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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 CSHOT05 Direccion de servizos de restauracion gﬂg;g(r)rmatwos de grao Réxime xeral-ordinario
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0511 Sommelier 2023/2024 7 157 157

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

JOSE ALVITE TOME

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisién inspector
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2. Concrecion do curriculo en relacidon coa stia adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Perfil profesional do titulo
Competencia xeral

Asociado a unidade de competencia.

Competencias profesionais, persoais e sociais.

Esta programacion realizase para o médulo SOMMELIER, pertencente ao Clico Superior de Direccion de Servicios; Tomando como referrencia o Decreto 88/2011 do 20 de Abril poli uge se establece o titulo de
DIRECCION DE SERVICIOS EN RESTAURACION e introducindo as adaptaciéns necesarias para adecuar a docencia as caracteristicas do alumnado e as caracteristicas do contorno sociocultural do centro.
Baseandose para esta adecuacion, ademais no perfil profesional do titulo, Competencia xeral e Competencias profesionais, persoais e sociais e que se concretan no Decreto do Curriculo como segue:

3. Relacion 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

»
:5 . Resultados de aprendizaxe
3| =
u.D. Titulo Descricion =| g

o[ @ MP0511_00
% o
5 RA | RA [RA|[RA | RA
= 2 g 4 5 6

1 | Seleccion de vifios, caracteristicas e compofientes. Nesta UD seleccionaranse os vifios e identificaranse as suas caracteristicas 82 | 40

2 Catas de vifios e outras bebidas, caracteristicas Nesta UD realizarase a cata de vifios e outras bebidas analizando as suas caracteristicas 45 | 2 X

organolépticas. organolépticas
3 Utensilios e equipamentos para o servizo de vifios e Nesta UD realizarase o aprovisionamento, a distribucion de vifios e outras bebidas tendo 5 10 X
bebidas. en conta os utensilios e a normativa hixieno sanitaria
. - . Nesta UD Realizarase os aspectos deontoloxicos do sumiller, e asesoraremos a clientela
4 | Servizo de vifios e outras bebidas no restaurante. , atenderemos reclamacions tendo en conta a normativa hixienico sanitaria 5 10 X
- ) - Nesta UD Realizarase a elaboracion e desefio dunha carta de vifios aguas, cafés e
5 | Oferta de vifios e bebidas de aperitivo e sobremesa. bebidas aperitivo e sobremesa 10 | 10 X
» Nesta UD realizarase a xestién e o control da adega, identificando as suas condicidns
6 | Xestion e control da adega tendo en conta a oferta. 10 | 10 X
Total: 157

thCIB




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

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EX XUNTA
84 DE GALICIA

4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

1 Seleccion de vifios, caracteristicas e compofientes. 82

4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RA1 - Selecciona vifios, logo de identificar as stias caracteristicas e os seus compofientes. Sl

4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Duracién Obxectivos especificos

g VDD EET A 2D (sesions) (+ criterios de avaliacion asociados)

e 01.1 Determinar os factores culturais e sociais relacionados co mundo do vifio
e 1.2 Caracterizar os factores que intervefien nos procesos de viticultura

¢ 01.3 Identificar as variedades de uvas destinadas & vinificacién.

1.1 Factores que intervefien na vinificacion 20,0
¢ CA1.1 Determinaronse os factores culturais e sociais relacionados co mundo do vifio

e CA1.4 Caracterizaronse os factores que intervefien nos procesos de viticultura.

e CA1.5 Identificaronse as variedades de uvas destinadas 4 vinificacion.

e 2.1 Describir o concepto de vifio, 0s seus tipos e as suas caracteristicas

e (2.2 Identificar os compofientes que caracterizan cada tipo de vifio.

12 A vinificacion e crianza dos vifios 20,0 e (2.3 Caracterizar os procesos de vinificacion, crianza e clarificacion de vifios.

e CA1.2 Describiuse o concepto de vifio, 0s seus tipos e as suas caracteristicas.

e CA1.3 Identificaronse os compofientes que caracterizan cada tipo de vifio.
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Act

Titulo das actividades

Duracion
(sesions)

Obxectivos especificos
(+ criterios de avaliacion asociados)

CA1.6 Caracterizaronse os procesos de vinificacion, crianza e clarificacion de vifios.

Xeografia vinicola galega, espafiola e internacional

36,0

03.1 Relacionar as denominacidns de orixe cos tipos de uva e cos vifios mais representativos destas, asi como as stas
caracteristicas

03.2 Caracterizar a xeografia vinicola galega, espafiola e internacional

03.3 Determinar os vifios que se deben incluir na oferta comercial da empresa atendendo &s suas caracteristicas.

CA1.7 Relacionaronse as denominacidns de orixe cos tipos de uva e cos vifios mais representativos destas, asi como as
suas caracteristicas.

CA1.8 Caracterizouse a xeografia vinicola galega, espafiola e internacional.

CA1.9 Determinaronse os vifios que se deben incluir na oferta comercial da empresa atendendo as suas caracteristicas.

Avaliacion global da UD

6,0

04.1 Avaliar a UD

CA1.1 Determinaronse os factores culturais e sociais relacionados co mundo do vifio

CA1.2 Describiuse o concepto de vifio, 0s seus tipos e as stas caracteristicas.

CA1.3 Identificaronse os compofientes que caracterizan cada tipo de vifio.

CA1.4 Caracterizaronse os factores que intervefien nos procesos de viticultura.

CA1.5 Identificaronse as variedades de uvas destinadas & vinificacion.

CA1.6 Caracterizaronse os procesos de vinificacion, crianza e clarificacion de vifios.

CA1.7 Relacionaronse as denominacidns de orixe cos tipos de uva e cos vifios mais representativos destas, asi como as
suas caracteristicas.

CA1.8 Caracterizouse a xeografia vinicola galega, espafiola e internacional.

CA1.9 Determinaronse os vifios que se deben incluir na oferta comercial da empresa atendendo as suas caracteristicas.

TOTAL

82
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4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

thCIB

Criterios de avaliacion ACTELID Descricion da proba I I 25 LIl s
de avaliacion P de avaliacion exixibles cualificacion (%)

CA1.1 Determinaronse os factores culturais e sociais relacionados co mundo do vifio Proba de cofiecementos Realizaranse probas tipo test e | PES: Proba escrita + modelo de solucion| interpretar a historia do vifioHistoria do vifig 10
de resposta curta

CA1.2 Describiuse o concepto de vifio, os seus tipos e as slas caracteristicas. Proba de cofiecementos Realizaranse probas tipo test e | PES: Proba escrita + modelo de solucion|Saber que o vifio e a sua 10
de resposta curta composicion

CAA1.3 Identificaronse os compofientes que caracterizan cada tipo de vifio. Proba de cofiecementos Realizaranse probas tipo test e | PES: Proba escrita + modelo de solucion|Saber a stia composicion 15
de resposta curta

CA1.4 Caracterizaronse os factores que intervefien nos procesos de viticultura. Proba de cofiecementos Realizaranse probas tipo test e | PES: Proba escrita + modelo de solucién|Cofiecer o clima , tipos de suelo 15
de resposta curta

CA1.5 Identificaronse as variedades de uvas destinadas & vinificacion. Proba de cofiecementos Realizaranse probas tipo test e | PES: Proba escrita + modelo de solucién| Cofiecer os distintos tipos de uvas de 10
de resposta curta vinificacion

CA1.6 Caracterizaronse os procesos de vinificacion, crianza e clarificacion de vifios. Proba de cofiecementos Realizaranse probas tipo test e | PES: Proba escrita + modelo de solucion|Cofiecer as distintas elaboracions de 10
de resposta curta blancos , rosados, tintos , escumosos, e

vifios especiais

CA1.7 Relacionaronse as denominaciéns de orixe cos tipos de uva e cos vifios mais Proba de cofiecementos Realizaranse probas tipo test e | PES: Proba escrita + modelo de solucién| Cofiecer as distintas d.o, ixp, doca, e vifios 10

representativos destas, asi como as suas caracteristicas. de resposta curta de pago de Espafia

CA1.8 Caracterizouse a xeografia vinicola galega, espafiola e internacional. Proba de cofiecementos Realizaranse probas tipo test e | PES: Proba escrita + modelo de solucién|Cofiecer as distintas xeografias, galega, 10
de resposta curta nacional e internacional

CA1.9 Determinaronse os vifios que se deben incluir na oferta comercial da empresa Proba de cofiecementos Realizaranse probas tipo test e | PES: Proba escrita + modelo de solucién| Pofier as referencias de vifios 10

atendendo as suas caracteristicas. de resposta curta atendendendo a carta

TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Introducidn a cultura do vifio. Historia do vifio. Factores culturais e sociais.
0Crianza dos vifios: definicion, caracteristicas e tipos.

Clarificacion, estabilizacion e embotellamento dos vifios.

Xeografia vinicola galega, espafiola e internacional.

Caracterizacion dos vifios: definicion, composicion e tipoloxia.
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Contidos

Viticultura: definicién e concepto.

Factores que infllien na viticultura: solo, clima, medio bioléxico, planta, marco de plantacion, sistemas de cultivo e reproducion, e factores culturais.

A vide e a uva: ciclo vexetativo, variedades, caracteristicas, distribucion xeogréfica e tratamentos.

Enoloxia: definicién e concepto.

Vendima: estacionalidade, colleita e transporte. O lagar.

Fermentacidn: concepto, caracteristicas e tipos.

Sistemas de vinificacion: definicion, tipos e caracteristicas.

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacin, 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

Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade
(titulo e descricion)

Tarefas do profesorado (Tp)

Tarefas do alumnado (Ta) e de

avaliacion (TAv)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos de avaliacion agrupados por
TAv

Duracion
(sesions)

A1.1 Factores que intervefien na vinificacién - Nesta
actividade veremos os diferentes factores relacionados
coa vinificacién como o chan o clima e as variedades
de uva

TP1.1 Explicacion polo
profesor dos factores que
influen na vinificacion

TP1.2 Explicacion polo
profesor da s cepas, da
poda, da vendimia, do
transporte e do lagar

TA1.1 Interpretacion do solo
clima e demais factores.

TA1.2 Analise dos tipos de
cepas , das podas e
momento de vendimia

Cofiecer os aspectos que
influen nun vifio.

Cofiecer como se fai para
obter un vifio de calidade e
como chega a uva a adega.

« Cafion e video.aula polivalente

20,0

A1.2 A vinificacion e crianza dos vifios - Nesta
actividade traballaremos a elaboracion dos diferentes
tipos de vifios asi como a sua crianza

TP2.1 T.P. 1 Explicacion
polo profesor das
variedades de uva.

T.P: 2. Explicacion polo
profesor da s caracteristicas
e factores que ten cada tipo
de uva

TA2.1 Interpretacion das
distintas varieda-des de uva.,
atendendo as suas
caracteristicas morfoloxicas

Cofecer as variedades de
uva que existen asi como as
suas caracteristicas

« Aula polivalente. Con canén e apuntes
propios

20,0

A1.3 Xeografia vinicola galega, espafiola e
internacional - Nesta actividade caracterizarase as DO
das diversas zonas vinicolas Galegas, espafiola e
internacional

e TP3.1 T.P. 1 Explicacion
polo profesor da xeografia
vinicola, galega , espafiola e
internacional
T.P.2 Explicacion das
distintas elaboracions que

TA3.1 Analisis das
denominacions e zoas
xeograficas

Interpretacién das distinos
tipos de vifios que se
elaboran das distintas zoas.

