EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

1. Identificacién da programacién

Centro educativo

jB|ICIB

Codigo Centro Concello A|’10 :
académico
15027897 Paseo das Pontes Corufa (A) 202412025
Ciclo formativo
Cédigo -
da familia Familia profesional . Cistlr d? Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CD2HOT000200 Servizos en restauracion Sq'gg?g formativos de grao Réxime xeral-ordinario
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0150 Operacions basicas en bar e cafetaria 2024/2025 8 267 267

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

MARCOS MOREIRA GARCIA

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

Na situacién econémica que nos atopamos, o sector turistico & o que mais contribue ao PIB da nosa comunidade, asi como a creacion de emprego, por tanto é necesario formar a profesionais de calidade que
ocupen 0s postos que demandara o mercado.

O profesional que formamos, desenrolara a sua actividade profesional en grandes, medianas e pequenas empresas da hostalaria; tamén pode traballar por conta propia en establecementos de restauracion.

Este profesional desenvolvera procesos de elaboracion e servizos de alimentos e bebidas, (tradicional, moderna e colectiva), e actuara responsablemente seguindo unha normativa hixiénico-sanitaria , de seguridade
laboral, de proteccion ambiental e de respeto hacia todos.

Esta programacion realizase para o0 modulo Operaciéns Basicas en Bar e Cafeteria., pertenecente ao Ciclo formativo de Grao medio de Técnico en Servizos en Restauracion; tomado como referencia o Decreto
¢$58/2010;,.. polo que se establece o titulo de Técnico en Servizos en Restauracion..e introducindo as adapatacions necesarias para adecuar a docencia as caracteristicas do alumnado e as caracteristicas do
contorno sociocultural do centro.

Baseandonos 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:

- Perfil profesional do titulo: O perfil profesional do titulo de técnico en servizos en restauracion determinase pola siia competencia xeral, polas stias competencias profesionais, persoais e so-ciais, asi como pola
relacién de cualificaciéns e, de ser o caso, unidades de com-petencia do Catalogo Nacional de Cualificaciéns Profesionais incluidas no titulo.

- Competencia xeral: A competencia xeral deste titulo consiste en realizar actividades de preparacion, presentacion e servizo de alimentos e bebidas, asi como as de atencion & clientela no &mbito da restauracion,
seguindo os protocolos de seguridade establecidos e actuando segundo normas de hixiene, prevencion de riscos laborais e proteccién ambiental.

- Competencias profesionais, persoais e sociais: Competencias profesionais, persoais e sociais: As competencias profesionais, persoais e sociais deste titulo son as que se relacionan deseguido:

a) Elixir o tipo de servizo de alimentos e bebidas que se debe levar a cabo a par-tir da informacion requirida.

b) Recibir, almacenar e distribuir materias primas en condicions idoneas, para o seu uso posterior.

c) Preparar espazos, maquinaria, Utiles e ferramentas para a posta a punto de distintas unidades de producidn e/ou prestacion de servizos.

d) Executar os procesos e as operacions de preservizo e/ou postservizo necesa-rios para o desenvolvemento das actividades de producion e/ou prestacion de servizos, tendo en conta 0 ambito da stia execucion e a
estandarizacion dos procesos.

e) Desenvolver as actividades de servizo e atencion a clientela adecuandose aos sus requisitos, con aplicacion das normas basicas de protocolo e tendo en conta a estandarizacion dos procesos para alcanzar a sua
satisfaccion.

f) Executar os procesos de facturacion e cobramento, se procede, utilizando co-rrectamente as tecnoloxias da informacion e da comunicacién relacionadas.

g) Atender suxestions e solucionar as posibles reclamaciéns efectuadas pola clientela dentro do ambito da sta responsabilidade.

h) Aplicar protocolos de seguridade laboral e ambiental, hixiene e calidade du-rante todo o proceso produtivo, para evitar danos nas persoas e no medio.

i) Cumprir os obxectivos de producion, actuando conforme os principios de res-ponsabilidade e mantendo unhas relacidns profesionais axeitadas cos membros do equipo de traballo.

j) Resolver problemas e tomar decisions individuais seguindo as normas e os procedementos establecidos, definidos dentro do dmbito da sta competencia.

k) Manter o espirito de innovacion, de mellora dos procesos de producion e de actualizacion de cofiecementos no ambito do seu traballo.

) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas das relacions labo-rais, consonte o establecido na lexislacion.

m) Detectar e analizar oportunidades de emprego e autoemprego desenvolvendo unha cultura emprendedora, e
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adaptandose a diferentes postos de traballo e a novas situacions.

n) Establecer e administrar unha pequena empresa, realizando unha analise ba-sica de viabilidade de produtos, de planificacién da producion e de comercializacion.

o) Participar na vida econdmica, social e cultural cunha actitude critica e responsable.

Asociado & unidade de competencia: Servizos de bar e cafeteria HOT327 4 ( Real Decreto 1700/2007 do 14 de decembro), que abrangue as seguintes unidades de competecia:

- UC 1046_2: desenvolver os procesos de servizo de alimentos e bebidas en barra 0 en mesa

- UC 1047_2: asesorar sobre bebidas distintas a vifios, preparalas e presentalas.

