (tarefas) P avaliacion

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

temperaturas, texturas,
puntos de coccion, distintas
variacions na

elaboracion, efc....), analizar
e propofier distintas
alternativas 6 seu servicio,
posibilitar a aparicién de
errores, queixas,
reclamacions e resolucion de
das mesmas, efc..., é dicir,
acercar 0 maximo posible
esta practica 6 mundo
productivo real.

¢ Explicacion e posterior
debate, de servizos a carta e
menu en restaurantes.

variacions na elaboracion,
efc....), analizar e propofier
distintas alternativas ¢ seu
servicio, posibilitar a
aparicion de errores,
queixas, reclamaciéns e
resolucién de das mesmas,
etc..., é dicir, acercar o
maximo posible esta practica
6 mundo productivo real.
Debate de servizos a carta e
menu en restaurantes.

Atencidn de suxestions e reclamacions da
clientela - Analizar o procedemento de
atencion de suxestions e reclamacions da
clientela, e recofiecer as responsabilidades
implicadas para asegurar unha correcta
atencién

Explicacion de tipos de
clientela, e atencion de
suxestions e reclamacions
da clientela. Demostracion
practica .

Resolucién de supostos de
suxestions e reclamacions
da clientela

« Mapa conceptual. Exercicio
resolto. Listado con tipos de
publico. Documentacion
cumprimentada. Modelos de
fichas de incidencias.
Esquema conceptual.

« Equipo informético, Proxector. Material
multimedia. Bibliografia. Supostos
practicos. Revistas do sector. Internet.
Diferentes modelos de documentos.
Infraestructura do local

TO.15 - Practica alumno

TO.16 - Practica alumno

5,0

Normas de calidade e seguridade alimentaria
e de prevencién de riscos laborais - Identificar
as normas de calidade e seguridade
alimentaria.

Explicacion das normas de
calidade e seguridade
alimentaria e de prevencion
de riscos laborais e
ambientais.

Aplicar as normas de
calidade e seguridade
alimentaria e de prevencion
de riscos laborais e
ambientais

o Avaliacion inicial da unidade.

Mapa conceptual. Exercicio.
Modelos de fichas de
incidencias. Presentacion
das realizacions.

o Material multimedia. Bibliografia.
Internet. Diferentes modelos de
documentos. Equipo informatico,
Proxector. Infraestructura do
economato. Infraestructura do local

TO.16 - Practica alumno

5,0

Valoracién das actividades de traballo no
proceso produtivo - Valorar as actividades de
traballo nun proceso produtivo.

Explicacién do proceso de
valoracion das actividades
realizadas.

Elaborar unha ficha de
valoracion das actividades
de traballo realizadas

« Mapa conceptual. Exercicio.
Modelos de fichas de
incidencias.

« Equipo informatico, Proxector. Material
multimedia. Infraestructura do local.
Modelo de valoracion

PE.1 - Contidos da unidade

TO.1 - Préactica alumno

TO.2 - Préactica alumno

TO.3 - Préactica alumno

TO.4 - Préactica alumno

TO.5 - Préactica alumno

5,0
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Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
e T0O.9 - Practica alumno
e T0O.16 - Practica alumno
TOTAL 80,0
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Operacions de trinchaxes, elaboracions e racionado de pratos a vista do cliente 34
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Serve elaboracions culinarias de diversos tipos, para o que recofiece e aplica as técnicas de servizo e de protocolo. NO
RA3 - Realiza o trinchamento, o racionamento e o desespifiamento de produtos e elaboracions culinarias aplicando as técnicas asociadas. Sl
RA4 - Elabora pratos & vista da clientela aplicando as técnicas culinarias e de servizo relacionadas. Sl
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Identificar materias primas, caracterizando as stias propiedades e as stias condicions de
conservacion, para as recibir, as almacenar e as distribuir.
1.2 Seleccionar e determinar as variables de control de maquinaria, Utiles e ferramentas, recofiecendo e ) . " . .
aplicando os seus principios de funcionamento para pér a punto o contorno de traballo. ! Fichas Técnicas de elaboracidn de pratos 4 vista do dliente 40
1.3 Caracterizar os tipos de servizos de alimentos e bebidas en relacion co tipo de cliente para seleccionar
0 devandito servizo.
2.1 Caracterizar os tipos de servizos de alimentos e bebidas en relacion co tipo de cliente para seleccionar L . .
2 Realizacion de pratos a vista do cliente 10,0

o devandito servizo.
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Duracion

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades i
(sesions)

2.2 |dentificar materias primas, caracterizando as stias propiedades e as stas condicions de
conservacion, para as recibir, as almacenar e as distribuir.

2.3 Seleccionar e determinar as variables de control de maquinaria, utiles e ferramentas, recofiecendo e
aplicando os seus principios de funcionamento para pér a punto o contorno de traballo.

2.4 |dentificar as fases dos procesos e das operacions de preservizo e servizo no ambito de execucién, e
estandarizar os procesos para desenvolver as actividades de producion e prestacion de servizo

2.5 Caracterizar as actividades de servizo e atencion a clientela aplicando as normas de protocolo, para
alcanzar a sua satisfaccion.

2.6 Analizar o procedemento de atencién de suxestions e reclamacions da clientela, e recofiecer as
responsabilidades implicadas para asegurar unha correcta atencion.

2.7 Identificar as normas de calidade e seguridade alimentaria e de prevencidn de riscos laborais e
ambientais, asi como recofiecer os factores de risco e os parametros de calidade asociados aos procesos
de producién e/ou prestacion de servizos, para evitar danos nas persoas e no medio

2.8 Valorar as actividades de traballo nun proceso produtivo, identificando a sta achega ao proceso global
para lograr os obxectivos da producién.

3.1 Caracterizar os tipos de servizos de alimentos e bebidas en relacion co tipo de cliente para seleccionar
o devandito servizo.

3.2 Identificar materias primas, caracterizando as stas propiedades e as stias condicions de conservacion,
para as recibir, as almacenar e as distribuir

3.3 Seleccionar e determinar as variables de control de maquinaria, Utiles e ferramentas, recofiecendo e
aplicando os seus principios de funcionamento para pér a punto o contorno de traballo.

3.4 |dentificar as fases dos procesos e das operacions de preservizo e servizo no ambito de execucion, e
estandarizar os procesos para desenvolver as actividades de producion e prestacion de servizo. Trinchado e racionado de pezas grandes de carne / Fileteado de pezas de fiambre, afumados,
3 marifiados e salazons / Desespifiado e limpeza de pescados na sala / Limpeza e troceado de 20,0

. racterizar ivi rviz ncién a clientela aplican norm r | I . ) .
3.5 Caracterizar as actividades de servizo e atencion 4 clientela aplicando as normas de protocolo, para mariscos na sala / Pelado e troceado de froitas na sala / Racionado de

alcanzar a sua satisfaccion.

3.6 Analizar o procedemento de atencién de suxestions e reclamacions da clientela, e recofiecer as
responsabilidades implicadas para asegurar unha correcta atencion.

3.7 Identificar as normas de calidade e seguridade alimentaria e de prevencién de riscos laborais e
ambientais, asi como recofiecer os factores de risco e os parametros de calidade asociados aos procesos
de producién e/ou prestacion de servizos, para evitar danos nas persoas e no medio.

3.8 Valorar as actividades de traballo nun proceso produtivo, identificando a stia achega ao proceso global
para lograr os obxectivos da producién.

TOTAL 34
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4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mip i.mos . .Pesg
exixibles cualificacion (%)
CA2.6 Identificouse a documentacion previa asociada &s operacions de servizo en restaurante, eventos especiais, | » PE.1- Contidos da unidade S 5
etc.
CA3.1 Identificaronse e caracterizéronse as materias primas e as elaboraciéns culinarias usuais na aplicacion deste |  PE.2 - Contidos da unidade S 5
tipo de técnicas de servizo.
CA3.2 Identificaronse e clasificaronse os utiles e as ferramentas para o servizo de produtos pelados, trinchados, o LC.1- Practica alumno S 5
desespifiados e racionados.
Lo . . LC.2 - Practica alumno
CA3.3 Dispuxose e comprobouse a posta a punto de todo 0 necesario para o desenvolvemento da actividade. ¢ S 5
CA3.4 Relacionaronse as materias primas e os produtos culinarios coas técnicas apropiadas, en funcion das stias | » PE.3 - Contidos da unidade S 5
caracteristicas, as presentacions, a anatomia e outros condicionantes.
CA3.5 Desenvolvéronse nun tempo adecuado e na forma establecida os procesos de peladura, trinchamento, e TO.1 - Practica alumno S 5
desespifiamento e racionamento.
. . iy . . . T0O.2 - Practica alumno
CA3.6 Realizouse o servizo das elaboraciéns seguindo os parametros establecidos. ¢ S 15
CA3.7 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o TO.3 - Practica alumno S 15
proteccion ambiental.
CA4.1 Recofiecéronse os elementos da oferta gastronémica mais adecuada para a sta elaboracion 4 vista da e TO.4 - Practica alumno s 1
clientela.
CA4.2 Caracterizaronse as principais técnicas culinarias e de servizo empregadas na elaboracion de pratos antea | o TO.5 - Practica alumno s 1
clientela.
CA4.3 Recofiecéronse os materiais, a maquinaria e os Utiles aplicables para a elaboracién de pratos & vista da o TO.6 - Practica alumno s 3
clientela.
TO.7 - Practica alumno
CA4.4 Determinouse 0 emprazamento de elaboracion dos pratos. ‘ N 3
. . . o T0O.8 - Practica alumno
CA4.5 Realizouse a posta a punto do material necesario para a actividade. ¢ S 10
T0O.9 - Practica alumno
CAA4.6 Identificaronse as ordes de servizo a partir da documentacién. ‘ S 2
" o L . T0.10 - Practica alumno
CA4.7 Respectéronse tempos, coccions e temperaturas na realizacion de elaboracions 4 vista da clientela. ¢ S 8
T0O.11 - Practica alumno
CAA4.8 Realizaronse con orde e limpeza as técnicas de elaboracion e servizo, e recolleuse a finalizacion da tarefa. ¢ S 10
T0.12 - Practica alumno
CA4.9 Suxerironselle & clientela alternativas de elaboracién, no caso de as haber. ‘ N 2
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA4.10 Valoraronse as posibilidades decorativas da presentacion de pratos e fontes, e procurouse o equilibrio o TO.13 - Préctica alumno N )
estético.
CA4.11 Tivose en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental na o TO.14 - Practica alumno S 10
realizacién das operacions.
TOTAL 100
4.2.¢e) Contidos
Contidos

Ferramentas e Utiles especificos ou habituais nos procesos de manipulacion, peladura, desespifiamento, trinchamento e empratamento, de calquera clase de alimentos diante da clientela.