Coriecer a xeografia
vitivinicola

« Cafion e video.

36,0
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade
(titulo e descricion)

Tarefas do profesorado (Tp)

Tarefas do alumnado (Ta) e de

avaliacion (TAv)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos de avaliacion agrupados por

TAv

Duracion
(sesions)

se dan nas distintas zonas

A1.4 Avaliacion global da UD - Realizarase a avaliacién
da UD

e TP4.1 Convocatoria para a
realizacion das probas.

TP4.2 Realizar as probas de
avaliacion (Proba escrita e
taboas de observacion)

o TP4.3 Correxir as probas
dos alumnos e rechear as
fichas de excel para o
calculo das notas

o TP4.4 Comunicar os
resultados das probas e
aclarar as dubidas xeradas.

o TA4.1 Realizar as probas
propostas polo profesor e
recoller o material utilizado
para o préximo turno.

o Anota de avaliacion

o Aula de referencia

6,0

TOTAL 82,0

4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracion

2 Catas de vifios e outras bebidas, caracteristicas organolépticas.

45

4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA2 - Realiza catas de vifios e outras bebidas, e recofiece e analiza as stas caracteristicas organolépticas.

Sl
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4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

b U EEREEhi s 2 (Dsl:eggi:sr; (+ crite?il;);egs:?;I?ast’:)ig(r:\if;;ziiados)
e 01.1 Definir o concepto de cata, os seus tipos e a sta finalidade.
* 01.2 |dentificar os condicionantes externos que afectan a cata e as fases da cata de vifios e outras bebidas.
e 01.3 Describir os sentidos utilizados na cata e o seu funcionamento
. O1.4Identificar e describironse as caracteristicas organolépticas do vifio e doutras bebidas, utilizando o vocabulario
correcto
21 A cata, concepto condicions e sentidos 10,0 e CA2.1 Definiuse o concepto de cata, os seus tipos e a sUa finalidade.
e CA2.2 Identificaronse os condicionantes externos que afectan a cata.
e CA2.4 Describironse os sentidos utilizados na cata e o seu funcionamento.
e (CA2.5 Identificaronse e caracterizaronse as fases da cata de vifios e outras bebidas.
. CA2.6 Identificaronse e describironse as caracteristicas organolépticas do vifio e doutras bebidas, utilizando o vocabulario
correcto.
e 02.1 Utilizar os equipamentos de cata en funcién da sta funcionalidade
¢ (2.2 Relacionar as sensacions organolépticas coa calidade do produto.
e 02.3 Recofiecar as fichas de cata asociadas a cada produto
e 02.4 Seleccionar, por medio da analise sensorial, vifios e outras bebidas para incluir na oferta comercial da empresa
2.2 Procedemento para a cata 31,0 . 02.5 Realizar as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion
ambiental
e (CA2.3 Utilizaronse os equipamentos de cata en funcién da sua funcionalidade.
e CA2.7 Relacionaronse as sensaciéns organolépticas coa calidade do produto.
e CA2.8 Recofiecéronse as fichas de cata asociadas a cada produto.
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Act

Titulo das actividades

Duracion
(sesions)

Obxectivos especificos
(+ criterios de avaliacion asociados)

CA2.9 Seleccionaronse, por medio da andlise sensorial, vifios e outras bebidas para incluir na oferta comercial da empresa.

CA2.10 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion
ambiental.

23

Avaliacion global da UD

4,0

03.1 Avaliar a UD

CA2.1 Definiuse o concepto de cata, os seus tipos e a sua finalidade.

CA2.2 Identificaronse os condicionantes externos que afectan a cata.

CA2.3 Utilizaronse os equipamentos de cata en funcién da sua funcionalidade.

CA2.4 Describironse os sentidos utilizados na cata e o seu funcionamento.

CA2.5 Identificaronse e caracterizaronse as fases da cata de vifios e outras bebidas.

CA2.6 Identificaronse e describironse as caracteristicas organolépticas do vifio e doutras bebidas, utilizando o vocabulario
correcto.

CA2.7 Relacionaronse as sensacions organolépticas coa calidade do produto.

CA2.8 Recoriecéronse as fichas de cata asociadas a cada produto.

CA2.9 Seleccionaronse, por medio da andlise sensorial, vifios e outras bebidas para incluir na oferta comercial da empresa.

CA2.10 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion
ambiental.

TOTAL

45
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4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
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Criterios de avaliacion Procede.me.r’lto Descricion da proba Instrum.en?z’)s Mip i'mos . 'Pesgl
de avaliacion de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA2.1 Definiuse o concepto de cata, os seus tipos e a sua finalidade. Proba de cofiecementos Realizaranse probas tipo test e | PES: Proba escrita + modelo de solucion | cofiecer os conceptos basicos da cata 10
de resposta curta
CA2.2 Identificaronse os condicionantes externos que afectan a cata. Proba de cofiecementos Realizaranse probas tipo test e | PES: Proba escrita + modelo de solucion| Identificar as principais condicions como 5
de resposta curta luminosidade, temperatura
CA2.3 Utilizaronse os equipamentos de cata en funcién da sta funcionalidade. Proba de desempefio Proba de desempefio na aula | TO: Taboa de indicadores de saber usar o material de forma correcta 10
de referencia observacion
CA2.4 Describironse os sentidos utilizados na cata e o seu funcionamento. Proba de cofiecementos Realizaranse probas tipo test e | PES: Proba escrita + modelo de solucion| Interpretar o vabulario da cata 5
de resposta curta
CA2.5 Identificaronse e caracterizaronse as fases da cata de vifios e outras bebidas. Proba de cofiecementos Realizaranse probas tipo test e | PES: Proba escrita + modelo de solucion | Interpretar o vocabulario da cata 10
de resposta curta
CA2.6 Identificaronse e describironse as caracteristicas organolépticas do vifio e doutras Proba de cofiecementos Realizaranse probas tipo test e | PES: Proba escrita + modelo de solucion| Describir os vifios de forma secuenciada 10
bebidas, utilizando o vocabulario correcto. de resposta curta
CA2.7 Relacionaronse as sensacions organolépticas coa calidade do produto. Proba de desempefio Proba de desempefio na aula | TO: Taboa de indicadores de Relacionar as sensacions coa calidade 15
de referencia observacion
CA2.8 Recofiecéronse as fichas de cata asociadas a cada produto. Proba de desempefio Proba de desempefio na aula | TO: Taboa de indicadores de Identificar as fichas de cata 15
de referencia observacion
CA2.9 Seleccionaronse, por medio da analise sensorial, vifios e outras bebidas para incluir Proba de desempefio Proba de desempefio na aula | TO: Taboa de indicadores de Interpretar a calidade dos productos 10
na oferta comercial da empresa. de referencia observacion
CA2.10 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de Proba de desempefio Proba de desempefio na aula | TO: Taboa de indicadores de Seguir as pautas de hixiene 10
seguridade laboral e de proteccién ambiental. de referencia observacion
TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Catas: definicion e tipoloxia.

Factores que determinan a resposta do catador: condicions fisicas da persoa e do medio, presentacién dos vifios e das bebidas, orde, nimero de mostras, temperaturas, etc.

Sala e equipamentos de cata: definicion, caracteristica e tipoloxia. Posta a punto e control.
Secuencia de fases da cata: exame visual, olfactivo e gustativo, e sensacions tactiles.

Terminoloxia especifica para a cata de vifios e outras bebidas.

-10-
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Contidos

Fichas de cata: tipoloxia, caracteristicas e datos.

Enfermidades, alteracions e defectos en vifios e noutras bebidas.

4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacin, 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 Tarefas do alumnado (Ta) e de Instrumentos de avaliacién agrupados por (sesions)
(titulo e descricién) Tarefas do profesorado (Tp) avaliacion (TAV) Resultados ou produtos Recursos TAv grup P
e TP1.1 T.P. 1 Explicacion o TA1.1 Interpretacion do « Cofiecer os aspectos que « aula taller ou cata.Cafion e video.
polo profesor dos factores mantel, das copas, da sala , influen nunha cata.
que influen na cata das condicions ambientais
A2.1 A cata, concepto condicions e sentidos - Nesta UD|  T.P: 2. Explicacion polo en que se levan a cabo as
veremos as condiciéns que se debe reunir para a profesor condicions que catas 10,0
correcta realizacién da cata debe reunir para levar a Analise dos tipos tipos de
cabo unha cata copas, asi como mantelerias
para distintos tipos de vifios.
o TP2.1.P. 1 Explicacién polo | e TA2.1 Interpretacion das « Cofiecer as fases da cata « aula taller, ou de cata, candn e video
profesor dos mecanismos secuencias do examen
da cata. visual,olfativo e gustativo.
T.P: 2. Explicacion polo Utilizacion da terminoloxia
A2.2 Procedemento para a cata - Nesta UD realizarase profesor das fases como especifica para a cata de
0 proceso da cata de diferentes tipos de vifio son a visual, o analise vifios e outras bebidas.
analizando as caracteristicas organolepticas e tendo en olfativo e a analise en boca Analise de vifio 310
conta a normativa hixiénico sanitaria. T.P. 3 Explicacién polo
profesor das enfermedades,
das alteracions e defectos
dos vifios .
o TP3.1.Convocatoria para a « Anota de avaliacion o Aula de referencia
realizacion das probas.
o TP3.2 Realizar as probas de
avaliacion (Proba escrita e
A2.3 Avaliacion global da UD - Realizarase a avaliacion |  taboas de observacion) 40
daUbD o TP3.3 Correxir as probas '
dos alumnos e rechear as
fichas de excel para o
célculo das notas
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Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Tarefas do alumnado (Ta) e de Instrumentos de avaliacion agrupados por (sesions)
(titulo e descricién) Tarefas do profesorado (Tp) avaliacién (TAv) Resultados ou produtos Recursos TAV
o TP3.4 Comunicar os o TA3.1 Realizar as probas
resultados das probas e propostas polo profesor e
aclarar as dubidas xeradas. recoller o material utilizado
para 0 préximo turno.A
TOTAL 45,0
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Utensilios e equipamentos para o servizo de vifios e bebidas. 5
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Dirixe a posta a punto de utensilios e equipamentos para o servizo de vifios e bebidas, aplicando as técnicas en funcién do tipo de servizo, a documentacién asociada e o protocolo establecido. Sl

4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

. - Duracién Obxectivos especificos
Act Titulo das actividades L s S .
(sesions) (+ criterios de avaliacion asociados)

01.1 Caracterizar equipamentos, utensilios e materiais de servizo de vifios e bebidas en relacién coas suas aplicaciéns
posteriores
01.2 Analizar a informacion sobre os servizos.

341 Utensilios e equipamento para o servizo de vifios 1,0 . ] B o . ) ) )
CA3.1 Caracterizaronse equipamentos, utensilios e materiais de servizo de vifios e bebidas en relacion coas stas
aplicacions posteriores.
CA3.4 Analizouse a informacion sobre os servizos.
02.1 Executar e controlaronse as operacidns de transporte, uso, mantemento e conservacion de equipamentos, utensilios

. . . . e materiais de servizo de vifios e bebidas.
3.2 Posta a punto de utensilios e equipamento para o servizo de vifios 3,0
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Duracién Obxectivos especificos

b WD BB AL ECED (sesions) (+ criterios de avaliacion asociados)

e (2.2 Preparar equipamentos, utensilios e materiais, e verificouse a sua adecuacion para o uso

e (2.3 Realizar o aprovisionamento interno de vifios e bebidas atendendo a necesidades do servizo

e (02.4 Recibir e distribuironse vifios e bebidas, e aplicduselles o seu tratamento para o servizo.

e (2.5 Comprobar o estado de presentacion, limpeza e conservacion das cartas e doutros instrumentos de venda

e 2.6 Controlar as operacions de recollida e limpeza logo dos servizos

e (2.7 Evitar o consumo innecesario de recursos.