- UC 1048_2: servir vifios e prestar informacién basica sobre eles

- UC 1049_2: preparar e expor elaboracions sinxelas propias da oferta de bar e cafeteria

- UC 1050_2: xestionar o bar e cafeteria

- UCO711_2: actuar baixo normas de seguridade, hixiene e proteccion do medio en hostaleria

- UC1051_2: comunicarse en inglés, nun nivel de usuario basico, en servizos de restauracion

Isto nos permitira traballar de cara a conseguir o rol do posto de traballo propio de este ciclo formativo que se traducira en actividades especificas con resultados concretos, na adaptacion en funcion das variaciéns
que se dan na practica do traballo e nos procesos productivos, actuar correctamente ante anomalias, dirixir 0 conxunto do traballo e acadar os obxectivos da organizacion, asi como establecer prioridades e actuar en
coordinacién con outros departamentos.
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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[ @ MP0150_00
% o
5 RA | RA|RA[RA|[RA|RA|RA|RA
= 1 2 g 4 5 6 7 8
1 |Recepcion de materias prima Protocolo a ter en conta a hora de recepcinar as materias primas necesarias 3112 ] X
2 | Abastecemento de materias primas Protocqlo de seguimento a hora de levar a cabo o abastecemento de materias primas na 33 | 12 X
cafeteria e bar
3 |Preparacion de equipamentos, moblaxe, utis e materiais Normas de manipulacién, limpeza e posta en marcha da moblaxe, utis € materiais 33 | 12 X
4 | Realizacion de actividades de montaxe posta apunto Pasos a sequir, e tarefgas a realizar para montaxe 33 | 12 X
5 |Preparacion de bebidas quentes sinxelas Preparacion, limpeza e destrezas para a preparacion de bebidas quentes 33 | 12 X
6 Preparacion de batidos, preparacions con xeo picado, Preparacién, limpeza e destrezas para a preparacion debatidos, zumes, e preparados con 33 | 12 X
zumes, refrescos e auga xeo picado
7 | Servizo de bebidas alcohdlicas sinxelas Técnicas de servizo de bebidas alcohdlicas 33 | 12 X
8 ;eletzﬁgon das operacions de postsevicio en bar e Protocolo de actuacion de peche de xornada nas instalacions de cafeteria e bar 3% | 16 X
Total: 267
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N. Titulo da UD Duracion
1 Recepcidn de materias prima 33
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recibe materias primas, e distingue as suas caracteristicas organolépticas e as stas aplicacions. Sl
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
" o . . - Adquirir e asimilar os conceptos e destrezas no manexo da 1 11,0 maquinaria, e utiles propios
1.1 portacién por parte do profesor de documentacion relacionada coa unidade didactica 1 da cafeteria, e nas elaboracions realizadas referidas a esta unidade diddctica. 14,0
2.1 2.1 Cofiecer e aplicar as normas e valores propios do persoal 2 11,0 de restauracion, asi como a 2.1 Cofiecer e aplicar as normas e valores propios do persoal 2 11,0 de restauracion, asi como
puntualidade no traballo, a correcta uniformidade e presencia persoal preestablecida habitualmente no 2 a puntualidade no traballo, a correcta uniformidade e presencia persoal preestablecida 11,0
sector da restauracion e concretamente no que se refire a bar e cafeteria. habitualmente no sector da restauracion e concretamente no que se ref
3.1 3.1 Execucién de cumprimentacion de vales 3 3.1 Execucion de cumprimentacion de vales 8,0
TOTAL 33
4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
TO.1 - Practica do alumno/vales de pedido do economato
CA1.1 Recofieceuse a documentacion asociada & recepcion de pedidos. ¢ P N 10
T0O.2 - Practica do alumno/vales de pedido do economato
CA1.2 Empregaronse vales de pedido correctamente cubertos. ¢ P N 10
CA1.3 Identificaronse os fluxos e os rexistros de documentos asociados coas actividades de aprovisionamento e TO.3 - Préctica do alumno/vales de pedido do economato N 10
externo e interno.
TO.4 - Practica do alumno/pedidos materias primas
CA1.4 Determinaronse os criterios para a xestion e o control de provedores. ¢ P P S 10
TO.5 - Préctica do alumno/recepcién de pedidos
CA1.5 Recofiecéronse as materias primas, as stias caracteristicas e a sua presentacion comercial. ¢ P P S 10
TO.6 - recepcion de mercadorias
CA1.6 Interpretouse a etiquetaxe dos produtos. ¢ P S 10
. . ' ' - - TO.7 - recepcion de mercadorias
CA1.7 Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado e o que se recibiu. ¢ P N 5
PE.1 - Sobre os contidos da unidade
CA1.8 Determinaronse os métodos de conservacion das materias primas. ¢ N 5
T0O.8 - Practica do alumno
CA1.9 Almacenaronse as materias primas no lugar axeitado para a stia conservacion. ¢ S 10
CA1.10 Asegurouse a orde das materias primas en funcién do seu consumo, tendo en conta a rotacién de e TO.9 - Préctica do alumno S 10
existencias.
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Py ) S Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
o T0.10 - Practica do alumno
CA1.11 Mantivose o almacén en condicions de orde e limpeza. N 5
CA1.12 Realizéronse todas as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, a de seguridade laboral e | » TO.11- Practica do alumno N 5
de proteccion ambiental.
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Categorias comerciais e etiquetaxe.

Clasificacion de mercadorias segundo a stia presentacién comercial e/ou sistema de conservacion.

Aplicacions informaticas, sistemas e vales para o control de operaciéns de abastecemento.

Procedementos de rexistro e control de documentos de aprovisionamento externo e interno.

Posta en practica de criterios para a xestion e control de provedores.

Operacions na recepcién de xéneros.