Operacions de posta a punto dos materiais e do espazo ante comensais. Localizacion e limpeza de ferramentas e Utiles.

Técnicas de trinchamento, desespifiamento, peladura, racionamento e empratamento: execucién de procedementos con carnes, aves, peixes, mariscos, sobremesas, froitas, queixos e outros alimentos.

Execucion dos procesos de peladura, desespifiamento, trinchamento, racionamento e empratamento de calquera clase de alimentos diante da clientela, de acordo coa definicién do produto e as normas basicas da stia manipulacion.

Execucion do servizo das elaboraciéns seguindo os parametros establecidos no manexo de equipamentos, con criterios de elegancia, destreza, tempo, limpeza e orde.

Aplicacion da normativa hixiénico-sanitaria canto as normas, a uniformidade, a hixiene persoal e a seguridade laboral no traballo, asi como a de manipulacién de alimentos e a de proteccién ambiental.

Maquinaria, ferramentas e Utiles especificos para a elaboracién de pratos & vista da clientela.

Operacions de posta a punto. Colocacion de materiais e adecuacion de espazos. Provision de alimentos, bebidas, gornicions, etc.

Técnicas na elaboracion de pratos a vista da clientela. Fichas técnicas de elaboracion. Presentacion e empratamento: temperaturas, tempos e cantidades. Orde e limpeza.

Elaboracion de pratos na sala 4 vista da clientela, tendo en conta a manipulacion e o tratamento de alimentos en cru, as técnicas de coccion establecidas, os gustos e as preferencias da clientela, e as fichas técnicas de elaboracion ou procedemento que as

Aplicacién das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacion de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
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4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que
se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesions)
esultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Explicacion por parte do « Interpretacion e elaboracion | e Fichas técnicas. « Equipo informético, Proxector. Material | o PE.1 - Contidos da unidade
profesor, sobre a polo alumno de fichas Documentacién cuberta polo multimedia. Modelo de ficha técnica.
elaboracion de fichas técnicas de elaboracion de alumno Diferentes modelos de vales.
técnicas de elaboracion de pratos, seguindo o modelo
pratos a vista do proposto polo profesor.
cliente. Elaboracion de fichas
Aportacion das explicacions técnicas de elaboracion de
necesarias para a pratos 4 vista do cliente
realizacion de pratos & vista segundo as pautas dadas
Fichas Técnicas de elaboracién de pratos & %%g;i?éi‘ (;ir;d; 3? ggndt: polo profesor.
vista do cliente - Fichas Técnicas de traballo na zonaqouplugar 4,0
elaboracion de pratos 4 vista establecido. / Deduccion dos
Xéneros necesarios, €
aprovisionamento. / Manexo
de Utiles e equipos con
axilidade e
destreza. / Atencion os
gustos ou preferencias de
coccién. / Presentaciéns das
elaboracions. / hixiénico-
sanitarias.
« Realizacion de distintos « Andlise sensorial das « Presentacion das « Diferentes modelos de vales. o PE.3 - Contidos da unidade
pratos a vista do cliente, elaboracions: elaboracions. Infraestructura do economato.
seguindo as instrucions degustacion dos pratos Infraestructura do local. Modelo de o
aportadas nas fichas elaborados polo profesor valoracion. Maquinaria, mobiliario, o TO.1 - Préctica alumno
técnicas para comprobar o resultado ferramentas e utensilios especificos
Andlise sensorial das (presentacion, textura, para as elaboraciéns T0.2 - Practica alumno
elaboracions: sabor, temperatura, efc...) ¢
. . . degustacion dos pratos Realizacion polo alumno, de
Realizacion de pratos a vista do cliente - elaborados polos alumnos xeito individual, de pratos & « TO.3 - Préctica alumno
Realizacion de distintos pratos a vista do para comprobar o resultado, vista do cliente, atendendo 10,0
cliente, seguindo as instrucions aportadas avaliar presentacion, textura, |  as normas establecidas polo
nas fichas técnicas. sabor, temperatura, ec... € profesor, quen marcara o o TO.4 - Practica alumno
determinar posibles nivel de intervencion
erros na elaboracion e nas distintas fases do seu .
posibles correccions. desenrolo. o TO.5 - Practica alumno
o TO.6 - Practica alumno
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Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
e TO.7 - Practica alumno
o TO.8 - Practica alumno
o TO.9 - Practica alumno
e T0.10 - Practica alumno
e TO.11 - Préactica alumno
e T0.12 - Préactica alumno
e T0.13 - Practica alumno
e TO.14 - Préactica alumno
« Aportacion das explicaciéns | ¢ Anélise sensorial das « Presentacion das o Infraestructura do economato. o LC.1 - Practica alumno
necesarias para , tendo en elaboracions: elaboracions Diferentes modelos de vales,
conta: degustacion dos pratos Infraestructura do local. Modelo de o
A provision dos alimentos, elaborados polo profesor valoracion Maquinaria, mobiliario, o LC.2- Practica alumno
guarniciéns e complementos para comprobar o resultado ferramentas e utensilios especificos
| A utilizacion de recipientes (presentacion, textura, para as elaboraciéns PE.2 - Contidos da unidade
adecuados /A ubicacion dos sabor, temperatura, ¢
Utiles e equipos nas zonas e adecuacion da técnica
Trinchado e racionado de pezas grandes de lugares de traballo utilizada dependendo « PE.3 - Contidos da unidade
came / Fileteado de pezas de fiambre, establecidos / A destreza e do producto e sabor que se
afumados, marifiados e salazons / axilidade, tendo en conta o quere obter, efc...)
Desespifiado e limpeza de pescados na sala / tempo de execucion / A Realizacién do trinchado e e TO.1 - Practica alumno
Limpeza e troceado de mariscos na sala / presentacion dos xéneros no racionado de pezas grandes 20,0
Pelado e troceado de froitas na sala / prato do cliente, na de carne / Fileteado de .
Racionado de - Trinchado e racionado de cantidade determinada / A pezas de fiambre, afumados, o TO.2- Practica alumno
pezas grandes manipulacion de xéneros e marifiados e salazons /
equipos aplicando as Desespifiado e limpeza de T0.3 - Practica alumn
normas de Seguridade e pescados na sala / Limpeza MRS actica alumno
Hixiene e troceado de mariscos na
Realizacién de: sala / Pelado e troceado de
Trinchado e racionado de froitas na sala / Racionado
pezas grandes de camne / de queixo, tendo en conta:
Fileteado de pezas de A provisién dos alimentos,
fiambre, afumados, guarnicions e complementos
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividad sesions
clividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
marifiados e salazons / | A utilizacién de recipientes
Desespifiado e limpeza de adecuados / A ubicacién dos
pescados na sala / Limpeza Utiles e equipos nas zonas e
e troceado de mariscos na lugares de traballo
sala / Pelado e troceado de establecidos / A destreza e
froitas na sala / Racionado axilidade, tendo en conta o
de queixo. tempo de execucion / A
Andlise sensorial das presentacién dos xéneros no
elaboracions: prato do cliente, na
degustacion dos pratos cantidade determinada / A
presentados polo alumno manipulacion de xéneros e
para comprobar o resultado, equipos aplicando as
avaliar presentacion, textura, normas de Seguridade e
sabor, temperatura, efc... e Hixiene.
determinar posibles erros na
técnica utilizada e subsanar
erros.
TOTAL 34,0
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Operacions especificas nas novas formulas de restauracion 16
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Atende a clientela no servizo de restaurante e eventos especiais, tendo en conta a relacién entre a demanda e os produtos que se sirvan. NO
RA2 - Serve elaboracions culinarias de diversos tipos, para o que recofiece e aplica as técnicas de servizo e de protocolo. NO
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4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Duracion

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)

1.2 Caracterizar os tipos de servizos de alimentos e bebidas en relacion co tipo de cliente para seleccionar
0 devandito servizo.

1.3 Seleccionar e determinar as variables de control de maquinaria, Utiles e ferramentas, recofiecendo e 1 Desefio de bufes: desefio de estructura de Montaxes de buffets - Desefio de bufes: desefio de 20
aplicando os seus principios de funcionamento para por a punto o contorno de traballo. estructura de Montaxes de buffets '

1.1 Identificar as fases dos procesos e das operacidns de preservizo e servizo no ambito de execucion, e
estandarizar os procesos para desenvolver as actividades de producién e prestacion de servizo.

2.1 Caracterizar os tipos de servizos de alimentos e bebidas en relacion co tipo de cliente para seleccionar
0 devandito servizo.

. i i i i ! i ! ndicién nservacion
2.2 Identlﬁc_ar materias primas, caraptenzqndo as suas propiedades e as suas condiciéns de conservacion, 2 Montaxe de buffets 40
para as recibir, as almacenar e as distribuir.

2.3 Seleccionar e determinar as variables de control de maquinaria, utiles e ferramentas, recofiecendo e
aplicando os seus principios de funcionamento para pér a punto o contorno de traballo

3.1 Caracterizar os tipos de servizos de alimentos e bebidas en relacion co tipo de cliente para seleccionar
0 devandito servizo.

3.2 Identificar materias primas, caracterizando as stas propiedades e as stas condicions de conservacion, 3

para as recibir, as almacenar e as distribuir Cronoloxia do servizo en diferentes establecementos de cocifia rapida 2,0

3.3 Seleccionar e determinar as variables de control de maquinaria, Utiles e ferramentas, recofiecendo e
aplicando os seus principios de funcionamento para pér a punto o contorno de traballo.

4.1 Analizar o procedemento de atencién de suxestions e reclamacions da clientela, e recofiecer as
responsabilidades implicadas para asegurar unha correcta atencion.