02.8 Realizar as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion
ambiental

CA3.2 Executaronse e controlaronse as operacions de transporte, uso, mantemento e conservacion de equipamentos,
utensilios e materiais de servizo de vifios e bebidas.

e CA3.3 Prepararonse equipamentos, utensilios e materiais, € verificouse a stia adecuacion para o uso.

* CA3.5 Realizouse o aprovisionamento interno de vifios e bebidas atendendo a necesidades do servizo.

e CA3.6 Recibironse e distribuironse vifios e bebidas, e aplicéuselles o seu tratamento para o servizo.

e CA3.7 Comprobouse o estado de presentacion, limpeza e conservacion das cartas e doutros instrumentos de venda.

e (CA3.8 Controlaronse as operacions de recollida e limpeza logo dos servizos.

e (CA3.9 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CA3.10 Realizaronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion
ambiental.

e (3.1 Avaliara UD

CA3.1 Caracterizaronse equipamentos, utensilios e materiais de servizo de vifios e bebidas en relacion coas stias
33 Avaliacion global da UD 1,0 aplicacions posteriores.

CA3.2 Executaronse e controlaronse as operacions de transporte, uso, mantemento e conservacion de equipamentos,
utensilios e materiais de servizo de vifios e bebidas.
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Act Titulo das actividades

Duracion
(sesions)

Obxectivos especificos
(+ criterios de avaliacion asociados)

ambiental.

e CA3.4 Analizouse a informacidn sobre os servizos.

e (CA3.9 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

* CA3.3 Prepararonse equipamentos, utensilios e materiais, e verificouse a sta adecuacion para o uso.

* CA3.5 Realizouse o aprovisionamento interno de vifios e bebidas atendendo a necesidades do servizo.

¢ CA3.6 Recibironse e distribuironse vifios e bebidas, e aplicéuselles o seu tratamento para o servizo.

* CA3.8 Controlaronse as operacions de recollida e limpeza logo dos servizos.

e CA3.7 Comprobouse o estado de presentacion, limpeza e conservacion das cartas e doutros instrumentos de venda.

CA3.10 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion

TOTAL

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

Criterios de avaliacion ACTELID Descricion da proba I I 25 LIl s
de avaliacion P de avaliacion exixibles cualificacion (%)

CA3.1 Caracterizaronse equipamentos, utensilios e materiais de servizo de vifios e bebidas | Proba de cofiecementos Realizaranse probas tipo test e | PES: Proba escrita + modelo de solucion|Relacionar os utensilios do vifio 20

en relacion coas sUas aplicacidns posteriores. de resposta curta

CA3.2 Executaronse e controlaronse as operacions de transporte, uso, mantemento e Proba de desempefio Proba de desempefio na aula | TO: Taboa de indicadores de Saber manexar os productos de forma 10

conservacion de equipamentos, utensilios e materiais de servizo de vifios e bebidas. de referencia observacion axeitada

CA3.3 Prepararonse equipamentos, utensilios e materiais, e verificouse a sta adecuacion Proba de desempefio Proba de desempefio na aula | TO: Taboa de indicadores de Preparar unha misse en place 10

para 0 uso. de referencia observacion

CA3.4 Analizouse a informacion sobre os servizos. Proba de cofiecementos Realizaranse probas tipo test e | PES: Proba escrita + modelo de solucién | Saber prepararse segun o tipo de servicio 20
de resposta curta

CA3.5 Realizouse o aprovisionamento interno de vifios e bebidas atendendo a necesidades | Proba de desempefio Proba de desempefio na aula | TO: Taboa de indicadores de Ter a misse en place segln necesidades 10

do servizo. de referencia observacion

CA3.6 Recibironse e distribuironse vifios e bebidas, e aplicéuselles o seu tratamento parao | Proba de desempefio Proba de desempefio na aula | TO: Taboa de indicadores de Saber recibir e tratar o producto 10

servizo. de referencia observacion
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—_— i Procedemento o Instrumentos Minimos Peso
Gillse SEralZE de avaliacion LRI G G el de avaliacion exixibles cualificacion (%)

CA3.7 Comprobouse o estado de presentacion, limpeza e conservacion das cartas e doutros | Proba de desempefio Proba de desempefio na aula | TO: Téboa de indicadores de Manter o orden e a limpeza 5
instrumentos de venda. de referencia observacion

CA3.8 Controlaronse as operacions de recollida e limpeza logo dos servizos. Proba de desempefio Proba de desempefio na aula | TO: Taboa de indicadores de Facer un postservicio 5
de referencia observacion

CA3.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. Proba de desempefio Proba de desempefio na aula | TO: Taboa de indicadores de Saber regular 5
de referencia observacion

CA3.10 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de Proba de desempefio Proba de desempefio na aula | TO: Taboa de indicadores de Segquir as pautas de hixiene 5
seguridade laboral e de proteccién ambiental. de referencia observacion

TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Posta a punto e control de utensilios e equipamentos de servizo de vifios e bebidas (sacarrollas, decantadores, termémetros, cristalaria, cubos de champafia, etc.): definicion, caracteristicas e tipoloxia; control de uso, manexo, limpeza e conservacion.

Distribucion interna de vifios e bebidas: documentacion asociada, distribucion e tratamento de xéneros.

Posta a punto e control de bufé, stand de presentacion, carros de servizo e outros elementos.

Posta a punto e control de uso, limpeza e conservacion de maquinaria e equipamentos de frio (camaras frigorificas, armarios cavas, expositores, lavalouzas especificos, etc.): definicion, caracteristicas e tipoloxia.

Posta a punto e control de cartas e instrumentos de venda como as ofertas do dia, da semana ou do mes.

4.3.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacin, 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
" . . (sesions)
) Acthldadg 5 Tarefas do profesorado (Tp) Tarefas do :alu_rr,mado (Ta) e de Resultados ou produtos R Instrumentos de avaliacién agrupados por
(titulo e descricion) avaliacion (TAv) TAv
o TP1.1.P. 1 Explicacién polo | e TA1.1 Interpretacion de « Cofiecer o proceso da « Cafion e video.
A3.1 Utensilios e equipamento para o servizo de vifios - profesor para ter todo todo o0 necesario para posta a punto de todolos
Nesta actividade veremos a definicién, caracteristicas e preparado ou chamado a realizar un correcto servizo materiais.
tipoloxia dos utensilios e equipamentos para o servizo posta a punto (misse en de bebidas 1,0

de vifios asi como a documentacién asociada,
distribucion e tratamento de xéneros.

place) do servizo do vifio
T.P: 2. Explicacion polo
profesor da limpeza e

Analise e cofiecemento de
maquinaria e aparellos para
0 servizo de bebidas, o sua
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Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Tarefas do alumnado (Ta) e de Instrumentos de avaliacion agrupados por (sesidns)
(titulo e descricién) Tarefas do profesorado (Tp) avaliacién (TAv) Resultados ou produtos Recursos TAV
conservacion de aparatos e posta a punto, conservacion
maquinaria de uso no vifio e mntemento.
e TP2.1 T.P. 1 Explicacion o TA2.1 Analise e « Cofiecer o proceso da « Cafion e video.
A3.2 Posta a punto de utensilios e equipamento para o polo profesor para ter todo cofiecemento de maquinaria posta a punto de todolos
servizo de vifios - Nesta actividade realizarase a posta preparado ou chamado a e aparellos para o servizo de materiais.
a punto para o servizo de vifios: control de bufé, stand posta a punto (misse en bebidas, o sua posta a
de presentacion, carros de servizo e outros elementos, place) do servizo do vifio punto, conservacion e 30
control de uso, limpeza e conservacion de maquinaria e T.P: 2. Explicacion polo mntemento. ’
equipamentos de frio e control de cartas e profesor da limpeza e
instrumentos de venda como as ofertas do dia, da conservacion de aparatos e
semana ou do mes. maquinaria de uso no vifio
o TP3.1 Convocatoria para a « Anota de avaliacion o Aula de referencia
realizacion das probas.
o TP3.2 Realizar as probas de
avaliacion (Proba escrita e
taboas de observacion)
A3.3 Avaliacion global da UD - Realizarase a avaliacion | e TP3.3 Correxir as probas ’
da Ub dos alumnos e rechear as 0
fichas de excel para o
célculo das notas
o TP3.4 Comunicar os o TA3.1 Realizar as probas
resultados das probas e propostas polo profesor e
aclarar as dubidas xeradas. recoller o material utilizado
para o préximo turno.
TOTAL 5,0
4.4.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 Servizo de vifios e outras bebidas no restaurante. 5
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4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

thCIB

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA4 - Controla o servizo de vifios e outras bebidas no restaurante, e identifica as técnicas de servizo e de atencién a clientela.

Sl

4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Act Titulo das actividades Dura_(':lon . O_bxectlvos (.ESp.e’CIfICOS.
(sesions) (+ criterios de avaliacion asociados)
e (01.1 Caracterizar os aspectos deontoldxicos relacionados co sommelier
e (1.2 Caracterizar posibilidades de servizo de vifios e bebidas.
41 Deontoloxia profesional e caracterizacion do servizo de vifios e bebidas 1,0
e CA4.1 Caracterizaronse os aspectos deontoloxicos relacionados co sommelier.
e (CA4.8 Caracterizaronse posibilidades de servizo de vifios e bebidas.
. 02.1Informar e asesorouse sobre a oferta de vifios e bebidas do establecemento, tendo en conta as expectativas da
clientela.
e (2.2 Atender as demandas da clientela, de forma que queden cubertas as slas expectativas.
e (2.3 Controlar as temperaturas de servizo en funcién do tipo de vifio ou bebida
. 02.4 Comprobar o uso das ferramentas e os utensilios de servizo adecuados en relacion coas caracteristicas do vifio ou da
bebida
e (2.5 Aplicar no servizo de vifios e bebidas as normas de protocolo
42 0 servizo de vifios 3,0 . 02.6 Valorar a aprobacion ou a desaprobacion do vifio ou da bebida por parte da clientela para actuar segundo a politica
do establecemento
e (2.7 Atender posibles queixas, reclamacions e suxestiéns da clientela.
e 02.8 Evitar o consumo innecesario de recursos.
. 02.9 Realizar as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion
ambiental.
. CA4.2Informouse e asesorouse sobre a oferta de vifios e bebidas do establecemento, tendo en conta as expectativas da
clientela.
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Duracién Obxectivos especificos

b WD BB AL ECED (sesions) (+ criterios de avaliacion asociados)

e (CA4.3 Atendéronse as demandas da clientela, de forma que queden cubertas as suas expectativas.

e CA4.4 Controlaronse as temperaturas de servizo en funcién do tipo de vifio ou bebida.

CA4.5 Comprobouse o uso das ferramentas e os utensilios de servizo adecuados en relacion coas caracteristicas do vifio
ou da bebida.

* CA4.6 Aplicaronse no servizo de vifios e bebidas as normas de protocolo.