Clasificacion e distribucion de mercadorias en funcidn da stia almacenaxe e do seu consumo. Aplicacions informaticas.

Aplicacion das medidas de prevencién consonte a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para

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

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
Adaquirir  asimilar os conceptos e destrezas | o Aportacion de « - Recepcion de « Procedementos de rexistro e| « Documentacion aportada polo o TO.1- Préctica do alumno/vales de
no manexo da 1 11,0 maquinaria, e Utiles documentacion documentacion control de documentos de profesor:Presentaci ones power - point, | pedido do economato
propios da cafeteria, e nas elaboracions - Explicacion das - Toma de apuntes aprovi-sionamento externo e | canén, ordenador, documentacion 14,0
realizadas referidas a esta unidade didactica. caracteristicas da interno aportada polo profesor

- Adquirir e asimilar os conceptos e destrezas
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
5 . tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
unidade didactica o TO.2 - Practica do alumno/vales de
pedido do economato
o TO.3 - Practica do alumno/vales de
pedido do economato
e TO.4 - Practica do alumno/pedidos
materias primas
no manexo da 1 11,0 maquinaria o B
o TO.5 - Practica do alumno/recepcion
de pedidos
o TO.6 - recepcion de mercadorias
e TO.7 - recepcion de mercadorias
« Explicacion e « Toma de apuntes « Posta en practica de criterios| e Mercadorias o PE.1- Sobre os contidos da unidade
execucion das Execucion das para a xestién e control de
operacions de operaciéns de provedores. ¢, ldentificacion o
aprovisionamiento, aprovisionamiento, das diferentes categorias « TO.1- Préctica do alumno/vales de
recepcion e recepcion e comerciais e etiquetaxe. ¢, pedido do economato
almacenamiento, almacenamiento, Clasificaciéns de T0O.2 - Practica do alumnolvales de
respectando as respectando as mercadorias segundo a slia * edi 40 do economato
medidas hixiénico medidas hixiénicosanitarias. presentacion comercial e /ou P
2.1 Cofiecer e aplicar as normas e valores | ¢ sanitarias. sistema de conservacion. ¢ « TO.3 - Practica do alumno/vales de
propios do persoal 2 11,0 de restauracion, asi ApI|caC|o_r] das medidas de pedido do economato
como a puntualidade no traballo, a correcta preven-cién consonte a
uniformidade e presencia persoal normativa hixiénico ¢, e TO.4 - Practica do alumno/pedidos
preestablecida habitualmente no sector da sanitaria, de seguridade materias primas
restauracién e concretamente no que se ref - laboral e de proteccion o B 11,0
Execucion das operacions de ambiental nas operaciéns na « TO.5 - Practica do alumno/recepcion
aprovisionamiento, recepcion e recepcion de de pedidos
almacenamiento, respectando as medidas  DPranti
hixiénico ¢, sanitarias segundo a explicacién » TO8- Préctica do alumno
dada polo profesor
o TO.9 - Practica do alumno
e T0.10 - Practica do alumno
e TO.11 - Practica do alumno
3.1 Execucion de cumprimentacion de vales - | » Explicacion e o Cumprimentacion « Cofiocer os procedementos | « Vales de control de abastecemento de | o PE.1- Sobre os contidos da unidade 80

Cumprimentacion de vales de control de

cumprimentacion

de vales de control

de rexistro e control de

mercadorias
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Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
de vales de control de abastecemento documentos de o TO.6 - recepcion de mercadorias
de abastecemento de mercadorias aprovisionamiento externo e
de mercadorias interno ¢, B .
i e TO.7 - recepcion de mercadorias
o TO.8 - Practica do alumno
abastecemento de mercadorias o
o TO.9 - Practica do alumno
e T0.10 - Practica do alumno
e TO.11 - Practica do alumno
TOTAL 33,0
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Abastecemento de materias primas 33
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Abastécese de materias primas tendo en conta a documentacion asociada aos servizos previstos. Sl
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 1.1 Comprobar as existencias de xéneros do punto de servizo e venda 1 1.1 Comprobar as existencias de xéneros do punto de servizo ,0 e venda 50
2.1 2.1 REcofiecer os tipos de documentos asociados ao 2 5,0 abastecemento 2 2.1 Recofiecer os tipos de documentos asociados ao abastecemento 50
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)

3.1 3.1 Realizacién de calculo de necesidades e de control . 3 3.1 Realizacion de célculo de necesidades e de control 5,0

4.1 4.1 Ter en conta a rotacion de existencias 4 4.1 Ter en conta a rotacion de existencias 5,0

5.1 5.1 Trasladar e distribuir as materias primas aos lugares de traballo e de servizo 5 5.1 Trasladar e distribuir as materias primas aos lugares de traballo e servizo 50

6.1 6.1 Colocar e conservar correctamente as materias primas ata 0 seu consumo 6 6.1 Colocar e conservar correctamente as materias primas atao seu consumo 8,0

TOTAL 33
4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n imos . _PesP' 5
exixibles cualificacion (%)

PE.1 - Practica do alumno/sobre stock de mercadorias

CA2.1 Comprobaronse as existencias de xéneros do punto de servizo e venda. ¢ I v I N 10
PE.2 - sobre os contidos da unidade

CA2.2 Recofiecéronse os tipos de documentos asociados ao abastecemento. ¢ I un N 10
TO.1 - albarans

CA2.3 Interpretouse a informacion. ¢ N 10
TO.2 - vales/pedidos

CA2.4 Cubriuse a folla de solicitude. ° valesipedt S 10
TO.3 - pedidos/vales internos

CA2.5 Tivose en conta a rotacion de existencias. ° pecidosivales ! S 10
TO.4 - pedidos/albarans

CA2.6 Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado e o que se recibiu. ¢ ped N 20
TO.5 - Sobre pedidos internos

CA2.7 Trasladaronse ou distribuironse as materias primas aos lugares de traballo e servizo. ¢ pedidos! S 10
PE.3 - Practica do alumno

CA2.8 Colocaronse e conservaronse correctamente as materias primas ata 0 seu consumo. ¢ I v S 20

TOTAL 100
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Contidos

Descricién e caracteristicas das operacions de aprovisionamento e distribucion interna de materias primas.