4.2 Identificar as normas de calidade e seguridade alimentaria e de prevencion de riscos laborais e
ambientais, asi como recofiecer os factores de risco e os parametros de calidade asociados aos procesos 4 Visitas a diferentes tipos de establecementos de Neorestauracion 3,0
de producion e/ou prestacion de servizos, para evitar danos nas persoas e no medio.

4.3 Valorar as actividades de traballo nun proceso produtivo, identificando a sta achega ao proceso global
para lograr os obxectivos da producién.

5.1 Analizar o procedemento de atencion de suxestions e reclamacions da clientela, e recofiecer as
responsabilidades implicadas para asegurar unha correcta atencion.

5.2 Identificar as normas de calidade e seguridade alimentaria e de prevencion de riscos laborais e
ambientais, asi como recofiecer os factores de risco e os parametros de calidade asociados aos procesos 5 Proxeccidn de videos referentes o servizo en establecementos de cocifia rapida. 3,0
de producion e/ou prestacion de servizos, para evitar danos nas persoas e no medio.

5.3 Valorar as actividades de traballo nun proceso produtivo, identificando a stia achega ao proceso global
para lograr os obxectivos da producién.

6.1 Identificar materias primas, caracterizando as stas propiedades e as Técnicas de servizo en buffets e
autoservizos. stias condicions de conservacion, para as recibir, as almacenar e as distribuir.

) ) ) N ~ 6 Técnicas de servizo en buffets e autoservizos 2,0
6.2 Seleccionar e determinar as variables de control de maquinaria, Utiles e ferramentas, recofiecendo e

aplicando os seus principios de funcionamento para pér a punto o contorno de traballo.
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
6.3 Identificar as fases dos procesos e das operacions de preservizo e servizo no ambito de execucién, e
estandarizar os procesos para desenvolver as actividades de producion e prestacion de servizo.
6.4 Caracterizar as actividades de servizo e atencion a clientela aplicando as normas de protocolo, para
alcanzar a sua satisfaccion.
6.5 Valorar as actividades de traballo nun proceso produtivo, identificando a stia achega ao proceso global
para lograr os obxectivos da producién.
TOTAL 16
4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n imos . _PesP' 5
exixibles cualificacion (%)
TO.1 - Practica do alumno
CA1.3 Acolleuse a clientela a stia chegada ao establecemento ou ao evento, aplicando o protocolo. ¢ S 30
PE.1 - Contidos da unidade
CA2.4 Describiuse a moblaxe e os Utiles propios dos servizos especiais, asi como as slas aplicacions. ¢ S 25
TO.2 - Practica alumno
CA2.5 Recofiecéronse as normas de protocolo aplicables a cada servizo especial. ¢ N 10
TO.3 - Practica alumno
CA2.7 Desenvolveuse 0 servizo respectando a sua propia dindmica e os condicionantes. ¢ S 25
CA2.10 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o TO.4 - Practica alumno S 10
proteccion ambiental.
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

OAplicacién xustificada dos tipos e das variantes de comanda segundo o servizo.

Resolucién de problemas ocasionados por medios técnicos e humanos, e pola incorrecta transmisién de mensaxes.

OPlanificacién da montaxe e posta a punto para o servizo de bufés, banquetes, autoservizos e analogos.

Montaxe de estruturas de bufés, banquetes, autoservizos e analogos.
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Contidos

Decoracion para a zona de exposicion de alimentos e bebidas, en estruturas de bufés, banquetes, autoservizos e analogos.

Técnicas de servizo de bufés, banquetes, autoservizos e analogos aplicables a diferentes ofertas gastronémicas.

Servizo de catering: concepto, clasificacion, instalacidns, equipamentos, medios de transporte e ofertas gastrondmicas.

Planificacién organizativa e de montaxe dun servizo de catering, tendo en conta: moblaxe e equipamentos dispofiibles, modalidade de servizo, espazos dispofiibles, aspectos operacionais, lugar de realizacion, limitacions produtivas, equipo humano, tipo de ev

Execucion das operacions de preservizo, servizo e postservizo de servizos especiais.

Servizos especiais de bufés, banquetes, autoservizos e analogos: caracterizacion, estruturas e instalaciéns necesarias.

4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificacién de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade (sesions)
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e Qros:’edementos de
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Aportacion do desefio de o Desefio de modelos de o Esquema conceptual dos o Equipo informatico, Proxector Material | « PE.1 - Contidos da unidade
- . = estructura de Montaxes de creacion propia de contidos da unidade. multimedia Internet. Bibliografia.
Desefio de bufes: desefio d? estructuralde buffets, nas stas diferentes estructuras de Montaxes de Exercicio Revistas do sector. ‘
Montaxes de buffets - Desefio de bufes: modalidades e de Montaxes |  buffets, nas stias diferentes o T0.2 - Préctica alumno
desefio de esfructura de Montaxes de buffets de autoservizos modaliaades e de Montaxes 2,0
- Aportacion do desefio de estructura de de autoservizos. tendo en '
Montaxes de buffets, nas stas diferentes conta. 0 65 acio’ a
modalidades e de Montaxes de autoservizos : 0 espacio,
modalidade, o nimero de
comensais.
« Montaxe de buffets nas « Montaxe de buffets nas « Mapa conceptual. Exercicio | e Infraestructura do local Mobiliario de o PE.1- Contidos da unidade
modalidades de: modalidades de: resolto Bufés montados restaurante. Manteleria, enxoval,
Exposicion / Almorzos / Exposicion / Almorzos / cuberteria .
Xantares, ceas integrais / Xantares, ceas integrais / « TO.3 - Préctica alumno
Xantares, ceas parciais / Xantares, ceas parciais /
Tematicos Tematicos, segundo as T0.4 - Practica alumno
Aportacion de diferentes instrucions aportadas polo MG
Montaxe de buffets - Montaxe de buffets ofertas gastronémicas para profesor 4,0
cada modalidade. Determinacién de
necesidades de material e
Utiles para o servizo en
funcion do nimero de
comensais,
espacio e estructura do
buffet.
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Como e con que

r m n
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
Aportacion e explicacion de | o Identificacion dos tempos de | « Esquema conceptual dos o Equipo informatico, proxector, Material TO.1 - Practica do alumno
supostos sobre a cronoloxia elaboracion e posterior contidos da unidade. multimedia, Bibliografia, Revistas do
do servizo en diferentes servizo en diferentes Exercicio Modelos de fichas sector, Supostos practicos, Internet o
Cronoloxia do servizo en diferentes establecementos de establecementos de de incidencias. TO.2 - Practica alumno
establecementos de cocifia rapida - cocifia rapida. cocifia rapida. 20
Cronoloxia do servizo en diferentes T0.3 - Practica alumno ’
establecementos de cocifia rapida
TO.4 - Préactica alumno
Visitas a diferentes tipos de establecementos Visitas a diferentes tipos de | o Visitas a diferentes tipos de | o Avaliacion do Instalaciéns do establecemento. TO.2 - Préactica alumno
de Neorestauracion - Visitas a diferentes establecementos de establecementos de aproveitamento da 3,0
tipos de establecementos de Neorestauracion Neorestauracion Neorestauracion actividade, Resumo da visita
Proxeccion de videos o Visualizacion de videos « Resumo da visualizacion, Equipo informatico, proxector, Material PE.1 - Contidos da unidade
) ] referentes o servizo en referentes o servizo en Exercicio multimedia, Internet
Proxeccion de videos referentes o servizo en establecementos de cocifia establecementos de cocifia o
establecementos de cocifia rapida. - rapida. rapida. TO.2 - Préactica alumno 30
Proxeccion de videos referentes o servizo en '
establecementos de cocifia rapida. -
P TO.3 - Préactica alumno
Explicacion de técnicas de | o Realizacion de servizo de « Exercicio Listaxe dos pasos Bibliografia, Revistas do sector, TO.2 - Préactica alumno
servizo en buffets e bufés nas slas diferentes na realizacion do servizo, Supostos préacticos, Diferentes
autoservizos. modalidades, coa Modelos de fichas de documentos relacionados cos contidos o
Realizacion xunto cos colaboracion do resto dos incidencias, Realizacion do en papel e sistema informatico, TO.3 - Practica alumno
alumnos de servizo de bufés ciclos da servizo Diferentes modelos de vales,
nas suas distintas familia profesional, no que Infraestructura do local
modalidades, coa os profesores dos ciclos os
colaboracion do alumnos implicados no
resto dos ciclos da familia mesmo adoptaran os roles
profesional, no que os tanto de clientes coma de
o ) ) profesores dos ciclos 0s persoal de restaurante, e
Técnicas de servizo en buffets e autoservizos alumnos implicados no degustaran os pratos 20

- écnicas de servizo en buffets e autoservizos

mesmo
adoptaran os roles tanto de
clientes coma de persoal de
restaurante, e degustaran os
pratos elaborados para
despois realizar un analise
dos resultados, e avaliar as
dificultades que se crean na
realizacion dun servizo para
un numero elevado de
clientes, analizar e propofier

elaborados para despois
realizar un andlise dos
resultados, e analizar as
dificultades que se crean na
realizacién dun servizo para
un numero elevado de
clientes, analizar e propofier
distintas alternativas 6 seu
servizo, posibilitar a
aparicion de errores,
queixas, reclamaciéns e

-20-




EX XUNTA
84 DE GALICIA

CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

thCIB

Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos de
tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e procedementos de

avaliacion

Duracién
(sesions)

distintas alternativas 6 seu
servizo, posibilitar a
aparicién de errores,
queixas, reclamaciéns e
resolucion de das mesmas,
etc..., é dicir,

acercar 0 maximo posible
esta practica 6 mundo
productivo real.

resolucion de das mesmas,
etc..., é dicir, acercar o
maximo

posible esta practica 6
mundo productivo real.

¢

Aplicacion de técnicas
de servizo en buffets e
autoservizos.

A

Realizacion por escrito
e segundo orden de
servizo e demais
informacion
complementaria do
proceso integral de
servizo de alimentos e
bebidas en diferentes
férmulas de
restauracion.

¢
Realizacion segundo
orden de servizo e
demais informacion
complementaria do
proceso integral de
servizo de alimentos e
bebidas en diferentes
formulas de
restauracion.

TOTAL

16,0

4.4.a) ldentificacion da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracion

Operacions de servizos de Banquetes.