CA4.7 Valorouse a aprobacion ou a desaprobacion do vifio ou da bebida por parte da clientela para actuar segundo a
politica do establecemento.

e CA4.9 Atendéronse posibles queixas, reclamacions e suxestions da clientela.

e CA4.10 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CA4.11 Realizéronse as operaciéns, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién
ambiental.

* 03.1Avaliara UD

e CA4.1 Caracterizaronse os aspectos deontoloxicos relacionados co sommelier.

CA4.2 Informouse e asesorouse sobre a oferta de vifios e bebidas do establecemento, tendo en conta as expectativas da
clientela.

e (CA4.3 Atendéronse as demandas da clientela, de forma que queden cubertas as suas expectativas.

e CA4.4 Controlaronse as temperaturas de servizo en funcién do tipo de vifio ou bebida.

43 Avaliacion global da UD 1,0 " . e . -
9 CA4.5 Comprobouse o uso das ferramentas e os utensilios de servizo adecuados en relacion coas caracteristicas do vifio

ou da bebida.
* CA4.6 Aplicaronse no servizo de vifios e bebidas as normas de protocolo.

CA4.7 Valorouse a aprobacion ou a desaprobacion do vifio ou da bebida por parte da clientela para actuar segundo a
politica do establecemento.

* (CA4.8 Caracterizaronse posibilidades de servizo de vifios e bebidas.

¢ CA4.9 Atendéronse posibles queixas, reclamacions e suxestions da clientela.
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Act Titulo das actividades Durgc':ién 5 O_bxectivos (_esp_gcificos_
(sesions) (+ criterios de avaliacion asociados)
* CA4.10 Evitouse o consumo innecesario de recursos.
. CA4.11 Realizaronse as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion
ambiental.
TOTAL 5

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

Criterios de avaliacion

Procedemento
de avaliacion

Descricion da proba

Instrumentos
de avaliacion

Minimos
exixibles

Peso
cualificacion (%)

CA4.1 Caracterizaronse os aspectos deontoldxicos relacionados co sommelier. Proba de cofiecementos Realizaranse probas tipo test e | PES: Proba escrita + modelo de solucién| Cofiecer a funcion do sumiller 20
de resposta curta
CA4.2 Informouse e asesorouse sobre a oferta de vifios e bebidas do establecemento, tendo | Proba de desempefio Proba de desempefio na aula | TO: Taboa de indicadores de Saber informar e asesorar o cliente 10
en conta as expectativas da clientela. de referencia observacion
CA4.3 Atendéronse as demandas da clientela, de forma que queden cubertas as stas Proba de desempefio Proba de desempefio na aula | TO: Taboa de indicadores de Saber cubrir as expectativas do cliente 10
expectativas. de referencia observacion
CA4.4 Controlaronse as temperaturas de servizo en funcion do tipo de vifio ou bebida. Proba de desempefio Proba de desempefio na aula | TO: Taboa de indicadores de Ter todas as bebidas a temperatura 5
de referencia observacion axeitada
CA4.5 Comprobouse o uso das ferramentas e os utensilios de servizo adecuados en relacion | Proba de desempefio Proba de desempefio na aula | TO: Taboa de indicadores de Saber utilizar os utensilios de forma 5
coas caracteristicas do vifio ou da bebida. de referencia observacion correcta
CA4.6 Aplicaronse no servizo de vifios e bebidas as normas de protocolo. Proba de desempefio Proba de desempefio na aula | TO: Taboa de indicadores de Usar o protocolo de forma axeitada 10
de referencia observacion
CAA4.7 Valorouse a aprobacion ou a desaprobacion do vifio ou da bebida por parte da Proba de desempefio Proba de desempefio na aula | TO: Taboa de indicadores de Valorar a aprobacion segun o prtocolo do 5
clientela para actuar segundo a politica do establecemento. de referencia observacion establecemento
CA4.8 Caracterizaronse posibilidades de servizo de vifios e bebidas. Proba de cofiecementos Realizaranse probas tipo test e | PES: Proba escrita + modelo de solucién| Distinguir diversas formas de servizo 20
de resposta curta
CA4.9 Atendéronse posibles queixas, reclamacions e suxestions da clientela. Proba de desempefio Proba de desempefio na aula | TO: Taboa de indicadores de Saber atender as queixas 5
de referencia observacion
CA4.10 Evitouse o consumo innecesario de recursos. Proba de desempefio Proba de desempefio na aula | TO: Taboa de indicadores de Saber buscar o equilibrio 5
de referencia observacion
CA4.11 Realizaronse as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de Proba de desempefio Proba de desempefio na aula | TO: Taboa de indicadores de Aplicar a hixiene protocolaria 5
seguridade laboral e de proteccién ambiental. de referencia observacion
TOTAL 100
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Contidos

Deontoloxia profesional do persoal de servizo de vifios e bebidas no restaurante.

Asesoramento 4 clientela.

Presentacion de oferta.

Seleccion de materiais.

Servizo do vifio e outras bebidas. Fases e procedementos habituais: tratamento e transporte, presentacion, extraccion da rolla, cata e servizo (temperatura, decantacion, oxixenacion e protocolo).

Técnicas de servizos especiais: espumosos, Xenerosos, etc.

Operacions de control durante o servizo.

Atencion de suxestions, queixas e reclamacions.

4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacin, 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

Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade
(titulo e descricion)

Tarefas do profesorado (Tp)

Tarefas do alumnado (Ta) e de
avaliacion (TAv)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos de avaliacion agrupados por
TAv

Duracion
(sesions)

A4.1 Deontoloxia profesional e caracterizacién do
servizo de vifios e bebidas - Nesta actividade veremos
a deontoloxia profesional asi como o referente a
caracterizacién do servizo de vifios e bebidas

e TP1.1 T.P. 1 Explicacion
polo profesor da figura do
sumiller
T.P: 2. Explicacion polo
profesor das fases de
asesoramento, presentacion
evenda
T.P. 3 Explicacién polo
profesor do servizo de
bebidas e bebidas especiais

o TA1.1 Interpretacién da
figura do sumiller

o Cofiecer as funcions e
saber interpretalo

o Cafion e video.

1,0

A4.2 O servizo de vifios - Nesta actividade realizaremos
os diversos procedementos para o servizo de vifios e
bebidas asi como o control e a atencidn asuxestions,
queixas e reclamacions

e TP2.1 T.P. 1 Explicacion
polo profesor de como
realizar o servicio de vifios
atendendo as circunstancias
do servizo.

T.P: 2. Explicacion polo

o TA2.1 Interpretacion de
todo o necesario para
realizar un servicio correcto
de vifios e demais bebidas
no restaurante

« Cofiecer o servicio de
bebidas

« Cafion e video.

3,0
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade
(titulo e descricion)

Tarefas do profesorado (Tp)

Tarefas do alumnado (Ta) e de

avaliacion (TAv)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos de avaliacion agrupados por

TAv

Duracion
(sesions)

profesor do servizo de
todolos tipos de bebidas no
restaurante

A4.3 Avaliacién global da UD - Realizarase a avaliacion
da ubD

o TP3.1 Convocatoria para a
realizacion das probas.

TP3.2 Realizar as probas de
avaliacion (Proba escrita e
taboas de observacion)

o TP3.3 Correxir as probas
dos alumnos e rechear as
fichas de excel para o
calculo das notas

o TP3.4 Comunicar os
resultados das probas e
aclarar as dubidas xeradas.

o TA3.1 Realizar as probas
propostas polo profesor e
recoller o material utilizado
para 0 préximo turno.l1

o Anota de avaliacion

o Aula de referencia

1,0

TOTAL 5,0

4.5.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracién

5 Oferta de vifios e bebidas de aperitivo e sobremesa.

10

4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA5 - Desefia a oferta de vifios e bebidas de aperitivo e sobremesa, e xustifica os elementos que a compofien.

Sl

-21-




EX XUNTA
84 DE GALICIA

CONSELLERIA DE CULTURA,
EDUCACION, FORMACION
PROFESIONAL E UNIVERSIDADES

4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

ANEXO Xl jBIICIB

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

Act

Titulo das actividades

Duracioén
(sesions)

Obxectivos especificos
(+ criterios de avaliacion asociados)

5.1

Condicions que influen na oferta de vifios

2,0

01.1 Recofiecer os factores que determinan a oferta de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa.

01.2 Analizar os tipos de cartas de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa, e describironse as slias
principais caracteristicas

01.3 Identifiicar as novas tendencias na oferta de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa.

01.4 Recofeccer os factores e os criterios que hai que ter en conta para a fixacion dos prezos.

CAA5.1 Recofiecéronse os factores que determinan a oferta de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa.

CAA5.2 Analizaronse os tipos de cartas de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa, e describironse as stas
principais caracteristicas.

CAb5.4 Identificaronse as novas tendencias na oferta de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa.

CAA5.6 Recorfiecéronse os factores e os criterios que hai que ter en conta para a fixacion dos prezos.

52

Cartas de vifios e bebidas

7,0

02.1 Elaborar cartas de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa, atendendo aos factores que condicionan
a oferta.

02.2 Desefiar cartas de vifios e outras bebidas, de modo que resulten funcionais, comodas, atractivas e flexibles

02.3 Asesorar na fixacion de prezos dos vifios e outras bebidas, de xeito que se alcancen os obxectivos econémicos e
comerciais do establecemento.

CAA5.3 Elaboraronse cartas de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa, atendendo aos factores que
condicionan a oferta.

CA5.5 Desenaronse cartas de vifios e outras bebidas, de modo que resulten funcionais, comodas, atractivas e flexibles.

CA5.7 Asesorouse na fixacion de prezos dos vifios e outras bebidas, de xeito que se alcancen os obxectivos econdmicos e
comerciais do establecemento.

53

Avaliacion global da UD

1,0

03.1 Avaliara UD

CAA5.1 Recofiecéronse os factores que determinan a oferta de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa.

CA5.2 Analizaronse os tipos de cartas de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa, e describironse as stas
principais caracteristicas.
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Act Titulo das actividades

Duracién Obxectivos especificos
(sesions)

(+ criterios de avaliacion asociados)

condicionan a oferta.

comerciais do establecemento.

CAA5.3 Elaboraronse cartas de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa, atendendo aos factores que

e CA5.4 Identificaronse as novas tendencias na oferta de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa.

o CAA5.5 Desefidronse cartas de vifios e outras bebidas, de modo que resulten funcionais, cdmodas, atractivas e flexibles.

* CAb5.6 Recofiecéronse os factores e os criterios que hai que ter en conta para a fixacion dos prezos.