Control de existencias nos puntos de servizo e venda.

Procedementos de célculo de necesidades segundo a documentacion de servizos previstos.

Formalizacién de formularios.

Procedementos de aprovisionamento interno e distribucion de materias primas.

Aplicacion das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

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

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesi6ns)
esultados ou produtos Recursos -y
. L tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Aportacion da « -Saber cubrir un o Cumprimentar « Documentacion ¢, Materias primas o PE.1- Practica do alumno/sobre stock
documentacion pedido en funcion correctamente documentos de mercadorias
parao das necesidades e relacionados co ) )
abastecemento das existencias abastecemento « PE.2- sobre os contidos da unidade
4 &
Realizar calculo de Execucion da TO1 - albars
1.1 Comprobar as existencias de xéneros do necesidades e recepcion e o 0.1 -albarans
punto de servizo ,0 e venda - Aportacion por control de almacenaxe de 50
parte do profesor de documentacion existencias materias primas '
relacionada coa unidade didactica ¢
Ensinar donde
colocar productos
respecto as
caracteristicas dos
productos e as
medidas hixienicosanitarias
2.1 Recofiecer os tipos de documentos « Explicacion por « Recepcion de o Cumprimentacién de xeito | e Follas de solicitude o PE.1- Practica do alumno/sobre stock
asociados ao abastecemento - Execucion das parte do profesor contidos e correcto da folla de solicitud de mercadorias
operaciéns de aprovisionamiento, recepcion e sobre a realizacion de ) ) 50
almacenamento, respectando as medidas cumprimentacion cumprimentacion « PE.2- sobre os contidos da unidade ’
hixiénico- sanitarias, segundo a explicacion da folla de

polo profesor.

-10-
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que

se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
5 o tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
solicitude e TO.1-albarans
2
Fomentalaos « Participar nos o resultados econclusions o pizarra, reloxio e TO.1-albarans
debates, dirixilos e debates instructivas para o/a
moderalos activamente alumno/a ¢, _
3.1 Realizacion de célculo de necesidades e i o TO.2 - vales/pedidos 50
de control - Cuprimentar a folla de solicitude '
o TO.3 - pedidos/vales internos
Explicaciéns das « Toma de apuntes o Realizacion da trazabilidade | o Utis, materias primas e moblaxe o PE.3 - Practica do alumno
operaciéns de Execucion das dos productos
trazabilidade, operacions de )
respectando as trazabilidade, o TO.1-albarans
medias hixiénico ¢, respectando as
4.1 Ter en conta a rotacion de existencias - sanitarias medias hixiénico ¢, .
Debates, a través de supostos aportados polo sanitarias segundo * TO.2- valesipedidos
profesor, referentes ao compromiso e a explicacion do 50
responsabilidade pola necesidade do profesor o TO.3 - pedidos/vales internos '
cumprimento estricto das normas hixiénico- 1A
sanitarias na manipulacion de alimentos.
e TO.4 - pedidos/albarans
o TO.5 - Sobre pedidos internos
Explicaciéns das « Toma de apuntes o Realizacion da trazabilidade | o Utis, materias primas e moblaxe o PE.3 - Practica do alumno
operaciéns de Execucion das dos productos
trazabilidade, operacions de i .
5.1 Trasladar e distribuir as materias primas respectando as trazabilidade, o TO.4 - pedidos/albarans
aos lugares de traballo e servizo - medias hixiénico ¢, respectando as 5,0
Trazabilizar as mercadorias sanitarias medias hixiénico ¢, TO.5 - Sobre pedidos internos
sanitarias segundo ¢ P
a explicacion do
profesor
Explicacions das « Toma de apuntes « Diferenciacion das distintas | e Utis, moblaxe e materias primas o PE.3 - Practica do alumno
operacions de Execucion das operacions de
almacenaxe, operaciéns de aprovisionamento e ) .
6.1 Colocar e conservar correctamente as respetando as almacenaxe, distribucion intema de o T0O.4 - pedidosfalbarans
materias primas atao seu consumo - medias hixiénico , respectando as materias primas. 8,0