40
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Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA1 - Atende a clientela no servizo de restaurante e eventos especiais, tendo en conta a relacién entre a demanda e os produtos que se sirvan.

NO

RA2 - Serve elaboracions culinarias de diversos tipos, para o que recofiece e aplica as técnicas de servizo

e de protocolo.

NO

4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Obxectivos especificos

Act

Titulo das actividades

Duracién
(sesions)

1.1 Caracterizar os tipos de servizos de alimentos e bebidas en relacion co tipo de cliente para seleccionar
o devandito servizo.

Elementos diferenciadores entre os distintos tipos de banquetes

2,0

2.1 Identificar materias primas, caracterizando as suas propiedades e as stas condicidns de conservacion,
para as recibir, as almacenar e as distribuir.

Determinacién das necesidades para o servizo dun banquete

2,0

3.1 Identificar materias primas, caracterizando as suas propiedades e as stas condicidns de conservacion,
para as recibir, as almacenar e as distribuir.

3.2 Seleccionar e determinar as variables de control de maquinaria, Utiles e ferramentas, recofiecendo e
aplicando os seus principios de funcionamento para pér a punto o contorno de traballo.

3.3 Identificar as normas de calidade e seguridade alimentaria e de prevencién de riscos laborais e
ambientais, asi como recofiecer os factores de risco e os parametros de calidade asociados aos procesos
de producion efou prestacion de servizos, para evitar danos nas persoas e no medio

Realizacion de montaxes para os distintos tipos de banquetes

8,0

4.1 Caracterizar os tipos de servizos de alimentos e bebidas en relacion co tipo de cliente para seleccionar
o devandito servizo.

4.2 Caracterizar as actividades de servizo e atencion & clientela aplicando as normas de protocolo, para
alcanzar a sua satisfaccién.

4.3 Analizar o procedemento de atencion de suxestions e reclamacions da clientela, e recofiecer as
responsabilidades implicadas para asegurar unha correcta atencion.

Protocolo de banquetes

2,0

5.1 Identificar as fases dos procesos e das operacions de preservizo e servizo no ambito de execucion, e
estandarizar os procesos para desenvolver as actividades de producion e prestacion de servizo.

5.2 Identificar as normas de calidade e seguridade alimentaria e de prevencién de riscos laborais e
ambientais, asi como recofiecer os factores de risco e os parametros de calidade asociados aos procesos
de producion efou prestacion de servizos, para evitar danos nas persoas e no medio.

5.3 Valorar as actividades de traballo nun proceso produtivo, identificando a sta achega ao proceso global
para lograr os obxectivos da producion.

Desenrolo de programas de comercializacién de banquetes

3,0

6.1 Seleccionar e determinar as variables de control de maquinaria, Utiles e ferramentas, recofiecendo e
aplicando os seus principios de funcionamento para pér a punto o contorno de traballo.

Realizacién de montaxes de mesas para servizos especiais (aperitivos, lunch, comidas, etc.).

10,0

7.1 Seleccionar e determinar as variables de control de maquinaria, Utiles e ferramentas, recofiecendo e
aplicando os seus principios de funcionamento para pér a punto o contorno de traballo.

Técnicas de servizo de banquetes en todas as suas modalidades

8,0

-22-




EA XUNTA CONSELLERIA DE CULTURA,
e EDUCACION, FORMACION
B¢l DE GALICIA | PROFESIONAL E UNIVERSIDADES

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

jB|ICIB

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)

7.2 |dentificar as fases dos procesos e das operacions de preservizo e servizo no ambito de execucién, e

estandarizar os procesos para desenvolver as actividades de producion e prestacion de servizo.

7.3 Caracterizar as actividades de servizo e atencion a clientela aplicando as normas de protocolo, para

alcanzar a sua satisfaccion.

7.4 Analizar o procedemento de atencion de suxestions e reclamacions da clientela, e recofiecer as

responsabilidades implicadas para asegurar unha correcta atencion.

7.5 Identificar as normas de calidade e seguridade alimentaria e de prevencién de riscos laborais e

ambientais, asi como recofiecer os factores de risco e os parametros de calidade asociados aos procesos

de producion efou prestacion de servizos, para evitar danos nas persoas e no medio.

8.1 Valorar as actividades de traballo nun proceso produtivo, identificando a stia achega ao proceso global 8 Célculos sobre previsions de banquetes Variacions do servizo de banquetes en caso de 30

para lograr os obxectivos da producién. desaxustes. ’

g;rzyl?alg:aa: 2: gg%ﬁ?v%essdie ;:3332% rr:un proceso produtivo, identificando a stia achega ao proceso global 9 Programas de comercializacién de servizos especiais 20

TOTAL 40
4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n imos . _PesP' 5
exixibles cualificacion (%)

TO.1 - Practica do alumno

CA1.3 Acolleuse a clientela a stia chegada ao establecemento ou ao evento, aplicando o protocolo. ¢ S 25
PE.1 - Contidos da unidade

CA2.4 Describiuse a moblaxe e os Utiles propios dos servizos especiais, asi como as slas aplicacions. ¢ S 25
TO.2 - Practica alumno

CA2.5 Recofiecéronse as normas de protocolo aplicables a cada servizo especial. ¢ N 10
TO.3 - Practica alumno

CA2.7 Desenvolveuse 0 servizo respectando a sua propia dindmica e os condicionantes. ¢ S 30

CA2.10 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o TO.4 - Practica alumno S 10

proteccion ambiental.

TOTAL 100
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Contidos

Montaxe de estruturas de bufés, banquetes, autoservizos e analogos.

Decoracion para a zona de exposicion de alimentos e bebidas, en estruturas de bufés, banquetes, autoservizos e analogos.

Técnicas de servizo en almorzos, xantares e ceas en salas de restauracion e servizos especiais. Servizo en habitacions.

Aplicacion das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacion de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccidn ambiental.

Execucién das operacions de preservizo, servizo e postservizo de servizos especiais.

Normas de protocolo no servizo de mesa, e en eventos especiais e de habitacions nas areas de aloxamento.

4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos -y
. L tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
Elementos diferenciadores entre os distintos Descricion por parte do o ldentificacion dos distintos | e Listado de tipos de « Equipo informético, proxector, Material | « TO.4 - Practica alumno
tipos de banquetes - Elementos profesor dos elementos tipos de banquetes. banquetes, Exercicio multimedia, Internet 20
diferenciadores entre os distintos tipos de diferenciadores entre os '
banquetes distintos tipos de banquetes
Establecer supostos parao | e Determinar segundo o o Exercicio, Documentacion o Equipo informatico, proxector, Material | ¢ PE.1 - Contidos da unidade
alumno, para que de xeito suposto do profesor: A cuberta polo alumno, Vales multimedia, Supostos practicos,
auténomo, determine as utilizacion das instalacions de pedidos cubertos, Internet, Diferentes documentos o
necesidades para o aportadas / A prevencion de Modelos de fichas de relacionados cos contidos en papel e o TO.4 - Practica alumno
servizo dun banquete, nun persoal segundo niveis de incidencias sistema informatico, Diferentes
local desprovisto de todo o produccién, en funcion do modelos de vales, Diferentes modelos
Determinacién das necesidades para o gzcﬁﬁ]atg:’;:nggtgg_ conta 0s 3{10[:0 IF; (r)folbdli é;\eiléztzuon de documentos
servizo dun banquete - Determinacion das nge 0 supos?o tefia unha seguﬁldo aorde dg senvizo. / 20
necesidades para o servizo dun banquete resolucién aplicable na As previsions de material
realidade / Debe provocar a segundo tipo de oferta que
busca de informacion 6 figure no suposto. / As
alumno (E preciso facilitar un previsions de produtos, para
esquema do local e as stias a execucion do servizo /
dimensions). Plan de traballo, para a
execucion do servizo.
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
5 . tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
Aportar distintas ordes de o Segundo as distintas ordes | o Montaxes realizados o Equipo informatico, proxector, Material | ¢ PE.1 - Contidos da unidade
Realizacion de montaxes para os distintos servizo para realizacion do de servizo aportadas polo multimedia, Supostos practicos,
A HERS taxe profesor, realiza-las Infraestructura do local.
tipos de banquetes - Realizacion de mont y TO.4 - Practica alumno
montaxes para os distintos tipos de Rea[lze_a-las montaxes para m.°f.“a"es. para 0s * 80
os distintos tipos de distintos tipos de banquetes.
banquetes "
banquetes, encolaboracion
c0s alumnos.
Exposicion de supostos o Realizacién de debates « Avaliacion do proceso de « Equipo informético, proxector, Material | « PE.1 - Contidos da unidade
practicos de protocolo, sobre os supostos practicos aprendizaxe. multimedia, Supostos practicos,
segundo modalidade e de protocolo. Internet. )
Protocolo de banquetes - Protocolo de situacions. e TO.1 - Practica do alumno 20
banquetes ’
o TO.4 - Practica alumno
Aportacion de supostos de | e Desenrolo dun programa de | « Modelos de fichas de « Equipo informético, proxector, Material | o PE.1 - Contidos da unidade
programas de comercializacion de incidencias, Exercicio. multimedia, Bibliografia, Revistas do
comercializacion de banquetes, segundo o sector, Supostos practicos, Internet. )
L banquetes (apdrtanse datos suposto aportado polo o TO.1- Practica do alumno
Desenrolo de programas de comercializacion que xa foron profesor, proseguindo con
de banquetes - Desenrolo de programas de tratados polo alumno en debates sobre outras 0.2 - Préctica alumno 30
comercializacion de banquetes anteriores exercicios alternativas. e D2~ Tracticaal
practicos.
o TO.4 - Préctica alumno
Aportar distintas ordes de o Segundo as distintas ordes | « Montaxes realizados « Equipo informético, proxector, Material | o PE.1 - Contidos da unidade
servizo para realizacion do de servizo aportadas polo multimedia, Supostos practicos,
o taxe profesor, realiza-las Infraestructura do local.
Realizacién de montaxes de mesas para mont ’ TO.4 - Practica alumno
servizos especiais (aperitivos, lunch, Realtlza-lasd montaxes para montaxes para montaxes de o TO.
comidas, etc.). - Realizacién de montaxes de moniaxes de mesas para mesas para ser.\tlllzos lunch 10,0
mesas para Servizos especiais (aperitivos, SEIVIZos especials especials (aperitivos, lunch,
lunch, comidas, etc.) (aperitivos, lunch, comidas, comidas, etc.).
' e etc.),
en colaboracién cos
alumnos.
Explicacion de técnicas de | o Realizacion de servizo de « Exercicio Listaxe dos pasos | e Equipo informatico, proxector, Material | « PE.1- Contidos da unidade
Servizo para o servizo de banquetes e menus na realizacion do servizo, multimedia, Bibliografia, Revistas do
banquetes en todas as stias concertados, coa Modelos de fichas de sector, Supostos practicos Diferentes o
Técnicas de servizo de banquetes en todas modalidades. colaboracion do resto dos incidencias. Realizacion do documentos relacionados cos contidos | ¢ TO.2 - Préctica alumno
as stias modalidades - Técnicas de servizo Explicacion das posibles ciclos da familia servizo. en papel e sistema informético, 8,0

de banquetes en todas as suas modalidades

variaciéns do servizo de
banquetes en caso de
desaxustes.