CA5.7 Asesorouse na fixacion de prezos dos vifios e outras bebidas, de xeito que se alcancen os obxectivos econdmicos e

TOTAL

10

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

Criterios de avaliacion Procede.me.r’lto Descricion da proba Instrurn.en?t’:s A 'Pesgl
de avaliacion de avaliacion cualificacion (%)

CAA5.1 Recofiecéronse os factores que determinan a oferta de vifios, augas, cafés, e bebidas | Proba de cofiecementos Realizaranse probas tipo test e | PES: Proba escrita + modelo de solucion|Saber elaborar unha carta de bebidas 10
de aperitivo e sobremesa. de resposta curta
CA5.2 Analizaronse os tipos de cartas de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e Proba de cofiecementos Realizaranse probas tipo test e | PES: Proba escrita + modelo de solucion|saber analizar os distintos tipos de cartas 10
sobremesa, e describironse as suas principais caracteristicas. de resposta curta
CAAb.3 Elaboréronse cartas de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa, Proba de desempefio Proba de desempefio na aula | TO: Taboa de indicadores de Elaborar as cartas de bebidas coa maridaxe 20
atendendo aos factores que condicionan a oferta. de referencia observacion do noso local
CA5.4 Identificaronse as novas tendencias na oferta de vifios, augas, cafés, e bebidas de Proba de cofiecementos Realizaranse probas tipo test e | PES: Proba escrita + modelo de solucion|Buscar novas bebidas para a carta 10
aperitivo e sobremesa. de resposta curta
CADb.5 Desefiaronse cartas de vifios e outras bebidas, de modo que resulten funcionais, Proba de desempefio Proba de desempefio na aula | TO: Taboa de indicadores de Facer novas cartas innovadoras 20
comodas, atractivas e flexibles. de referencia observacion
CAb5.6 Recoriecéronse os factores e os criterios que hai que ter en conta para a fixacién dos | Proba de cofiecementos Realizaranse probas tipo test e | PES: Proba escrita + modelo de solucién|saber pofier os precios segun o noso local 10
prezos. de resposta curta
CAA5.7 Asesorouse na fixacion de prezos dos vifios e outras bebidas, de xeito que se Proba de desempefio Proba de desempefio na aula | TO: Taboa de indicadores de Aplicar o marxen de beneficio para alcanzar, 20
alcancen os obxectivos econdmicos e comerciais do establecemento. de referencia observacion 0s obxetivos

TOTAL 100
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Contidos

Oferta de vifios e outras bebidas: concepto, caracteristicas e tipoloxia.

Factores que inflien na determinacion da oferta: categoria, estilo, localizacion territorial do establecemento ou do evento, oferta gastronémica, maridaxe, estacionalidade, medios fisicos e econdmicos, etc.

Tendencias actuais.

Cartas de vifios e bebidas: definicion e tipos; caracteristicas de formatos, estruturas, informacion, redaccion, etc.

Fixacién de prezos. Factores determinantes dos prezos: prezo e data de compra, politica de prezos e de marxes de beneficios, prezo medio demandado e prezo medio ofertado, oscilaciéns do mercado, e custos no mantemento e na conservacion de vifios e outras b

4.5.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacin, 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

Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade
(titulo e descricion)

Tarefas do profesorado (Tp)

Tarefas do alumnado (Ta) e de

avaliacion (TAv)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos de avaliacion agrupados por
TAv

Duracion
(sesions)

A5.1 Condicions que influen na oferta de vifios - Nesta
actividade veremos os factores que inflien na
determinacion da oferta

o TP1.1 Explicar por parte do
profesor cales son as
bebidas que entran na
orquilla de aperitivos asi
como aquelas que se toman
como sobremesa

TA1.1 Diferenciar entre
aperitivos e dixestivos

o Cofiecer a variedade de
ofertas que podemos ter nun
establecemento

o Cafion e video.

2,0

A5.2 Cartas de vifios e bebidas - Nesta actividade
veremos as caracteristicas de formatos, estruturas,
informacion, redaccion, tendencias actuais e fixacion de
prezos

o TP2.1 Explicacién por parte
do profesor de todolos
parametros que temos que
ter en conta para facer unha
carta de bebidas para o
noso establecemento

TA2.1 Confeccionar unha
carta tipo para un
establecemento onde entre
bebidas aperitivos, aguas ,
Vifios, escumosos, Vvifios
doces e dixestivos

« Valorar a presentacion e
limpeza das cartas asi como
a sua innovacion

o Cafion e video.

7,0

Ab5.3 Avaliacion global da UD - Realizarase a avaliacién
da Ub

o TP3.1 Convocatoria para a
realizacion das probas.

o TP3.2 Realizar as probas de
avaliacion (Proba escrita e
taboas de observacion)

o TP3.3 Correxir as probas
dos alumnos e rechear as
fichas de excel para o
calculo das notas

o Anota de avaliacion

o Aula de referencia

1,0
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Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Tarefas do alumnado (Ta) e de Instrumentos de avaliacion agrupados por (sesions)
(titulo e descricién) Tarefas do profesorado (Tp) avaliacién (TAv) Resultados ou produtos Recursos TAV
o TP3.4 Comunicar os o TA3.1 Realizar as probas
resultados das probas e propostas polo profesor e
aclarar as dubidas xeradas. recoller o material utilizado
para 0 préximo turno.
TOTAL 10,0
4.6.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
6 Xestion e control da adega 10
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAG6 - Xestiona o control da adega, para o que identifica as suas condiciéns atendendo 4 oferta. Sl
4.6.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Act Titulo das actividades Durgtlzlon . O_bxectlvos gspgmflcos_
(sesions) (+ criterios de avaliacion asociados)
e (1.1 Caracterizar os espazos fisicos de conservacion do vifio e outras bebidas, asi como as stas condicidns ambientais.
¢ (1.2 Identificar os equipamentos e a maquinaria para a conservacion de vifios e outras bebidas
¢ 01.3 Seleccionar provedores tendo en conta a oferta e os intereses da empresa
6.1 A adega: definicion, caracteristicas e tipoloxia 2,0

e 0O1.4 Establecer os procesos de rotacion de existencias
e 01.5 Identificar correctamente os vifios reservados pola clientela
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Act

Titulo das actividades

Duracion
(sesions)

Obxectivos especificos
(+ criterios de avaliacion asociados)

CAB.1 Caracterizaronse os espazos fisicos de conservacion do vifio e outras bebidas, asi como as stias condicions
ambientais.

CAG6.2 Identificaronse os equipamentos e a maquinaria para a conservacion de vifios e outras bebidas.

CAG6.5 Seleccionaronse provedores tendo en conta a oferta e os intereses da empresa.

CAB.7 Establecéronse os procesos de rotacion de existencias.

CAB6.8 Identificaronse correctamente os vifios reservados pola clientela.

6.2

Xestion e control da adega

7,0

02.1 Calcular as necesidades de aprovisionamento e almacenamento en funcién das existencias e das previsions de
Servizo

02.2 Formalizar os documentos de aprovisionamento.

02.3 Revisar a entrada de mercadorias antes do seu almacenamento, e contrastouse cos seus soportes documentais.

02.4 Evitar o consumo innecesario de recursos.

02.5 Realizar as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion
ambiental.

CAB.3 Calcularonse as necesidades de aprovisionamento e aimacenamento en funcion das existencias e das previsiéns de
Servizo.

CAG6.4 Formalizaronse os documentos de aprovisionamento.

CAB.6 Revisouse a entrada de mercadorias antes do seu almacenamento, e contrastouse cos seus soportes documentais.

CAB.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

CAB.10 Realizaronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion
ambiental.

6.3

Avaliacion global da UD

1,0

03.1 Avaliar a UD

CAB.1 Caracterizaronse os espazos fisicos de conservacion do vifio e outras bebidas, asi como as stias condicions
ambientais.

CAG6.2 Identificaronse os equipamentos e a maquinaria para a conservacion de vifios e outras bebidas.
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Act Titulo das actividades

Duracion
(sesions)

Obxectivos especificos
(+ criterios de avaliacion asociados)

servizo.

ambiental.

e (CA6.9 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

e CAG6.4 Formalizaronse os documentos de aprovisionamento.

* CAG6.5 Seleccionaronse provedores tendo en conta a oferta e os intereses da empresa.

e CAB.7 Establecéronse os procesos de rotacion de existencias.

¢ (CAG.8 Identificaronse correctamente os vifios reservados pola clientela.

CAB.3 Calcularonse as necesidades de aprovisionamento e aimacenamento en funcion das existencias e das previsiéns de

¢ CAB.6 Revisouse a entrada de mercadorias antes do seu almacenamento, e contrastouse cos seus soportes documentais.

CAB.10 Realizaronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion

TOTAL

10

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

Criterios de avaliacion

Procedemento
de avaliacion

Descricion da proba

Instrumentos
de avaliacion

Minimos
exixibles

Peso
cualificacion (%)

CAB6.1 Caracterizaronse os espazos fisicos de conservacion do vifio e outras bebidas, asi
como as suas condiciéns ambientais.

Proba de cofiecementos

Realizaranse probas tipo test e
de resposta curta

PES: Proba escrita + modelo de solucién

Saber donde conservar o vifio segun os
parametros

10

CAB6.2 Identificaronse os equipamentos e a maquinaria para a conservacion de vifios e
outras bebidas.

Proba de cofiecementos

Realizaranse probas tipo test e
de resposta curta

PES: Proba escrita + modelo de solucién

Cofiecer a maquinaria para a conservacion
de vifios

CAB6.3 Calcularonse as necesidades de aprovisionamento e almacenamento en funcién das
existencias e das previsions de servizo.

Proba de desempefio

Proba de desempefio na aula
de referencia

TO: Taboa de indicadores de
observacion

Saber almacenar con prevision

CAB.4 Formalizaronse os documentos de aprovisionamento.

Proba de desempefio

Proba de desempefio na aula
de referencia

TO: Taboa de indicadores de
observacion

Controlar os sistemas de aprovisionamento

CAB.5 Seleccionaronse provedores tendo en conta a oferta e os intereses da empresa.

Proba de cofiecementos

Realizaranse probas tipo test e
de resposta curta

PES: Proba escrita + modelo de solucién

Saber contactar cos proveedores

CAB.6 Revisouse a entrada de mercadorias antes do seu almacenamento, e contrastouse
cos seus soportes documentais.

Proba de desempefio

Proba de desempefio na aula
de referencia

TO: Taboa de indicadores de
observacion

ter un protocolo na recepcién de materias
primas
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Criterios de avaliacion

Procedemento
de avaliacion

Descricion da proba

Instrumentos
de avaliacion

CABG.7 Establecéronse os procesos de rotacidn de existencias.

Proba de cofiecementos

Realizaranse probas tipo test e
de resposta curta

PES: Proba escrita + modelo de solucién

CAG6.8 Identificaronse correctamente os vifios reservados pola clientela.

Proba de cofiecementos

Realizaranse probas tipo test e
de resposta curta

PES: Proba escrita + modelo de solucién

CAB.9 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

Proba de desempefio

Proba de desempefio na aula
de referencia

TO: Téboa de indicadores de
observacion

CAB.10 Realizéronse as operacidns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de
seguridade laboral e de proteccién ambiental.

Proba de desempefio

Proba de desempefio na aula
de referencia

TO: Téboa de indicadores de
observacion

Minimos Peso
exixibles cualificacion (%)
Sistemas de entrads e salidas 10
Ter elementos identificativos 5
Saber valorar os consumos 10
Contemplar a normativa hixieco sanitaria 10
TOTAL 100

4.6.e) Contidos

Contidos

A adega: definicion, caracteristicas e tipoloxia; situacion, tamario e distribucion.
Adega de dia.
Condicions ambientais da adega: temperatura, humidade, iluminacion, ventilacién, etc.

Maquinaria e equipamentos de adega: aplicaciéns, uso e control.

Conservacion dos vifios: seguimento da evolucién dos vifios, puntos criticos e reserva de vifios.

Rotacién de existencias: control de existencias e consumos, e fichas técnicas. Aplicacions informaticas relacionadas coa xestion e control da adega.