Almacenar as materias primas

sanitarias .
Execucion das
operaciéns de
almacenaxe

medias hixiénico ¢,
sanitarias segundo
a explicacion do
profesor

TO.5 - Sobre pedidos internos
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividad sesions
clividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
respetando as
medias hixiénico ¢,
sanitarias
TOTAL 33,0
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Duracion
3 Preparacién de equipamentos, moblaxe, utis e materiais 33
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Prepara equipamentos, moblaxe, Utiles e materiais, e recofiece o seu funcionamento, as stas aplicaciéns e a sta disposicion adecuada. Sl
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 1.1 Describir e caracterizar os equipamentos, os Utiles e o enxoval propio de érea de bar ¢, cafeteria. 1 lé}e?:r?gnb'r e caracterizar os equipamentos, os (iles & o enxoval propio de area de bar ¢ 50
2.1 2.1 Recofiecer as aplicacion do equipamentos os Utiles € 0 enxoval propios da area de bar- cafeteria 2 é}eI?:r(i;gnecer as aplicacion do equipamentos os Utiles e o enxoval propios da area de bar- 50
3.1 3.1 Resolucion dun suposto practico polo profesor, en 3 12,0 colaboracion co alumno, sobre 3 3.1 Rg(sjol(;Jciég dun tsu_pcl)sto plréctico pk())_llc_)’profesor, en|3 12,0 coIabo_racién cg alumfn(t), §obtre q 50
necesidades de material, equipos, mobiliario e persoal para un servicio nun bar cafeteria, tendo en conta: gﬁcce;t: €5 de material, equipos, moblliario € persoal para un servicio nun bar caeteria, endg 8
4.1 4.1 Efectuar e manter os equipamentos os Utiles e 0 enxoval propios da area de bar- cafeteria, para 4.1 Efectuar e manter os equipamentos os Utiles e 0 enxoval propios da area de bar- cafeteria,
que estean en condicions do uso durante o desenvolvemento das operaciodns de preparacion e servizo, 4 para que estean en condicidns do uso durante o desenvolvemento das operaciodns de 13,0
seguindo os precedementos establecidos. preparacion e servizo, seguindo os precedementos establecidos.
5.1 5.1 Efectuar o mantenemento dos equipamentos , os Utiles e o enxoval propios da rea de bar- 5.1 Efectuar o mantenemento dos equipamentos , os Utiles e o enxoval propios da érea de bar-
cafeteria, para que estean en condicions do uso durante o desenvolvemento das operaciodns de 5 cafeteria, para que estean en condiciéns do uso durante o desenvolvemento das operaciodns 50
preparacion e servizo, seguindo os precedementos establecidos. de preparacion e servizo, seguindo os precedementos establec
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TOTAL 33
4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién M'.n imos . _Pespl 5
exixibles cualificacion (%)
o PE.1-CUESTIONARIO
CA3.1 Caracterizaronse os equipamentos, a moblaxe, os Utiles e os materiais desa area. N 10
o PE.2-CUESTIONARIO
CA3.2 Relacionaronse os equipamentos, a moblaxe, os Utiles e os materiais coas stas aplicacions posteriores. S 20
o PE.3-CUESTIONARIO
CA3.3 Identificaronse as suas caracteristicas asociadas as situacions de aplicacion e uso. S 20
CA3.4 Determinaronse as cantidades de equipamentos, moblaxe, Utiles e materiais de acordo con necesidades de | ¢ PE.4 - CUESTIONARIO N 10
servizo ou coa tipoloxia dos establecementos.
e TO.1 - Practica do al
CA3.5 Prepararonse equipamentos, Utiles e materiais, e verificouse a stia adecuacién para o uso. racica do alumno S 10
CA3.6 Executaronse os procedementos de manexo e mantemento de moblaxe, maquinaria, Utiles e ferramentas o T0O.2 - Practica do alumno N 10
consonte as normas establecidas.
CA3.7 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o TO.3 - Practica do alumno N 10
proteccion ambiental.
CA3.8 Analizouse a disposicién dos equipamentos da 4rea desde o punto de vista funcional, operativo e de o TO.4 - Practica do alumno N 10
seguridade alimentaria.
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Maquinaria, moblaxe e materiais propios das areas de bar: descricion, clasificacion e caracteristicas asociadas a diferentes tipos de establecementos, servizos e expectativas da clientela.

Célculo de necesidades de equipamentos, moblaxe, utiles e materiais de acordo con necesidades de servizo ou tipoloxia de establecementos. Inventarios.
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Contidos

Emprazamento e distribucidn segundo as necesidades ou os sistemas de servizo.
Posta a punto e control da maquinaria.