Aportar suposto practico

profesional, no que os
profesores dos ciclos 0s
alumnos implicados os roles
tanto de clientes coma de

Diferentes modelos de vales,
Infraestructura do local

TO.3 - Préactica alumno
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produt R Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
’ ., tarefas) (tarefas) produitos ecursos avaliacion
(titulo e descricion)
para a resolucion das persoal de restaurante, e e TO.4 - Practica alumno
posibles variacions do degustaran os pratos
servizo de banquetes en elaborados para despois
caso realizar un andlise dos
de desaxustes. resultados, e analizar as
Realizacién xunto cos dificultades que se crean na
alumnos de servizo de realizacién dun servizo para
banquetes e menus un nimero elevado de
concertados, coa clientes, analizar e propofier
colaboracion do resto distintas alternativas 6 seu
dos ciclos da familia servizo, posibilitar a
profesional, no que os aparicion de errores,
profesores dos ciclos 0s queixas, reclamacions e
alumnos implicados no resolucién de das mesmas,
mesmo adoptaran os roles etc..., é dicir, acercar o
tanto de clientes coma de maximo posible esta practica
persoal de restaurante, e 6 mundo productivo real.
degustaran os pratos Aplicacion de técnicas de
elaborados para despois servizo de banquetes en
realizar un andlise dos todas as suas modalidades.
resultados, e avaliar as Realizacién por escrito e
dificultades que se crean na segundo orden de servizo e
realizacidn dun servizo para demais informacion
un numero elevado de complementaria do
clientes, analizar e propofier proceso integral de servizo
distintas alternativas 6 seu de banquetes en todas as
servizo, posibilitar a stias modalidades.
aparicion de errores, Realizacion segundoorden
queixas, reclamacions e de servizo e demais
resolucion de das mesmas, informacion complementaria
etc..., é dicir, do proceso integral de
acercar 0 maximo posible servizo de banquetes en
esta practica 6 mundo todas as stas modalidades.
productivo real. Resolucion individual e por
escrito de posibles
variacions do servizo en
caso de desaxustes
o Explicacion do o Realizacion mediante proba | e Exercicio resolto. o Equipo informatico, proxector, Material | ¢ TO.2 - Practica alumno
Célculos sobre previsions de banquetes procedemento para o calculo|  escrita de calculos sobre multimedia, Bibliografia, Supostos
Variacions do servizo de banquetes en caso sobre previsiéns de previsions de: Utilizacions de practicos, Internet o
de desaxustes. - Calculos sobre previsions de | banquetes instalaciéns. / Persoal. o T0.3 - Practica alumno 30

banquetes Variacidns do servizo de
banquetes en caso de desaxustes.

Aportar suposto practico
para o célculo sobre
previsidns dun banquete.

/Material. / Produtos. /Plan
de traballo.
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Como e con que

1.3 Seleccionar e determinar as variables de control de maquinaria, Utiles e ferramentas, recofiecendo e
aplicando os seus principios de funcionamento para pér a punto o contorno de traballo

1.4 |dentificar as fases dos procesos e das operacions de preservizo e servizo no ambito de execucion, e
estandarizar os procesos para desenvolver as actividades de producidn e prestacion de servizo.

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
« Explicacion das realizacions | e Realizacion dun programa | e Programa de « Equipo informético, proxector, Material | o PE.1 - Contidos da unidade
de programas de de comercializacién de comercializacion. multimedia, Bibliografia, Supostos
comercializacion de servizos servizos especiais. practicos, Internet. o
Programas de comercializacion de servizos especiais o T0.3 - Practica alumno
especiais - Programas de comercializacién de Aportar suposto practico 2,0
Servizos especiais para a realizacion dun
programa de
comercializacion de servizos
especiais.
TOTAL 40,0
4.5.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
5 Proceso de servizo a comunidades, catering e medios de transporte. 20
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Atende a clientela no servizo de restaurante e eventos especiais, tendo en conta a relacion entre a demanda e os produtos que se sirvan. NO
RA2 - Serve elaboracions culinarias de diversos tipos, para o que recofiece e aplica as técnicas de servizo e de protocolo. NO
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 Caracterizar os tipos de servizos de alimentos e bebidas en relacion co tipo de cliente para seleccionar
o devandito servizo.
1.2 Identificar materias primas, caracterizando as suas propiedades e as suas condiciéns de conservacion,
para as recibir, as almacenar e as distribuir.
1 Planificacién de servizos a domicilio. 2,0
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Obxectivos especificos

Act

Titulo das actividades

Duracion
(sesions)

2.1 Caracterizar os tipos de servizos de alimentos e bebidas en relacion co tipo de cliente para seleccionar
o devandito servizo.

2.2 |dentificar materias primas, caracterizando as suas propiedades e as suas condiciéns de conservacion,
para as recibir, as almacenar e as distribuir.

2.3 Identificar as fases dos procesos e das operacions de preservizo e servizo no ambito de execucién, e
estandarizar os procesos para desenvolver as actividades de producion e prestacion de servizo.

2.4 Caracterizar as actividades de servizo e atencion a clientela aplicando as normas de protocolo, para
alcanzar a sua satisfaccion.

Preparacién de banquetes a domicilio

2,0

3.1 Identificar materias primas, caracterizando as stas propiedades e as stias condicions de conservacion,
para as recibir, as almacenar e as distribuir.

3.2 Caracterizar as actividades de servizo e atencion a clientela aplicando as normas de protocolo, para
alcanzar a sua satisfaccion.

3.3 Analizar o procedemento de atencion de suxestions e reclamacions da clientela, e recofiecer as
responsabilidades implicadas para asegurar unha correcta atencion.

3.4 Identificar as normas de calidade e seguridade alimentaria e de prevencién de riscos laborais e
ambientais, asi como recofiecer os factores de risco e os parametros de calidade asociados aos procesos
de producion efou prestacion de servizos, para evitar danos nas persoas e no medio.

3.5 Valorar as actividades de traballo nun proceso produtivo, identificando a stia achega ao proceso global
para lograr os obxectivos da producién.

Servizo e postservizo de banquetes a domicilio

12,0

4.1 Identificar as normas de calidade e seguridade alimentaria e de prevencion de riscos laborais e
ambientais, asi como recofiecer os factores de risco e os parametros de calidade asociados aos procesos
de producion efou prestacion de servizos, para evitar danos nas persoas e no medio

4.2 Valorar as actividades de traballo nun proceso produtivo, identificando a sta achega ao proceso global
para lograr os obxectivos da producién.

Realizacion de visitas a empresas de Catering

4,0

TOTAL

20

4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

Minimos

Instrumentos de avaliacion ..
exixibles

Peso
cualificacion (%)

CA1.3 Acolleuse a clientela a stia chegada ao establecemento ou ao evento, aplicando o protocolo.

e TO.1 - Practica do alumno

25

CA2.4 Describiuse a moblaxe e os Utiles propios dos servizos especiais, asi como as slas aplicacions.

o PE.1- Contidos da unidade

25

CA2.5 Recofiecéronse as normas de protocolo aplicables a cada servizo especial.

o T0.2 - Practica alumno

10
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
T0O.3 - Practica alumno
CA2.7 Desenvolveuse 0 servizo respectando a sua propia dindmica e os condicionantes. ¢ S 30
CA2.10 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de e TO.4 - Préctica alumno s 10
proteccion ambiental.
TOTAL 100

4.5.e) Contidos

Contidos

Anélise das actividades de servizo segundo a formula de restauracion e a modalidade de servizo.
OPlanificacién da montaxe e posta a punto para o servizo de bufés, banquetes, autoservizos e analogos.
Montaxe de estruturas de bufés, banquetes, autoservizos e analogos.
Traballo en equipo: brigadas de traballo e funciéns de cada membro.
Andlise do traballo en equipo, e valoracién da importancia e da repercusion no servizo a clientela.
Servizo en restaurante.
Execucion dos procedementos de servizo en mesa: desenvolvemento, control e valoracidn de resultados.
Servizos especiais de bufés, banquetes, autoservizos e analogos: caracterizacion, estruturas e instalaciéns necesarias.