Aprovisionamento da adega: identificacion de necesidades, seleccion de provedores, xestion de pedidos e compras, recepcién e almacenaxe, controis de cantidade, calidade, caducidade, etc., distribucion de produtos.
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4.6.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacin, 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

Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade
(titulo e descricion)

Tarefas do profesorado (Tp)

Tarefas do alumnado (Ta) e de
avaliacion (TAv)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos de avaliacion agrupados por

TAv

Duracion
(sesions)

AB.1 A adega: definicion, caracteristicas e tipoloxia -
Nesta actividade veremos a definicién, caracteristicas e
tipoloxia; situacion, tamafio e distribucion da adega

o TP1.1.P. 1 Explicacion polo
profesor da millor zoa para
a ubicacion da adega.

¢ T.P:2.
Explicacion polo profesor
Recepcion , distribucion e
almacenaxe de vifios e
demais.

¢ Rotacions de
stocks, control de
existencias e consumos.
O libro da adega:
aplicacions informaticas
para o control da adega.

o TA1.1 Cofocer a millor
ubicacion para montar unha
adega

o Cofiecer como montar unha
adega

o Cafion e video.

2,0

AB.2 Xestién e control da adega - Nesta actividade
traballaremos o relativo a xestion da adega,
condiciones ambientais, maquinaria e equipamentos,
aprovisionamento e rotacion de existencias.

7,0

AB.3 Avaliacion global da UD - Realizarase a avaliacién
da UD

o TP3.1 Convocatoria para a
realizacion das probas.

o TP3.2 Realizar as probas de
avaliacion (Proba escrita e
taboas de observacion)

e TP3.3 Correxir as probas
dos alumnos e rechear as
fichas de excel para o
calculo das notas

o TP3.4 Comunicar os
resultados das probas e
aclarar as dubidas xeradas.

o TA3.1 Realizar as probas
propostas polo profesor e
recoller o material utilizado
para o préximo turno.

o Anota de avaliacion

o Aula de referencia

1,0

TOTAL 10,0
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5.1 Peso dos procedementos e instrumentos de avaliacion dos CA na cualificacién

Proba de 100% | 40% | 40% | 40% | 40% | 40 % | 64,00 %
cofiecementos z’gi)ubcei)ée:]scrita + modelo de 100% | 40% | 40% | 40% | 40% | 40% | 64,00 %
Proba de 0% [60% | 60% | 60% | 60% | 60 % |36,00%
desempefio | Téboade indicadores de | o, | 609 | 60% | 60% | 60% | 60% [36.00%

Proba escrita + modelo de solucion 100% | 40% [ 40% | 40% | 40% | 40 % | 64,00 %

Taboa de indicadores de observacion 0% | 60% | 60% | 60% | 60% | 60 % |[36,00%

Proba escrita + modelo de solucion 100,00 %] 40,00 % | 40,00 % | 40,00 % | 40,00 % | 40,00 % | 64,00 %

Taboa de indicadores de observacion | 0,00 % (60,00 % | 60,00 % | 60,00 % | 60,00 % | 60,00 % | 36,00 %

5.2 Niveis de logro minimo dos CA (minimo esixible)

Criterios ou subcriterios de avaliacion Nivel de logro do minimo esixible
UD 1. Seleccion de vifios, caracteristicas e compoiientes.
CA 1.1 Determinaronse os factores culturais e sociais relacionados co mundo do vifio interpretar a historia do vifioHistoria do vifio
CA 1.2 Describiuse o concepto de vifio, os seus tipos e as sUas caracteristicas. Saber que o vifio e a stia composicion
CA 1.3 Identificaronse os compofientes que caracterizan cada tipo de vifio. Saber a stia composicion
CA 1.4 Caracterizaronse os factores que intervefien nos procesos de viticultura. Cofiecer o clima, tipos de suelo
CA 1.5 Identificaronse as variedades de uvas destinadas a vinificacion. Cofiecer os distintos tipos de uvas de vinificacion
CA 1.6 Caracterizaronse os procesos de vinificacion, crianza e clarificacion de vifios. Cofiecer as distintas elaboracions de blancos , rosados, tintos , escumosos, e vifios especiais
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Criterios ou subcriterios de avaliacion

Nivel de logro do minimo esixible

CA 1.7 Relacionaronse as denominacions de orixe cos tipos de uva e cos vifios mais representativos destas, asi como as stias
caracteristicas.

Coriecer as distintas d.o, ixp, doca, e vifios de pago de Espafia

CA 1.8 Caracterizouse a xeografia vinicola galega, espafiola e internacional.

Coriecer as distintas xeografias, galega, nacional e internacional

CA 1.9 Determinaronse os vifios que se deben incluir na oferta comercial da empresa atendendo &s stas caracteristicas.

Pofier as referencias de vifios atendendendo a carta

UD 2. Catas de viios e outras bebidas, caracteristicas organolépticas.

CA 2.1 Definiuse o concepto de cata, os seus tipos e a sta finalidade.

cofiecer os conceptos basicos da cata

CA 2.2 Identificaronse os condicionantes externos que afectan a cata.

Identificar as principais condicidns como luminosidade, temperatura

CA 2.3 Utilizaronse os equipamentos de cata en funcion da sta funcionalidade.

saber usar o material de forma correcta

CA 2.4 Describironse os sentidos utilizados na cata e o seu funcionamento.

Interpretar o vabulario da cata

CA 2.5 Identificaronse e caracterizaronse as fases da cata de vifios e outras bebidas.

Interpretar o vocabulario da cata

CA 2.6 Identificaronse e describironse as caracteristicas organolépticas do vifio e doutras bebidas, utilizando o vocabulario
correcto.

Describir os vifios de forma secuenciada

CA 2.7 Relacionéronse as sensacions organolépticas coa calidade do produto.

Relacionar as sensacions coa calidade

CA 2.8 Recofiecéronse as fichas de cata asociadas a cada produto.

Identificar as fichas de cata

CA 2.9 Seleccionaronse, por medio da andlise sensorial, vifios e outras bebidas para incluir na oferta comercial da empresa.

Interpretar a calidade dos productos

CA 2.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién
ambiental.

Seguir as pautas de hixiene

UD 3. Utensilios e equipamentos para o servizo de vifios e bebidas.

CA 3.1 Caracterizaronse equipamentos, utensilios e materiais de servizo de vifios e bebidas en relacion coas suas aplicacions
posteriores.

Relacionar os utensilios do vifio

CA 3.2 Executaronse e controlaronse as operacions de transporte, uso, mantemento e conservacién de equipamentos, utensilios
e materiais de servizo de vifios e bebidas.

Saber manexar os productos de forma axeitada

CA 3.3 Prepararonse equipamentos, utensilios e materiais, e verificouse a stia adecuacion para o uso.

Preparar unha misse en place

CA 3.4 Analizouse a informacion sobre os servizos.

Saber prepararse segun o tipo de servicio

CA 3.5 Realizouse o aprovisionamento interno de vifios e bebidas atendendo a necesidades do servizo.

Ter a misse en place segun necesidades

CA 3.6 Recibironse e distribuironse vifios e bebidas, e aplicduselles o seu tratamento para o servizo.

Saber recibir e tratar o producto

CA 3.7 Comprobouse o estado de presentacion, limpeza e conservacion das cartas e doutros instrumentos de venda.

Manter o orden e a limpeza

CA 3.8 Controlaronse as operacions de recollida e limpeza logo dos servizos.

Facer un postservicio

CA 3.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

Saber regular

CA 3.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion
ambiental.

Seguir as pautas de hixiene
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Criterios ou subcriterios de avaliacion

Nivel de logro do minimo esixible

UD 4. Servizo de vifios e outras bebidas no restaurante.

CA 4.1 Caracterizaronse os aspectos deontoldxicos relacionados co sommelier.

Cofiecer a funcion do sumiller

CA 4.2 Informouse e asesorouse sobre a oferta de vifios e bebidas do establecemento, tendo en conta as expectativas da
clientela.

Saber informar e asesorar o cliente

CA 4.3 Atendéronse as demandas da clientela, de forma que queden cubertas as suas expectativas.

Saber cubrir as expectativas do cliente

CA 4.4 Controlaronse as temperaturas de servizo en funcién do tipo de vifio ou bebida.

Ter todas as bebidas a temperatura axeitada

CA 4.5 Comprobouse 0 uso das ferramentas e os utensilios de servizo adecuados en relacion coas caracteristicas do vifio ou da
bebida.

Saber utilizar os utensilios de forma correcta

CA 4.6 Aplicaronse no servizo de vifios e bebidas as normas de protocolo.

Usar o protocolo de forma axeitada

CA 4.7 Valorouse a aprobacién ou a desaprobacion do vifio ou da bebida por parte da clientela para actuar segundo a politica do
establecemento.

Valorar a aprobacién segun o prtocolo do establecemento

CA 4.8 Caracterizaronse posibilidades de servizo de vifios e bebidas.

Distinguir diversas formas de servizo

CA 4.9 Atendéronse posibles queixas, reclamacions e suxestions da clientela.

Saber atender as queixas

CA 4.10 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos.

Saber buscar o equilibrio

CA 4.11 Realizéronse as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion
ambiental.

Aplicar a hixiene protocolaria

UD 5. Oferta de vifios e bebidas de aperitivo e sobremesa.

CA 5.1 Recofiecéronse os factores que determinan a oferta de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa.

Saber elaborar unha carta de bebidas

CA 5.2 Analizaronse os tipos de cartas de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa, e describironse as suas
principais caracteristicas.

saber analizar os distintos tipos de cartas

CA 5.3 Elaboréronse cartas de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa, atendendo aos factores que condicionan
a oferta.

Elaborar as cartas de bebidas coa maridaxe do noso local

CA 5.4 |dentificaronse as novas tendencias na oferta de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa.

Buscar novas bebidas para a carta

CA 5.5 Desefiaronse cartas de vifios e outras bebidas, de modo que resulten funcionais, cdmodas, atractivas e flexibles.

Facer novas cartas innovadoras

CA 5.6 Recofiecéronse os factores e os criterios que hai que ter en conta para a fixacion dos prezos.

saber pofier os precios segun 0 noso local

CA 5.7 Asesorouse na fixacion de prezos dos vifios e outras bebidas, de xeito que se alcancen os obxectivos econémicos e
comerciais do establecemento.

Aplicar o marxen de beneficio para alcanzar os obxetivos

UD 6. Xestion e control da adega

CA 6.1 Caracterizaronse os espazos fisicos de conservacion do vifio e outras bebidas, asi como as stas condiciéns ambientais.

Saber donde conservar o vifio segun os parametros

CA 6.2 Identificaronse os equipamentos e a maquinaria para a conservacion de vifios e outras bebidas.

Cofiecer a maquinaria para a conservacion de vifios

CA 6.3 Calcularonse as necesidades de aprovisionamento e almacenamento en funcion das existencias e das previsions de
Servizo.

Saber almacenar con prevision

CA 6.4 Formalizaronse os documentos de aprovisionamento.