Aplicacion das medidas de prevencién consonte a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que -
Duracion
Actividade (sesions)
Profesoratdo (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e Qros:’edementos de
5 N arefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Descripcion e  Recollida de o ¢ Moblaxe e quipamentos « Documentacion aportada polo profesor | ¢ PE.1- CUESTIONARIO
1.1 Describir e caracterizar os equipamentos, explicacipr) das informacion para o Servizo dg g[imentos ¢, Medios aqdiovisuais ¢, ¢ Catalogos ¢,
os (tiles e 0 enxoval propio de area de bar & caracteristi-cas do Toma de apuntes e bgbldag ’des-cnmon e Mostras reais )
. : ot blaxe clasificacion. o PE.2- CUESTIONARIO
cafeterfa. - mostras reais, das caracteristicas | ~MOPIaxe, 5,0
do mobiliario, maquinaria e outro maquinaria e outro
equipamento de bar. gg;ﬂ-pamento de « PE.3- CUESTIONARIO
o Explicacion das o Recollida de » Asociacion dos lugares ou | e Documentacion aportada polo profesor | e PE.1- CUESTIONARIO
2.1 Recofiecer as aplicacion do diferentes informacion departamentos e persoas ¢, ¢ Ordenador 4, Candn Presentacions
equipamentos os utiles e 0 enxoval propios categorias Toma de apuntes con slas principais funcion e|  power point
da area de bar- cafeteria - Exposicion polo profesionais coas responsabilidade o PE.2- CUESTIONARIO 50
profesor sobre a asociacion das diferentes suas funciéns ’
ggﬁg;):as profesionais coas suas funcions bésicas + PE.3- CUESTIONARIO
3.1 Resolucién dun suposto practico polo « Comprobacion de o Comprobacién de « Analise comprobacion de « Matriais, maquinaria e instalacions en | o PE.4 - CUESTIONARIO
profesor, en 3 12,0 colaboracién co alumno, estado de equipos estado de equipos materiais e equipamentos xeral, especificos de hosteleria ¢,
sobre necesidades de material, equipos, e instalacions e instalaciéns para a posterior posta a o
mobiliario e persoal para un servicio nun bar antes de iniciar antes de iniciar punto. o TO.1- Practica do alumno
cafeteria, tendo en conta: - operaciéns de aposta a punto aposta a punto 5,0
posta en marcha de equipamentos, e verificar tendo en conta un tendo en conta un T0.2 - Practica do alumno
a stia adecuacion e a sta disponibilidade plan de actuacions plan de actuacions MR
para usos propios, seguindo as normas de forma individual
establecidas e as instruccions recibidas. e colectivamente
4.1 Efectuar e manter os equipamentos os o ¢ Explicacion, « Operacions previas o servizo| « Documentacion aportada polo profesor | ¢ PE.4 - CUESTIONARIO
Utiles e 0 enxoval propios da area de bar- descripcion das da barra, mostrador; mise en
cafeteria, para que estean en condiciéns do distintas fases de place
uso durante o desenvolvemento das posta a punto do e TO.1 - Practica do alumno 13,0
operaciodns de preparacion e servizo, servizo da barra
seguindo os precedementos establecidos. - mostrador.
anélise das distintas fases de posta a punto e
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Como e con que
Que e para que Como Con que -
Duracion
Actividade (sesions)
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e Pro?’edementos de
) L, tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Toma de apuntes e TO.2 - Practica do alumno
. o TO.3 - Practica do alumno
do servizo da barra ¢ mostrador
o TO.4 - Practica do alumno
5.1 Efectuar o mantenemento dos o Exposicion dun o Recollida de « Normas de seguridade e o Documentacién aportada polo profesor | « TO.3 - Practica do alumno
equipamentos , os Utiles e o enxoval propios plan de actuacions informacion hixiene e mantemento de
da area de bar- cafeteria, para que estean en sobre o estado Toma de apuntes equipos, maquinaria e local. L
condiciéns do uso durante o 6ptimo que deben o TO.4 - Practica do alumno
desenvolvemento das operacioons de reunir as 5.0
preparacion e servizo, seguindo 0s instalacion e '
precedementos establec - estado éptimo que equipos na zona de
deben reunir as instalacion e equipos na zona traballo para a sta
de traballo propofiendo un plan de actuacions comprobacion
para a sia comprobacion sistematica sistematica.
TOTAL 33,0
4.4.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 Realizacion de actividades de montaxe posta apunto 33
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Realiza as actividades de montaxe en relacién co tipo de servizo que se deba desenvolver. Sl
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 1.1 Caracterizar os tipos de montaxe asociados aos servizos nestas areas e as técnicas apropiadas 1 ;;roc‘:)eilgzzfnzar 0s {ipos de montaxe asociados aos servizos nestas areas e as técnicas 5,0
2.1 2.1 Preparar os equipamentos e os materiais acaidos ao tipo de servizo posterior asociado 2 2.1 Preparar os equipamentos e os materiais acaidos ao tipo de servizo posterior asociado 50
3.1 3.1 Realizacién de diferentes montaxes e estructuras, segundo o tipo de establecemento, 3 3.1 Realizacion de diferentes montaxes e estructuras, segundo o tipo de establecemento, 50
envergadura, categoria, efc, envergadura, categoria, etc, '
4.14.1 ; Realizar as operacions tendo en conta a normativa hixiénico ¢, sanitaria, de seguridade laboral 4 4.1 ; Realizar as operacions tendo en conta a normativa hixiénico ¢, sanitaria, de seguridade 50
de proteccién ambiental laboral de proteccién ambiental '
5.1 5.1 Aplicar a normativa hixiénico sanitaria 5 5.1 Aplicar a normativa hixiénico sanitaria 13,0
TOTAL 33
4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i_mos . _Pesg'
exixibles cualificacion (%)
TO.1 - Practica do alumno
CAA4.1 Identificaronse e caracterizaronse os tipos de servizo relacionados con estas areas. N 10
) L ) T0O.2 - Practica do alumno
CA4.2 Calcularonse os recursos necesarios para o desenvolvemento de operaciéns de servizo. S 10
CA4.3 Caracterizaronse os tipos de montaxe asociados aos servizos nestas éreas, e as técnicas apropiadas para TO.3 - Practica do alumno N 10
cada un.
. - . . . . ) TO.4 - Practica do alumno
CA4.4 Prepararonse os equipamentos e os materiais acaidos ao tipo de servizo posterior asociado. S 10
. . - . . , . ) T0O.5 - Practica do alumno
CA4.5 Analizaronse diferentes posibilidades para determinar a mais acaida segundo o tipo de servizo. N 10
CA4.6 Comprobouse a adecuacion previa da area de bar e cafetaria para as actividades de servizo e atencion & TO.6 - Practica do alumno S 10
clientela.
CA4.7 Executaronse as operacions de montaxe, aplicando e desenvolvendo as técnicas adecuadas en cada TO.7 - Practica do alumno S 10
momento.
CA4.8 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de TO.8 - Practica do alumno S 10

proteccion ambiental.
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
o T0O.9 - Practica do alumno
CA4.9 Avaliaronse disfuncions operativas e adoptaronse solucions alternativas. N 20
TOTAL 100

4.4.¢) Contidos

Contidos

Tipoloxia de servizos nas areas de bar e cafetaria.