Aplicacion da normativa hixiénico-sanitaria canto as normas, a uniformidade, a hixiene persoal e a seguridade laboral no traballo, asi como a de manipulacién de alimentos e a de proteccion ambiental.
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4.5.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesions)
esultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Aportacién dun suposto o Realizacién por escrito da « Exercicio, Traballos « Equipo informético, proxector,Material | o PE.1 - Contidos da unidade
practico para a realizacion planificacién de servizos a entregados multimedia, Supostos practicos,
por escrito da planificacion domicilio. Internet
de servizos a domicilio Entrega de traballos sobre a
Planificacion de servizos a domicilio. - ?rgalnlzamon e d iz0d 20
Planificacién de servizos a domicilio. uncionamento do servizo de ’
catering nos seguintes
establecementos:
Escolas. / Hospitais.
/Empresas. /Compaiiias de
transporte.
« Exemplificacion dun suposto | e Realizacion dun exercicio o Realizacions dos supostos | e Equipo informatico, proxector, Material | o PE.1 - Contidos da unidade
practico sobre prreparacion sobre a preparacion de practicos, Informes multimedia, Supostos practicos,
de banquetes a domicilio banquetes a domicilio Internet, Diferentes modelos de
tendo en conta os segundo un suposto documentos, Infraestructura do local
seguintes parametros: practico aportado polo
Contratacion do banquete. / profesor.
Visualizacion do local ou Montaxe e posta apunto,
espacio dispofible. / Estudio previo 0 servizo.
de material € maquinaria Realizacién dun informe
necesarios. sobre o transporte de
| Desprazamento de manxares segundo tipo de
materiais, xéneros e persoal. menu, aplicando as normas
| Planificacion e distribucion hixiénico-
Preparacion de banquetes a domicilio - de mesas, cadeiras, efc., sanitariascorrespondentes. 20
Preparacion de banquetes a domicilio segundo estructura de '
montaxe contratada.
Aportacion dun suposto
practico sobre a preparacion
de banquetes a domicilio
Explicacion sobre o0 montaxe
e posta apunto, previo o
Servizo
Explicacidn sobre o
transporte de manxares
segundo tipo de mend,
aplicando as normas
hixiénico-sanitarias
correspondentes.
Servizo e postservizo de banquetes a 120
domicilio - Servizo e postservizo de ’
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
getiidacs Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de
tarefas) (tarefas) P avaliacion

(titulo e descricion)

Duracién
(sesions)

banquetes a domicilio

« Exemplificacion dun suposto
practico sobre servizo e
postservizo de banquetes a
domicilio tendo en
conta os seguintes
parametros:

Contratacion do banquete. /
Visualizacién do local ou
espacio dispofible. / Estudio
de material € maquinaria
necesarios/ Desprazamento
de materiais, xéneros e
persoal. / Planificacion e
distribucion de

mesas, cadeiras, efc.,
segundo estructura de
montaxe contratada.
Aportacion dun suposto
practico sobre 0 servizo de
banquetes a domicilio
Explicacion de postservizo,
recollida do local.
Realizacion xunto cos
alumnos de servizo de
caterings nas suas distintas
modalidades, coa
colaboracion do resto dos
ciclos da familia profesional,
no que os profesores dos
ciclos os alumnos implicados
no mesmo, adoptaran os
roles tanto de clientes coma
de persoal de restaurante, e
degustaran os pratos
elaborados para despois
realizar un andlise dos
resultados, e avaliar as
dificultades que se crean na
realizacion dun servizo
nunha cocifia satélite para
un numero elevado de
clientes, analizar e propofier
distintas alternativas 6 seu
servizo, posibilitar a
aparicién de errores,
queixas, reclamacions

Realizacién dun exercicio
sobre o servizo de
banquetes a domicilio
segundo un suposto practico
aportado polo profesor.
Realizacion dun exercicio
sobre o postservizo de
banquetes a domicilio
segundo un suposto practico
aportado polo profesor
Realizacion de servizo de
caterings nas suUas distintas
modalidades, coa
colaboracion do resto dos
ciclos da familia profesional,
no que os profesores dos
ciclos os alumnos implicados
no mesmo adoptaran os
roles

tanto de clientes coma de
persoal de restaurante, e
degustaran os pratos
elaborados para despois
realizar un andlise dos
resultados, e analizar as
dificultades que se crean na
realizacién dun servizo
nunha

cocifia satélite para un
numero elevado de clientes,
analizar e propofier distintas
alternativas 6 seu

servizo, posibilitar a
aparicion de errores,
queixas, reclamaciéns e
resolucién de das mesmas,
etc..., é dicir,acercar o
maximo posible esta practica
6 mundo productivo real.

« Realizacions dos supostos
practicos, Informes

« Equipo informético, proxector, Material
multimedia, Supostos practicos,
Internet, Diferentes modelos de
documentos, Infraestructura do local

PE.1 - Contidos da unidade

TO.1 - Practica do alumno

TO.2 - Préactica alumno

TO.3 - Préactica alumno

TO.4 - Préactica alumno
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Como e con que

responsabilidades implicadas para asegurar unha correcta atencion

1.3 Valorar as actividades de traballo nun proceso produtivo, identificando a sta achega ao proceso global
para lograr os obxectivos da producién.

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividad sesions
clividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
e resolucion de das
mesmas, etc..., é dicir,
acercar 0 maximo posible
esta practica 6 mundo
productivo real.
Realizacion de visitas a Realizacion de visitas a « Avaliacién do « Instalaciéns do establecemento. o PE.1- Contidos da unidade
o - empresas especializadas na: empresas especializadas na:|  aproveitamento da
52? ;ﬁr? CI?Egzlisz:g%SnierciZirgssa: g?n resas Restauracion escolar. Restauracion escolar. actividade, Resumo da . 40
de Cat egrin P Restauracion a empresas. Restauracion a empresas. visita. o TO.4 - Préctica alumno ’
9 Restauracion a compafiias Restauracion a compafiias
de transporte. de transporte
TOTAL 20,0
4.6.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
6 Realizacion do proceso de facturacion 20
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Atende a clientela no servizo de restaurante e eventos especiais, tendo en conta a relacién entre a demanda e os produtos que se sirvan. NO
RA2 - Serve elaboraciéns culinarias de diversos tipos, para o que recofiece e aplica as técnicas de servizo e de protocolo. NO
4.6.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . - Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Determinar os elementos dunha factura aplicando as tecnoloxia da informacién, para efectuar o
cobramento do servizo
1.2 Analizar o procedemento de atencion de suxestions e reclamacions da clientela, e recofiecer as y Modalidades e proceso de facturacién 140
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
2.1 Determinar os elementos dunha factura aplicando as tecnoloxia da informacion, para efectuar o
cobramento do servizo.
2.2 Analizar o procedemento de atencion de suxestions e reclamacions da clientela, e recofiecer as N -
responsabilidades implicadas para asegurar unha correcta atencion 2 Realizacion de estatisticas de venda 6.0
2.3 Valorar as actividades de traballo nun proceso produtivo, identificando a sta achega ao proceso global
para lograr os obxectivos da producion
TOTAL 20
4.6.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
o i N Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion AT Y I
exixibles cualificacion (%)
TO.1 - Practica do alumno
CA1.9 Utilizaronse as novas tecnoloxias na toma de comandas. ° I u S 30
CA2.8 Realizaronse os procesos de facturacion e cobramento de servizos, segundo instrucions e normas o LC.1 - Practica do alumno S 70
establecidas.
TOTAL 100

4.6.e) Contidos

Contidos

Proceso de facturacion segundo a tipoloxia do restaurante. Ciclo de control econdmico do departamento: obxectivos, areas implicadas, estruturacion de etapas e variantes no proceso.

Sistemas de facturacion e cobramento (ao contado e con crédito) en funcién da tipoloxia da clientela e do restaurante (clientela de hotel e de paso). Diario de producién. Resumo diario de facturacién e arqueo de caixa.

ODiferenciacién do proceso administrativo de cada sistema de cobramento.

Aplicacion de procesos xerais de control e avaliacién dos resultados, segundo a tipoloxia do restaurante e variantes de facturacion.
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4.6.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para

a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesions)
esultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Explicacion da facturacion « Aplicacién practica da « Exercicio Documentacion « Equipo informético, proxector, Material | o LC.1 - Practica do alumno
nas sUas diferentes facturacion nas slias cuberta polo alumno, multimedia, Supostos practicos,
modalidades: diferentes modalidades Modelos de fichas de Internet, Medios informaticos de o
Manual. / Mecanica./ Resolucion de diferentes incidencias, Modelos de facturacion, Diferentes documentos o TO.1- Préctica do alumno
Informatica. supostos, de tramites de documentos nas stas relacionados cos contidos en papel e
Exemplos practicos de cobro a crédito, en diferentes|  distintas modalidades, sistema informatico, Infraestructura do
facturacion nas stas modalidades. Traballos entregados local
diferentes modalidades Identificacion dos sistemas
Resolucién de diferentes de facturacion axeitados,
supostos, de tramites de segundo tipoloxias de
cobro a crédito, en diferentes|  establecementos de
modalidades. restauracion.
Proposta de sistemas de Resolucion de supostos
facturacion, segundo sobre procesos de
Modalidades e proceso de facturacion - t|polgi<|as de d fag_tu_r(je10|(|)n, dl._e xego 140
Modalidades e proceso de facturacion esia ece'rpentos € Individual, aplicando '
restauracion. modalidades manual,
Aportar supostos practicos mecéanica e informatica
cos seguintes datos: Tipo de segundo os datos aportados
establecemento, Oferta polo profesor.
gastronoémica servida, Resolucion de supostos
Mend e carta con prezos; practicos sobre facturacién
para a resolucion por parte de servizos de alimentos e
do alumno de supostos bebidas.
sobre procesos de Aplicacion de facturacion
facturacion, de xeito con soportes informatico e
individual, aplicando mecanico.
modalidades manual, Entrega de traballos sobre
mecanica e informatica. supostos de facturacién:
Manual. / Mecénica./
Informatica.
« Aportacién de supostos « Partindo dos datos de « Exercicio Documentacion « Equipo informatico, proxector, Material | o LC.1 - Practica do alumno
practicos de datos de facturacion de supostos cuberta polo alumno, multimedia, Supostos practicos,
facturacion para a aportados polo profesor, Modelos de fichas de Internet, Medios informaticos de o
realizacion de realizacion de estatisticas de|  incidencias, Modelos de facturacion, Diferentes documentos o TO.1- Practica do alumno
Realizacion de estatisticas de venda - estatisticas de venta (diarias,|  venta (diarias, semanais, documentos nas stas relacionados cos contidos en papel e 6.0
Realizacion de estatisticas de venda semanais, mensuais, anuais)|  mensuais, anuais) e analise distintas modalidades. sistema informético, Infraestructura do ’
e andlise dos resultados. dos resultados. local
Realizacion mediante probas
escritas de estadisticas
sobre as ventas.
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TOTAL 20,0

5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidn positiva e os criterios de cualificacién

Os minimos para acadar a avaliacion positiva no presente médulo "Servizos en Restaurante e Eventos Especiais” evidenciaran a consecucion de todos os resultados de aprendizaxe contemplados no curriculo
correspondente dun xeito equilibrado e cun grao de participacion activa nos traballos e actividades a desenvolver. Asemade dado que se trata de ensinanzas presenciais 0 alumno/a debera asistir regularmente as
actividades programadas, consirandose perda de avaliacion continua cando o nimero de faltas supere o 10% da duracion do médulo, tal e como establece a ORDE do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o
desenvolvemento, a avaliacién e a acreditacion académica do alumnado das ensinanzas de formacién profesional inicial.