Controlar os sistemas de aprovisionamento
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Criterios ou subcriterios de avaliacion Nivel de logro do minimo esixible
CA 6.5 Seleccionaronse provedores tendo en conta a oferta e os intereses da empresa. Saber contactar cos proveedores
CA 6.6 Revisouse a entrada de mercadorias antes do seu almacenamento, e contrastouse cos seus soportes documentais. ter un protocolo na recepcion de materias primas
CA 6.7 Establecéronse os procesos de rotacion de existencias. Sistemas de entrads e salidas
CA 6.8 Identificaronse correctamente os vifios reservados pola clientela. Ter elementos identificativos
CA 6.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. Saber valorar os consumos
amgi/e\nf‘zgl 0 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién Contemplar a normativa hixieco sanitaria

5.3 Peso dos CA na cualificacion das UD e pesos das UD na cualificacion do médulo

Unidades didacticas e criterios de avaliacion %
UD 1. Seleccion de vifios, caracteristicas e compoiientes. 40 %
CA 1.1 Determinaronse os factores culturais e sociais relacionados co mundo do vifio 10 %
CA 1.2 Describiuse o concepto de vifio, os seus tipos e as sUas caracteristicas. 10 %
CA 1.3 Identificaronse os compofientes que caracterizan cada tipo de vifio. 15 %
CA 1.4 Caracterizaronse os factores que intervefien nos procesos de viticultura. 15 %
CA 1.5 Identificaronse as variedades de uvas destinadas & vinificacion. 10 %
CA 1.6 Caracterizaronse os procesos de vinificacion, crianza e clarificacion de vifios. 10 %
CA 1.7 Relacionéronse as denominacions de orixe cos tipos de uva e cos vifios mais representativos destas, asi como as stas caracteristicas. 10 %
CA 1.8 Caracterizouse a xeografia vinicola galega, espafiola e internacional. 10 %
CA 1.9 Determinaronse os vifios que se deben incluir na oferta comercial da empresa atendendo s suas caracteristicas. 10 %
UD 2. Catas de viiios e outras bebidas, caracteristicas organolépticas. 20 %
CA 2.1 Definiuse o concepto de cata, os seus tipos e a sUa finalidade. 10 %
CA 2.2 Identificaronse os condicionantes externos que afectan a cata. 5%
CA 2.3 Utilizéronse os equipamentos de cata en funcion da sua funcionalidade. 10 %
CA 2.4 Describironse os sentidos utilizados na cata e o seu funcionamento. 5%
CA 2.5 Identificaronse e caracterizaronse as fases da cata de vifios e outras bebidas. 10 %
CA 2.6 Identificaronse e describironse as caracteristicas organolépticas do vifio e doutras bebidas, utilizando o vocabulario correcto. 10 %
CA 2.7 Relacionaronse as sensaciéns organolépticas coa calidade do produto. 15 %
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Unidades didacticas e criterios de avaliacion %
CA 2.8 Recofiecéronse as fichas de cata asociadas a cada produto. 15 %
CA 2.9 Seleccionaronse, por medio da andlise sensorial, vifios e outras bebidas para incluir na oferta comercial da empresa. 10 %
CA 2.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 10 %
UD 3. Utensilios e equipamentos para o servizo de vifios e bebidas. 10 %
CA 3.1 Caracterizaronse equipamentos, utensilios e materiais de servizo de vifios e bebidas en relacién coas suas aplicaciéns posteriores. 20 %
CA 3.2 Executaronse e controlaronse as operacions de transporte, uso, mantemento e conservacion de equipamentos, utensilios e materiais de servizo de vifios e bebidas. 10 %
CA 3.3 Prepararonse equipamentos, utensilios e materiais, e verificouse a sta adecuacion para o uso. 10 %
CA 3.4 Analizouse a informacion sobre os servizos. 20 %
CA 3.5 Realizouse o aprovisionamento interno de vifios e bebidas atendendo a necesidades do servizo. 10 %
CA 3.6 Recibironse e distribuironse vifios e bebidas, e aplicduselles o seu tratamento para o servizo. 10 %
CA 3.7 Comprobouse o estado de presentacion, limpeza e conservacion das cartas e doutros instrumentos de venda. 5%
CA 3.8 Controlaronse as operacions de recollida e limpeza logo dos servizos. 5%
CA 3.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 5%
CA 3.10 Realizronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. 5%
UD 4. Servizo de vifios e outras bebidas no restaurante. 10 %
CA 4.1 Caracterizaronse os aspectos deontoldxicos relacionados co sommelier. 20 %
CA 4.2 Informouse e asesorouse sobre a oferta de vifios e bebidas do establecemento, tendo en conta as expectativas da clientela. 10 %
CA 4.3 Atendéronse as demandas da clientela, de forma que queden cubertas as suas expectativas. 10 %
CA 4.4 Controlaronse as temperaturas de servizo en funcién do tipo de vifio ou bebida. 5%
CA 4.5 Comprobouse o uso das ferramentas e os utensilios de servizo adecuados en relacion coas caracteristicas do vifio ou da bebida. 5%
CA 4.6 Aplicéronse no servizo de vifios e bebidas as normas de protocolo. 10 %
CA 4.7 Valorouse a aprobacion ou a desaprobacion do vifio ou da bebida por parte da clientela para actuar segundo a politica do establecemento. 5%
CA 4.8 Caracterizaronse posibilidades de servizo de vifios e bebidas. 20 %
CA 4.9 Atendéronse posibles queixas, reclamacions e suxestions da clientela. 5%
CA 4.10 Evitouse o consumo innecesario de recursos. 5%
CA 4.11 Realizronse as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 5%
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Unidades didacticas e criterios de avaliacion %
UD 5. Oferta de vifios e bebidas de aperitivo e sobremesa. 10 %
CA 5.1 Recofiecéronse os factores que determinan a oferta de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa. 10 %
CA 5.2 Analizaronse os tipos de cartas de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa, e describironse as suas principais caracteristicas. 10 %
CA 5.3 Elaboraronse cartas de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa, atendendo aos factores que condicionan a oferta. 20 %
CA 5.4 |dentificaronse as novas tendencias na oferta de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa. 10 %
CA 5.5 Desefiaronse cartas de vifios e outras bebidas, de modo que resulten funcionais, cdmodas, atractivas e flexibles. 20 %
CA 5.6 Recofiecéronse os factores e os criterios que hai que ter en conta para a fixacion dos prezos. 10 %
CA 5.7 Asesorouse na fixacion de prezos dos vifios e outras bebidas, de xeito que se alcancen os obxectivos econdmicos e comerciais do establecemento. 20 %
UD 6. Xestion e control da adega 10 %
CA 6.1 Caracterizaronse os espazos fisicos de conservacion do vifio e outras bebidas, asi como as stias condiciéns ambientais. 10 %
CA 6.2 Identificaronse os equipamentos e a maquinaria para a conservacion de vifios e outras bebidas. 5%
CA 6.3 Calcularonse as necesidades de aprovisionamento e almacenamento en funcién das existencias e das previsions de servizo. 15 %
CA 6.4 Formalizaronse os documentos de aprovisionamento. 10 %
CA 6.5 Seleccionéronse provedores tendo en conta a oferta e os intereses da empresa. 10 %
CA 6.6 Revisouse a entrada de mercadorias antes do seu almacenamento, e contrastouse cos seus soportes documentais. 15 %
CA 6.7 Establecéronse os procesos de rotacion de existencias. 10 %
CA 6.8 Identificaronse correctamente os vifios reservados pola clientela. 5%
CA 6.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 10 %
CA 6.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. 10 %
5.4 Peso dos CA na cualificacion dos RA e peso dos RA na cualificacion do médulo
Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion %
RA 1. Selecciona vifios, logo de identificar as stuas caracteristicas e os seus compoiientes. 40,00 %
CA 1.1 Determinaronse os factores culturais e sociais relacionados co mundo do vifio 10,00 %
CA 1.2 Describiuse o concepto de vifio, os seus tipos e as stas caracteristicas. 10,00 %
CA 1.3 Identificaronse os compofientes que caracterizan cada tipo de vifio. 15,00 %
CA 1.4 Caracterizaronse os factores que intervefien nos procesos de viticultura. 15,00 %
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Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion %
CA 1.5 Identificaronse as variedades de uvas destinadas & vinificacion. 10,00 %
CA 1.6 Caracterizaronse os procesos de vinificacion, crianza e clarificacion de vifios. 10,00 %
CA 1.7 Relacionaronse as denominaciéns de orixe cos tipos de uva e cos vifios mais representativos destas, asi como as suas caracteristicas. 10,00 %
CA 1.8 Caracterizouse a xeografia vinicola galega, espafiola e internacional. 10,00 %
CA 1.9 Determinaronse os vifios que se deben incluir na oferta comercial da empresa atendendo as suas caracteristicas. 10,00 %
RA 2. Realiza catas de viiios e outras bebidas, e recofiece e analiza as stas caracteristicas organolépticas. 20,00 %
CA 2.1 Definiuse o concepto de cata, os seus tipos e a sua finalidade. 10,00 %
CA 2.2 Identificaronse os condicionantes externos que afectan a cata. 5,00 %
CA 2.3 Utilizéronse os equipamentos de cata en funcién da stia funcionalidade. 10,00 %
CA 2.4 Describironse os sentidos utilizados na cata e o seu funcionamento. 5,00 %
CA 2.5 Identificaronse e caracterizaronse as fases da cata de vifios e outras bebidas. 10,00 %
CA 2.6 Identificaronse e describironse as caracteristicas organolépticas do vifio e doutras bebidas, utilizando o vocabulario correcto. 10,00 %
CA 2.7 Relacionéronse as sensacions organolépticas coa calidade do produto. 15,00 %
CA 2.8 Recofiecéronse as fichas de cata asociadas a cada produto. 15,00 %
CA 2.9 Seleccionaronse, por medio da andlise sensorial, vifios e outras bebidas para incluir na oferta comercial da empresa. 10,00 %
CA 2.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 10,00 %
RA 3. Dirixe a posta a punto de utensilios e equipamentos para o servizo de vifios e bebidas, aplicando as técnicas en funcion do tipo de servizo, a documentacion asociada e o protocolo establecido. 10,00 %
CA 3.1 Caracterizaronse equipamentos, utensilios e materiais de servizo de vifios e bebidas en relacién coas suas aplicaciéns posteriores. 20,00 %
CA 3.2 Executaronse e controlaronse as operacions de transporte, uso, mantemento e conservacion de equipamentos, utensilios e materiais de servizo de vifios e bebidas. 10,00 %
CA 3.3 Prepararonse equipamentos, utensilios e materiais, e verificouse a sta adecuacion para o uso. 10,00 %
CA 3.4 Analizouse a informacion sobre os servizos. 20,00 %
CA 3.5 Realizouse 0 aprovisionamento interno de vifios e bebidas atendendo a necesidades do servizo. 10,00 %
CA 3.6 Recibironse e distribuironse vifios e bebidas, e aplicduselles o seu tratamento para o servizo. 10,00 %
CA 3.7 Comprobouse o estado de presentacion, limpeza e conservacion das cartas e doutros instrumentos de venda. 5,00 %
CA 3.8 Controlaronse as operacions de recollida e limpeza logo dos servizos. 5,00 %
CA 3.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 5,00 %
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Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion %
CA 3.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. 5,00 %
RA 4. Controla o servizo de vifios e outras bebidas no restaurante, e identifica as técnicas de servizo e de atencion a clientela. 10,00 %
CA 4.1 Caracterizaronse os aspectos deontoldxicos relacionados co sommelier. 20,00 %
CA 4.2 Informouse e asesorouse sobre a oferta de vifios e bebidas do establecemento, tendo en conta as expectativas da clientela. 10,00 %
CA 4.3 Atendéronse as demandas da clientela, de forma que queden cubertas as suas expectativas. 10,00 %
CA 4.4 Controlaronse as temperaturas de servizo en funcién do tipo de vifio ou bebida. 5,00 %
CA 4.5 Comprobouse 0 uso das ferramentas e os utensilios de servizo adecuados en relacion coas caracteristicas do vifio ou da bebida. 5,00 %
CA 4.6 Aplicéronse no servizo de vifios e bebidas as normas de protocolo. 10,00 %
CA 4.7 Valorouse a aprobacion ou a desaprobacion do vifio ou da bebida por parte da clientela para actuar segundo a politica do establecemento. 5,00 %
CA 4.8 Caracterizaronse posibilidades de servizo de vifios e bebidas. 20,00 %
CA 4.9 Atendéronse posibles queixas, reclamacions e suxestions da clientela. 5,00 %
CA 4.10 Evitouse o consumo innecesario de recursos. 5,00 %
CA 4.11 Realizaronse as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. 5,00 %
RA 5. Deseiia a oferta de vifios e bebidas de aperitivo e sobremesa, e xustifica os elementos que a compofien. 10,00 %
CA 5.1 Recofiecéronse os factores que determinan a oferta de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa. 10,00 %
CA 5.2 Analizaronse os tipos de cartas de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa, e describironse as suas principais caracteristicas. 10,00 %
CA 5.3 Elaboraronse cartas de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa, atendendo aos factores que condicionan a oferta. 20,00 %
CA 5.4 |dentificaronse as novas tendencias na oferta de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa. 10,00 %
CA 5.5 Desefidronse cartas de vifios e outras bebidas, de modo que resulten funcionais, cémodas, atractivas e flexibles. 20,00 %
CA 5.6 Recofiecéronse os factores e os criterios que hai que ter en conta para a fixacion dos prezos. 10,00 %
CA 5.7 Asesorouse na fixacién de prezos dos vifios e outras bebidas, de xeito que se alcancen os obxectivos econdmicos e comerciais do establecemento. 20,00 %
RA 6. Xestiona o control da adega, para o que identifica as stias condicions atendendo & oferta. 10,00 %
CA 6.1 Caracterizaronse os espazos fisicos de conservacion do vifio e outras bebidas, asi como as stas condiciéns ambientais. 10,00 %
CA 6.2 Identificaronse os equipamentos e a maquinaria para a conservacion de vifios e outras bebidas. 5,00 %
CA 6.3 Calcularonse as necesidades de aprovisionamento e almacenamento en funcion das existencias e das previsions de servizo. 15,00 %
CA 6.4 Formalizaronse os documentos de aprovisionamento. 10,00 %
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Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion %
CA 6.5 Seleccionaronse provedores tendo en conta a oferta e os intereses da empresa. 10,00 %
CA 6.6 Revisouse a entrada de mercadorias antes do seu aimacenamento, e contrastouse cos seus soportes documentais. 15,00 %
CA 6.7 Establecéronse os procesos de rotacion de existencias. 10,00 %
CA 6.8 Identificaronse correctamente os vifios reservados pola clientela. 5,00 %
CA 6.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. 10,00 %
CA 6.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental. 10,00 %