Previsién de materiais para o desenvolvemento de actividades de servizo.

Operacions caracteristicas de preservizo.

Anélise de fluxos de persoal de servizo e clientela para pér en practica nas montaxes.

Execucion das operacions de montaxe. Control e valoracion de resultados.

Identificacion de disfunciéns operativas e propostas alternativas.

Aplicacién das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.4.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para

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

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
) - tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Explicacion e o Recollida de o Tipoloxia de servizos nas o Material aportado polo profesor ¢, , o TO.1 - Practica do alumno
1.1 Caracterizar os tipos de montaxe aportacion de informacion areas de bar e cafetaria ¢4, Cafion ¢, Ordenador Presentaciones
asociados aos servizos nestas areas e as documenta-cion A Prevision de materiais parao| ~ power point o
técnicas apropiadas - Aportacion por parte do relacionada coa ¢, Toma de apuntes desenvolvemento de o TO.2 - Practica do alumno 5,0

profesor de documentacion relacionada coa
unidade didactica

unidade didéactica

actividades de servizo. ¢,
Operacions caracteristicas
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que

se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
de preservizo ¢, Operaciéns TO.3 - Practica do alumno
de montaxe.
TO.4 - Practica do alumno
« Entrega dos o Moderador dos « Tipoloxia de servizos nas « Material aportado polo profesor ¢, ¢, TO.1 - Practica do alumno
supostos debates areas de bar e cafetaria ¢, Cafién ¢, Ordenador Presentaciones
2.1 Preparar os equipamentos e os materiais referentes aos Prevision de materiais para o] ~ power point .
; . . : . i T0.2 - Practica do alumno
acaidos ao tipo de servizo posterior asociado |  ipos de montaxe e desenvolvemento de
- referentes aos tipos de montaxe e a a prevision de actividades de servizo. ¢ 50
previsions de materiais para o mesmo, materiais Operaciéns caracteristicas TO.3 - Practica do alumno ’
buscando unha implicacion por parte do ¢ de preservizo ;, Operacions
alumnado de montaxe.
T0O.4 - Practica do alumno
o Realizacion de o Realizacién de o Operacions de montaxe. ; | o ¢ Moblaxe ¢, Estructuras TO.5 - Practica do alumno
montaxes e montaxes e Desenvolver as tarefas de
estructuras estructuras posta a punto segundo a o
3.1 Realizacion de diferentes montaxes e orde de servizo, colaborando TO.6 - Practica do alumno
estructuras, segundo o tipo de €en equipos cos compafieiros
establecemento, envergadura, categoria, etc, con dilixencia e seguridade , T0.7 - Practica do alumno 5,0
- desenvolvendo as técnicas adecuadas en Disfunciéns operativas e '
cada momento propostas alternativas ¢,
Identificacion dos distintos
tipos de servizo nas areas
de bar e cafeteria
o Explicacion e o Explicacion e « Seleccionar os equipos o Tipos de materirais de bar - cafeteria TO.5 - Practica do alumno
resolucion de resolucion de axeitados para a montaxe do
supostos practicos supostos practicos local con arrego ao plan o
4.1 ; Realizar as operacions tendo en conta sobre necesidades sobre necesidades previsto con autonomia e TO.6 - Préctica do alumno
anormativa hixiénico ¢, sanitaria, de de material de material secuenciando os pasos a
seguridade laboral de proteccién ambiental - seguir na posta a punto ¢ T0.7 - Practica do alumno
Resolucién de supostos practicos sobre Secuenciacion no proceso ' 50
necesidades de material , tendo en conta: de montaxe das accions que
diferentes capacidades, niveis de actividade, debe levar a cabo de xeito T0.8 - Practica do alumno
tipo de oferta e distintas categorias que se poida exeg:qtar
correcta e coa maxima
rapidez posible. TO.9 - Practica do alumno
5.1 Aplicar a normativa hixiénico sanitaria - [ o Utilizacion dos « Utilizacion dos o Cumprimentacion da « ¢ Moblaxe ¢, Instalacions TO.8 - Préctica do alumno
Utilizacion, segundo normas de . equipos e equipos e normativa hixiénico-sanitaria
funcionamiento, dos equipos e instalacién, instalacion instalacion na manipulacion e limpeza. 13,0

aplicando as medidas de prevencion
consonte a normativa hixiénico ¢, sanitaria, de