Os MINIMOS EXIXIBLES para acadar a avaliacién positiva do médulo seran os que se indican en cada UD como Criterio de Avaliacién minimo esixible.

CA AVALIADOS EN PROBAS PRACTICAS

Efectuarase unha proba que correspondera ao criterios de avaliacidn nos que se identificara o saber facer do alumnado por trimestre (no suposto de ser considerada necesaria), durante o desenvolvemento das
mesmas informarase ao alumnado dos aspectos que se valoraran e a puntuacion de cada un deles, os resultados da proba seran documentados por escrito.

- Cumprimento da normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. A Uniformidade profesional e o material de traballo, sera imprescindible para facer estas probas, do contrario, non
podera facer as probas de que acrediten o saber facer dos C.A correspondentes, non superando o médulo no trimestre que corresponda, debido ao incumprimento da lexislacion hixienico-sanitaria. A uniformidade
profesional e material de traballo,que seré de obrigado cumprimento para a realizacién das probas procedimentais constara de:

Uniforme completo (zapatos negros, calcetins negros, pantalén negro, camisa branca, chaleco negro e corbata) perfectamente limpo e pranchado, dous boligrafos azuis, un tirarollas, un chisqueiro, unha puntilla, tal e
como se estableceu no centro e se lle comunicou por escrito ao alumnado ao comezo de curso.

* O incumprimento da normativa de seguridade e hixiene durante o desenvolvemento das actividades practicas supora a expulsion da aula, e a consideracion da falta como grave ou moi grave

* A ausencia total ou parcial de uniformidade ou do material profesional de caracter persoal ,impedira a participacion nas actividades de taller, e , impedira a participacion nas actividades practicas para garantizar a
seguridade tanto stiia coma dos seus compafieiros, podendo en todo caso, participar nas clases como ointe.
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Non se realizan recuperacion parciais das probas que acrediten o saber facer, por trimestre, polo que se considerara recuperada unha avaliacién non superada cando o alumno obtén un 5 ou mais na seguinte
avaliacién trimestral, neste apartado.

Contexto de actividades na aula-taller:

* Valorarase que o alumno realice correctamente as actividades previamente propostas e explicadas polo profesor.

* Valorarase que o alumno sexa capaz de facer fronte a imprevistos xurdidos no desenvolvemento da resolucion das actividades.

* Valorarase que o alumno faga as tarefas (posta punto, execucidn, supervisién e recollida) que teran a calidade minima esixible dacordo coas instrucions proporcionadas previamente polo profesor, e que en todo
momento seran desenvoltas conforme a normativa.

A cualificacion final do trimestre calcularase realizando unha ponderacién entre o nimero de probas realizadas na avaliacion e a cualificacion de cada unha delas.

CA AVALIADOS DE FORMA ESCRITA

Realizarase unha proba individualizada na que o salumnado debera plasmar os cofiecementos e debera demostrar asimilacion das competencias basicas relacionadas coa materia impartida ata a data da realizacion
da proba. Poderanse realizar duas probas (opcionalmente podera realizarse un por unidade didactica). Para a superacion deste apartado, sera necesario que o alumnado acade un minimo de 4 puntos en cada unha
das probas, do contrario, non superara o0 médulo no trimestre que se trate.

* Poderanse facer probas tipo test que incluan preguntas con respostas alternativas en relacion co temario proporcionado previamente o alumno. Estas probas realizaranse en calquera momento do trimestre, cando

o profesor o estime oportuno. Para acadar unha avaliacion positiva 0 alumnado debera acadar unha puntucién minima de 5 puntos. As preguntas falladas non seran obxeto de desconto.

* Tamén se poderan facer probas de desenvolvemento de conceptos ou do saber facer (supostos practicos incluidos).

* A cualificacion total deste apartado resultara da realizacion da media entre as cualificacions obtidas e o nimero de probas de cofiecementos (tipo) realizadas durante o trimestre.

* Nas probas de cofiecementos sobre o temario impartido, ao lado do enunciado da pregunta farase constar ao valor numérico da mesma.

Seran de obrigada oferta por parte do profesor, cando como minimo 0 50% do alumnado non acade unha avaliacion positiva.

- Traballos graficos, documentais, de investigacion e/ou oral

Traballos documentais ou TICs: non podera encomendarse mais de un traballo por trimestre. A entrega de traballos de documentacion en tempo e forma, valorarase de forma positiva cunha suma de 1 punto por
trimestre, (sempre e cando a media entre os CA que acrediten o saber facer e os CA de que acrediten os cofiecementos sobre o temario sumen un total de 5 ou mais, polo contrario, non sumaran), ata acadar a nota
maxima permitida (10) no trimestre.

Na avaliacion final ponderarase a nota obtida neste apartado nos tres trimestres.

Os CRITERIOS DE CUALIFICACION seran os seguintes:
-Probas que acrediten os cofiecementos sobre o temario, que poderan incluir, tests, preguntas de desenvolvemento, supostos practicos, resolucion de exercicios, traballos monograficos, cadernos de taller ou de
fichas técnicas, ¢, e que suporan a porcentaxe indicada en cada unha das UDs para este tipo de Instrumento de Avaliacion.
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-Taboas de Observacion, que se aplicaran sobre determinados procedementos realizados polo alumno e que suporan a porcentaxe indicada en cada unha das UDs para este tipo de Instrumento de Avalicion.
-Outros, a aplicar por exemplo en probas de produccién en aula taller, que se poderan valorar por exemplo con taboas de indicadores e que suporan a porcentaxe indicada en cada unha das UDs para este tipo de
Instrumento de Avaliacion.

PROCEDEMENTOS XERAIS

* A cualificacién parcial ou final obterase da suma de todos os apartados.

* Os alumnos cunha avaliacion negativa o final do Ultimo trimestre, realizaran as actividades de recuperacion propostas polo profesor do mddulo consistindo estas no expresado no apartado 6 da programacion
didactica do médulo profesional que se trate.

* Para a superacion final do médulo a cada alumno/a pediraselle a consecucidn dos minimos esixibles en cada unha das Unidades didacticas do médulo formativo.

* As probas deberan ser corrixidas no prazo maximo de 2 semanas.

* As probas cualificaranse sempre sobre valores numéricos totais de 10 (ou os seus multiplos)

- A nota final do modulo sera a suma promediada dos apartados anteriores, tendo en conta & hora do redondeo a influencia positiva dos aspectos actitudinais (referentes a profesion), asi coma as anotacions feitas no
caderno do profesor.

- O redondeo da nota de avaliacién trimestral. quedaria como segue: se a cifra decimal é igual ou superior a 5 redondéase & nota inmediatamente superior. (exemplo: si a nota é 5.6, a nota redondeada seré 6.)

- Non se efectuaran exercicios destinados a suba de nota para os alumnos de ensinanzas profesionais.

- Si un alumno/a non supera unha avaliacién ao longo do periodo ordinario, tera que facer unha proba final que consistird en amosar as destrezas e cofiecementos que inclian tddolos contidos minimos expresados
na programacion.

- Para acadar unha avaliacion positiva precisarase acadar un minimo de 5 puntos ponderados entre as probas dos CA que acrediten o saber facer e os CA que acrediten os cofiecementos sobre o temrio impartido.
- Para a avaliacion final do modulo promediarase a totalidade das probas que acrediten o saber facer nas aulas taller CA correspondentes) e as probas que crediten que se superaron os CA que xustifiquen os
cofiecementos do temario co obxeto de obter a cualificacién numérica dos respectivos apartados.

Na avaliacion final promediarase a nota dos CA con caracter tedrico, e ponderarase en base aos criterios establecidos, coa Ultima nota do apartado dos CA con caracter practico (valorandose este ultimo polo
procedemento de avaliacion continua).

Porcentaxe da cualificacion das UD's:
U.D.135%
U.D.215%
U.D.310%
U.D.4 20%
U.D.510%
U.D.6 10%
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A entrega de traballos sera de obrigado cumprimento por parte do alumnado, en tempo e forma, para poder optar as probas que se realicen en cada avaliacién, do contrario supora que , 0 alumnado non supra o
modulo no trimestre que se trate.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

As actividades de recuperacion seran para aqueles/as que non acaden os resultados de aprendizaxe contemplados nos contidos minimos.

Segundo o resultado da avaliacion, para aqueles alumnos que amosen algunha dificultade na asimilacion de contidos, e segundo as observacion no dia a dia faréselles, se se cree convinte, unha adaptacion
intentando que acaden as capacidades previstas.

O alumno, para superar o modulo debera aprobar cada unha das unidades didacticas, en caso contrario deberd recuperar as unidades correspondentes mediante a superacion dunha proba que acredite os
cofiecementos sobre o temario impartido, se os fallos son conceptuais, sendo necesario repetir determinados exercicios na aula taller, se a deficiencia mostrada polo alumno é de procedemento e destreza nas
operacions.

Os alumnos que necesiten recuperar algunhas das unidades de traballo desenvolvidas, recibiran un apoio esencial para superar os CA do saber e do saber facer antes de ser definitivamente avaliados.

Antes do inicio do periodo de recuperacion, realizarase unha proba de cofiecementos xeral. O alumnado que non superara algunha proba obxectiva escrita podera recuperala. O alumnado que superara todas as
probas obxectivas, non podera subir nota.

0 alumando que non supere algunha actividade que demostre o saber e o saber facer despois das actividades de reforzo, debera realizar o periodo de recuperacién. Para elo, recibiran clases de reforzo e
recuperacion naqueles conceptos e procedementos que resultasen avaliados negativamente, sendo avaliados no mes de xufio.

Durante o curso o proceso de recuperacion para os CA que demostren o saber facer realizarase a través dun proceso de avaliacion continua.