5.5 Observacions sobre os criterios de cualificacion

As probas de cualificacion realizaranse presencialmente no centro educativo
Neste modulo as avaliacidns trimestrais non seran de tipo continuo, cada avaliacidn tera unidades e tematicas diferentes, e seran avaliadas de forma independente.

PROBA TEORICA 40%
Realizarase unha proba tedrica por avaliacion. Correspondente &s Unidades Didacticas desenvolvidas en cada avaliacién. Cualificarase de 0 a 10. Sera necesario alcanzar un 5 de nota final para aprobar o médulo,
realizando a media de todas as partes.

Procedementos da proba tedrica:
Os exames tedricos duraran un maximo de 2 horas, seran de tipo test, preguntas curtas e supostos practicos.

Na unidade didactica 1 onde os contidos son baseados en cofiecemento a porcentaxe de cualificacion sera do 100%

PROBA PRACTICA (60%)

Realizacion de tarefas/catas similares as realizadas na aula, correspondentes a cada unidade didactica. Cualificasese de 0 a 10. Sera necesario obter un 5 para aprobar o modulo unha vez realizada a media das
duas partes.

Realizarase unha proba practica por avaliacidn correspondente &s unidade didactica.

Procedementos da proba préactica:
1. Confirmacién de asistencia:
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Os alumnos deben confirmar a asistencia &s probas, no caso de haber quendas, seleccionara a sua preferencia segundo dispofiibilidade.

2.Realizacién das probas practicas:

Acudir as probas debidamente uniformados.

Entregarase ao alumno a proba que ten que realizar.

O alumnado tera que cubrir a ficha en todos os seus apartados. Esta ficha entregarase ao profesor asinada.

Executar as tarefas/catas conforme s fases determinadas previamente na ficha adecuando a proba ao tempo establecido.
Aplicar as normas de seguridade e hixiene e limpeza da zona de traballo.

A duracion da proba determinarase en cada convocatoria.

ANOTA FINAL DO MODULO DE SUMILLERIA OBTERASE DA NOTA MEDIA DAS DUAS AVALIACIONS APROBADAS.
Non boletin d& 22 Avaliacién publicarase a nota media das duas avaliacions.

PROBA DE RECUPERACION:

Realizasese unha recuperacion orientada nos minimos esixibles de cada unidade didactica, e consistira nunha proba practica e outra teérica das unidade didactica non superadas. A cualificacién da proba de
recuperacion sera de APTO (5) ou NON APTO (<5).

Realizasese segundo convocatoria e sera preciso confirmar asistencia.

AVALIACION FINAL

Realizarase unha proba final do mddulo que consistira na realizacidn dunha proba tedrica e unha proba practica. Cualificasese de 0 a 10 e sera necesario un 5 para aprobar o0 médulo. A metodoloxia das probas sera
a mesma que a indicada para as avaliacions.

Poderan presentarse as probas todos os alumnos que non superen na 22 avaliacién.

Sera necesario confirmar asistencia por motivo dos pedidos de materia prima para realizar as probas.

PROBA TEORICA (40%): Duracién de 2 horas apréx. Entran todas a unidade didactica do médulo. Cualificarase de 0 a 10. Seré preciso alcanzar un minimo de 5 para superar o médulo.

Naquelas unidade didactica onde os contidos sexan totalmente tedricos a porcentaxe de cualificacion sera do 100%
PROBA PRACTICA (60%): Duracién de 2 horas aprox. Entran todas a unidade didactica do médulo. Cualificarase de 0 a 10. Sera preciso alcanzar un minimo de 5 en cada unha das partes.

ANOTA FINAL DO MODULO DE SOMELIER SE OBTENDRA DA NOTA MEDIA DAS DUAS AVALIACIONS
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6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

ACTIVIDADES DE RECUPERACION: Titorizacién e resolucién das dibidas plantexadas nos procesos das diferentes UD, durante o terceiro trimestre.

PROBA DE RECUPERACION: Realizarase unha recuperacion orientada 6s minimos esixibles, e consistira nunha proba teérica e outra practica das Unidades Didacticas non superadas (tedrica e/ou préctica). A
calificacion da proba excepcional de recuperacion sera de APTO (nota numérica de 5) ou NON APTO (correspondente nota numérica de <5).

Realizarase segun convocatoria e sera preciso confirmar a asistencia & proba de recuperacion.

Realizarase antes da avaliacion final.

6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaciéon extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a avaliacion continua

Realizarase unha proba o alumnado con PD no periodo entre a 32 avaliacion e a avaliacion final

PROBA DE RECUPERACION DO MODULO:

No mes se xufio realizarase unha proba do médulo que consistira na realizacion dunha proba teérica e unha proba practica. Calificarase de 0 a 10. Sera preciso acadar un 5 para aprobar 0 mddulo. A metodoloxia
das probas sera a mesma que a indicada para as avaliacions.

Poderan presentarse a dita proba tédolos alumnos/as con PD.

Sera convocada no taboleiro de anuncios da aula.

Sera preciso confirmar asistencia (lembrade que temos que realizar un pedido para realizar as probas).

PROBA TEORICA ( 40%) : Duracion de 2 horas apréx. Entran todalas unidades do médulo.

En aquellas UD donde los contenidos sean totalmente tedricos el porcentaje de calificacion sera del 100%

PROBA PRACTICA ( 60%): Duracién de 2 horas aprox. Entran tédalas Unidades do médulo (parte practica). .
Imprescindible asistir uniformado.
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7. Procedemento sobre o seguimento da programacion e a avaliaciéon da propia practica docente

O que establece o sistema de xestidn de calidade.

8. Medidas de atencién a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacion inicial

Tal e como se establece na lexislacién vixente, Orde do 12 de xullo de 2011, no seu artigo 28: ; Ao comezo das activi-dades do curso académico, o0 equipo docente realizara unha sesién de avaliacion inicial do
alumnado, que tera por obxecto cofiecer as caracteristicas e a formacion previa de cada alumno e de cada alumna, asi como as suas capaci-dades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en
relacién co perfil profesional correspondente; .

Para este mddulo pasarase durante a primeira quincena do curso, un cuestionario de avaliacion inicial (sobre cofie-cementos previos, intereses e motivaciéns do noso alumnado) que se complemenatara cos datos
proporcionados polo titor/a e datos de informacion de matricula.

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

A deteccion precoz das posibles dificultades na adquisicidn dos conti-dos por parte do alumnado e, en consecuencia, promover a identificacién dos aspectos do proceso que provocan estas dificultades e a adopcion
das medidas oportunas. Cando a analise da marcha dun estudante determine dificul-tades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado determinando aqueles contidos nos que ten mais dificultades
propofiendo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades terminais asocia-dos aos contidos minimos propostos nesta programacion didactica.
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9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

E importante sinalar que ao longo do médulo se traballara coa educacion en valores non s6 a través do traballo con actitudes recollidas no curriculo do médulo, senén 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.

Educacion ambiental: E fundamental fomentar o respecto ao medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que se dispén sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc.,
insistir na re-ciclaxe e na conservacion.

Educacion para a saude: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habi-tos de saide e limpeza ou unha adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral
onde os orde-nadores toman cada dia un papel mais importante, sen esquecer que a nivel profesional (tendo en conta nas situa-cidns en que exerceran o seu traballo) deben ter en conta a siia saude persoal e a do
usuario como elementos co-tids do seu emprego.

Educacién para a convivencia; Procurarase a resolucion de conflitos fomentando o didlogo baseado no respecto, €, 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.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Actividades complementarias
Dentro das actividades complementarias encadranse aquelas que se producen como resultado de eventos especiales que se poidan organizar no centro como poden ser as seguintes:
Xornadas adicadas ao vifio en colaboracion con empresasa de distribucién que se poden facer presenciales ou de forma telematica.

E tamén outras dentro actividades fora do centro e incluso fora do seu horario de clase como resultado da colaboracion do CIFP con outras institucions ou organismos en actos de caracter benéfico.

Actividades extraescolares

Visita a Adega Bordel en Abegondo para cofiecer a vendimia e a Elaboracion dos vifios.

Visitas a adegas da comunidade e saidas a Feiras nacionais .

Visita a Porto (Portugal) para complementar a formacion do vifio de Porto.

As actividades complementarias, cando o implique a sta propia natureza, consideraranse extraescolares
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10.0utros apartados

10.1) MEDIDAS COVID-19

0O ensino non presencial serd impartido a través da aula virtual de cada grupo, dropbox e mediante a plataforma de video conferencias Webex. Realizarase o seguimento do alumnado impartindo os cofiecementos

da materia de xeito virtual a través dos contidos dispofiibles achegados e pofiendo tarefas de reforzo deses contidos.
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