Mentres para os CA de que demostren os cofiecementos sobre o temario, realizaranse probas de recuperacion escritas, para aquelas unidades didacticas nas que o alumno non

fose quen de acadar unha avaliacion positiva ou unha calificacion minima de cinco puntos (5 puntos). Os exercicios de recuperacién puntuaranse con un maximo de 5 puntos (apto)

Para os alumnos que ao remate da 22 avaliacion non tefian acadado os minimos esixibles, habilitarase un proceso de recuperacion presencial durante marcado polo centro, que abarcara os minimos non acadados
polo alumno, e para o cal se emitira informe individualizado ao remate da segunda avaliacion avaliacion.

Este proceso de recuperacion sera avaliado mediante:

-Actividades practicas similares as realizadas ao longo do curso na aula/taller/obradoiro, que o alumno presentara en tempo e forma (a criterio do profesor).

-Nunha proba que acredite 0 alumno acada os CA minimos esixibles dos exames non superados ao longo do curso , na que tera que aprobar cunha nota minima de 5.

- Non se podera gardar parte aprobada se fose o caso.

O alumnado que non supere este mddulo, recibira un informe individualizado, no que se detallaran os CAs minimos esixibles, non acadados e que debera acadr no vindeiro curso.
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6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaciéon extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a avaliacion continua

Para o alumnado con perda do dereito & avaliacién continua terase en conta o artigo 25.3 da Orde do 12 de xullo de 2011. O nimero de faltas que implica a perda do dereito & avaliacion continua nun determinado
maodulo sera do 10 % respecto da sua duracion total. Para os efectos de determinacion da perda do dereito & avaliacion continua, a docente valorara as circunstancias persoais € laborais do alumno ou alumna na
xustificacion das faltas, cuxa aceptacion sera acorde co establecido no correspondente regulamento de réxime interior do centro, puidendo seguir asistindo a clase con caracter presencial, salvo en actividades que
impliquen riscos. Tal e como establece a normativa vixente no seu artigo 25.4, a profesora podera non permitir a realizacion de determinadas actividades aos alumnos e as alumnas que tefian perdido o dereito &
avaliacion continua, sempre que poidan implicar algun tipo de risco para si mesmos, o0 resto do grupo ou as instalacions.

0 alumnado con perda do dereito & avaliacién continua debera realizar unha proba de avaliacion que tera como referente a totalidade dos criterios de avaliacion do mddulo. Esta proba tera caracter teorico e practico
e podera estar dividida en duas ou tres partes que se desenvolveran nas correspondentes xornadas:

- Actividades practicas similares as realizadas 6 longo do curso na aula/taller/obradoiro.
- Proba tedrica conceptual de todo 0 médulo que tera que aprobar cunha nota minima de 5.

Para aprobar o médulo é condicién imprescindible obter como minimo un 5 na ponderacién final dos CA.

A avaliacién consistira en probas que acrediten a superacién dos CA minimos esixibles, tanto sobre os contidos conceptuais como dos contidos procedimentais e tera lugar 6 final do terceiro trimestre, nas datas
marcadas para tales probas.
O alumnado sera orientado previamente sobre a forma de realiza-las probas.

Neste proceso de avaliacién, o alumnado debera demostrar que acadou cada un dos contidos minimos esixibles detallados na presente programacion e obter un 5 nas citadas probas.

A este respecto e para informar ao alumnado, o centro enviara un apercibimento cando as faltas de asistencia nun determinado modulo superen o 6% respecto da sta duracion total, indicando que perdera o dereito
a avaliacién continua no modulo se acumulase un 10% de non asistencias con respecto & stia duracion total. Cando as faltas de asistencia acaden a citada porcentaxe, comunicarase a perda do dereito a avaliacion
continua. Na secretaria do centro quedara constancia do apercibimento e da comunicacion da perda do dereito & avaliacion continua.
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7. Procedemento sobre o seguimento da programacion e a avaliaciéon da propia practica docente

Salientar a importancia da propia avaliacion deste documento para comprobar se realmente acada a sua finalidade. A tal fin, aplicaranse os seguintes criterios:

Adecuacion dos contidos recollidos na programacién para conseguir as aprendizaxes propostas e a sua adecuacion as caracteristicas do &mbito produtivo e as necesidades do alumnado.

Valoracién do seguimento da programacion na reunién de ciclo, que se celebrara cunha periodicidade mensual, onde se analizara o grado de cumprimento da programacion no referente a temporalizacion, contidos
impartidos e as actividades realizadas conforme 6 programado inicialmente.

Periodicamente os alumnos cumprimentaran un cuestionario anénimo para avaliar a practica docente.

Ao finalizar o mes de xufio farase unha memoria final do desenvolvemento da programacién, na que consten as posibles modificacion para o seguinte curso.

Sistematica a empregar para lle dar a cofiecer 6 alumnado a informacion relativa a programacion :

O inicio do curso se lle explicara o alumnado os seguintes aspectos da programacion:

Unidades diddcticas: cos seu criterios de avaliacion, contidos e temporalizacion, as actividades a realizar en cada unha delas cos distintos instrumentos de avaliacién, e o peso dos distintos CA na cualificacion .
Farase especial fincapé aos criterios de cualificacion e aos minimos exixibles para acadar a avaliacion positiva .

Tamén se explicaran a normas de conducta, hixiene e deontoloxia profesional a manter no desenrolo das clases.

O seguimento/xestion se fara na plataforma das programacions da conselleria.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

Na primeira quincena do curso se lle entregara 6 alumno un cuestionario de cofiecementos previos sobre a materia.

O titor/a do grupo na sesion de avaliacion inicial aportaranos a informacion dispofiible dos alumnos sobre: caracteristicas xerais do grupo, e as especificas académicas ou persoais con incidencia educativa.

Durante o curso ao inicio de cada unidade didactica realizarase tamén unha avalicién inicial, fundamentalmente a través dun pequeno coloquio ou con treboadas de ideas, no que se lle efectuaran aos alumnos
preguntas relacionadas cos temas a tratar.

O seguimento da programacion tera por obxecto cofiecer as caracteristicas e a formacién previa de cada alumno e de cada alumna, asi como as suas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar 6
alumnado en relacién co perfil profesional correspondente.

8.b) Medidas de reforzo educativo para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados

Medidas atencién & diversidade:
Na medida do posible tratarase de detectar casos de alumnos/as que requiran unha atencion especial referente ao seu proceso de aprendizaxe.
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Unha vez detectadas esas dificultades, o alumno/a sera obxecto dun seguimento especial nos diferentes aspectos a tratar da materia, propofiéndoselle novas actividades especificas de apoio.

Para ¢ alumnado con NEE procederase a solicitara a flexibilizacién modular, de acordo cos art 15 e 16 da Orde 16 Xullo 2011 de avaliacién e acreditacién das ensinanzas de FP

Medidas de reforzo educativo:

Para potenciar os conceptos e procedementos nos/nas alumnos/as que por calquera causa tefian dificultades na consecucion dos obxectivos. Os/as alumnos/as que se atopen en estas circunstancias realizaran:
Exercicios especificos para os alumnos que non acaden os obxectivos minimos.

Exercicios de consolidacion: para os/as alumnos/as que acadando os contidos minimos tefien certas dificultades nalgin concepto ou procedemento.

Medidas de ampliacion: Para os alumnos que superen amplamente os obxectivos do médulo.

As medidas de ampliacién seran:

Exercicios especiais para os alumnos que demostren un dominio notable de conceptos e procedementos.

Exercicios de investigacion por parte dos alumnos de temas non tratados na aula. Estes exercicios variaran segundo a unidade didactica de que se trate.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacion da educacion en valores

E importante sinalar que ao longo do médulo se traballara coa educacin en valores non s6 a través do traballo con actitudes recollidas no curriculo do médulo, sendn a través de distintos contidos inherentes ao noso
traballo de aula-taller-obradoiro, para este modulo podemos destacar:

Educacién para a igualdade: Estara sempre presente, xa que logo, en ningtin momento se fara diferenza entre o noso alumnado por causa do seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracteristica de
diferenciacion entre as persoas.

Educacién ambiental: E fundamental fomentar o respecto polo medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que se dispon sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc.,
insistir na reciclaxe e na conservacion..

Educacién para a saude: O desempefio profesional respetuoso co medio, cumprindo coa normativa de seguridade e prevencion de riscos laborais, e fortalecedor da calidade e da mellora continua da sua actividade e
do espirito emprendedor. E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de satide e limpeza ou unha adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral onde
os ordenadores toman cada dia un papel mais importante, sen esquecer que a nivel profesional (tendo en conta nas situacions en que exerceran o seu traballo) deben ter en conta a sua salde persoal e a do usuario
como elementos cotids do seu emprego.

Educacién para a convivencia: Procurarase a resolucion de conflitos fomentando o didlogo baseado no respecto, e, procurando atopar solucidns de consenso de xeito democratico. Por exemplo: achegas de
propostas ou ideas & hora de fixar condicions de entrega de traballos, datas de probas, etc.

Educacién do consumidor: Fomentando entre os alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como os do centro e o ciclo (aula, material informatico,talleres,...)

Interculturalidade: Traballando dende o principio de respecto as distintas culturas e xeitos de entender o mundo; entendendo isto como un enriquecemento; sinalar a este respecto, a cada vez mais frecuente
presenza nas nosas aulas de alumnos de outras culturas que nos axudan a interpretar que non todas as realidades son iguais.

Consideraremos tamén de xeito transversal € como valor importante na Formacidn Profesional a orientacion profesional polo caracter teérico-practico que postie 0 médulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade

-4 -



CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION Bl |C | B
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES ANEXO XIII j

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre que sexa posible, no noso contorno socioeconémico.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Contarase coa colaboracién de profesionais do sector que seran invitados a participar de forma activa na formacion do alumnado, a través de charlas, conferencias, catas, debates, etc. tratando temas e expofiendo
casos que se relacionen directamente con temario do médulo, sempre que sexa posible.

Os/as profesionais procederan de ambitos coma:; aloxamentos turisticos, empresas de restauracion, asociacions de hostalaria, empresas de animacion ou de publicidade, asi como da administracién turistica galega
etc...

Visitaranse empresas do sector: restaurantes, hoteis, empresas de catering, efc....en visitas organizadas, acompafiadas polo profesorado do médulo para ter unha vision real do sector, sempre que sexa posible € 0
alumnado traballe coa solvencia que o permita.
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