segundo normas e

segundo normas e
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
aplicando as aplicando as e T0O.9 - Practica do alumno
medidas de medidas de
prevencion prevencion
seguridade de seguridade laboral e de ﬁgrr]ri(;rt]it\(/aaahixiénico ﬁgpri(;?it\?aahixiénico
proteccion ambiental. L Lo
sanitaria de sanitaria de
seguridade laboral seguridade laboral
e de proteccion e de proteccion
ambiental. ambiental.
TOTAL 33,0
4.5.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
5 Preparacién de bebidas quentes sinxelas 33
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA5 - Prepara bebidas quentes sinxelas para o seu servizo, e xustifica as técnicas e os procedementos que se seleccionaron. Sl
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . " Duracion
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 1.1 Interpretar a terminoloxia profesional relacionada 1 1.1 Interpretar a terminoloxia profesional relacionada 4,0
2.1 2.1 Describir e clasificar os tipos de bebidas quentes sinxelas 2 2.1 Describir e clasificar os tipos de bebidas quentes sinxelas 4,0
3.1 3.1 Caracterizar as calidades organolépticas e as aplicacién habituais de cafés, infusions e outros 3 3.1 Caracterizar as calidades organolépticas e as aplicacion habituais de cafés, infusions e 40
productos utilizados na elaboracion de bebidas quentes sinxelas outros productos utilizados na elaboracién de bebidas quentes sinxelas ’
4.1 4.1 Determinar as fases para desenvolver correctamente as técnicas e os procedementos de 4 4.1 Determinar as fases para desenvolver correctamente as técnicas e os procedementos de 40
preparacion e servizo de bebidas quentes sinxelas preparacion e servizo de bebidas quentes sinxelas ’
5 5.1 Identificar os puntos criticos das técnicas de elaboracién de bebidas quentes, adoptando 40
métodos que garantizan a sua calidade '
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
5.1 5.1 Identificar os puntos criticos das técnicas de elaboracién de bebidas quentes, adoptando métodos
que garantizan a sua calidade
6.1 6.1 Executar os procedementos de preparacion e servizo de Realizacién de posta a punto para o 6 6.1 Executar os procedementos de preparacion e servizo de Realizacién de posta a punto 40
servizo bebidas quentes sinxelas seguindo as instrucions e as normas establecidas para o servizo bebidas quentes sinxelas seguindo as instruciéns e as normas establecidas ’
7.1 7.1 Distinguir alternativas en funcién dos resultados obtidos, acrecentando a diversidade da oferta e as 7 7.1 Distinguir alternativas en funcion dos resultados obtidos, acrecentando a diversidade da 6.0
posibilidades de servizo. oferta e as posibilidades de servizo. '
8.1 8.1 Realizar as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico ¢ sanitaria, de seguridade laboral e 8 8.1 Realizar as operacions tendo en conta a normativa hixiénico ¢ sanitaria, de seguridade 30
de proteccion ambiental. laboral e de proteccion ambiental. ’
TOTAL 33
4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
o i A Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion AT Y I
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - CUESTIONARIO
CAb5.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada. ¢ S 10
PE.2 - CUESTIONARIO

CAA5.2 Describironse e clasificaronse os tipos de bebidas quentes sinxelas. ¢ S 10
CA5.3 Caracterizaronse as calidades organolépticas e as aplicacions habituais de cafés, infusions e outros produtos| e TO.1 - Practica do alumno N 10
utilizados na elaboracion de bebidas quentes sinxelas.

CA5.4 Determinaronse as fases para desenvolver correctamente as técnicas e os procedementos de preparacién e | ¢ TO.2 - Practica do alumno N 10
servizo de bebidas quentes sinxelas.

CA5.5 Identificaronse os puntos criticos das técnicas de elaboracion de bebidas quentes, adoptando métodos que |  TO.3 - Practica do alumno N 10
garantan a sua calidade.

CA5.6 Executaronse os procedementos de preparacion e servizo de bebidas quentes sinxelas seguindo as o TO.4 - Practica do alumno S 10
instrucions e as normas establecidas.

CA5.7 Distinguironse alternativas en funcion dos resultados obtidos, acrecentando a diversidade da oferta e as e TO.5 - Practica do alumno N 20
posibilidades de servizo.

CA5.8 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o TO.6 - Practica do alumno S 20
proteccion ambiental.

TOTAL 100
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4.5.¢) Contidos

Contidos

Cafés, chocolates, tés, outras infusidns, etc.: definicions, orixe, procedencia, clasificacions, tipos e caracteristicas.
OProcedementos de execucion e servizo en barra e en sala.

Control e valoracién de resultados.

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

Identificacion das principais marcas comerciais.

Presentacions comerciais e etiquetaxe.

Lexislacion alimentaria aplicable.

Fases e técnicas de preparacion, presentacion e servizo.

Fichas técnicas de elaboracion.

Puntos criticos na aplicacion de técnicas de elaboracion presentacion e servizo.

Anélise de variacions para adaptar os produtos as expectativas da clientela e de negocio.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que Pl
Duracion
Activi sesions
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos -y
7 . tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Explicacion e o Recollida de o Elaboracion das distintas « Material aportado polo profesor o PE.1-CUESTIONARIO
1.1 Interpretar a terminoloxia profesional aplicacion das informacion ( toma fases e técnicas de
o PR . técnicas de de apuntes) preparacion, presenta-cion e
relacionada - Aplicacion practica das técnicas - ; PE.2 - CUESTIONARIO
de preparacion, presentacion e servizo de p;epa;’i\cmi)pr,] Semizo. * 40
bebidas quentes. presentacion &
servizo de bebidas
quentes
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que

se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produt R Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
’ ., tarefas) (tarefas) produitos ecursos avaliacion
(titulo e descricion)
« Explicacion dos  Recollida de « Cafés, chocolates, tés, « Material aportado polo profesor ¢, , o PE.1-CUESTIONARIO
21 s o dastaros poscoteies | I ok e s | oy rotr s Prsenacones
quentes sinxelas - EXPOSIQI.On por parte do procedencia, tipos e caracteristicas. o PE2- CUESTIONARIO
profesor con axuda de cafion diapositivas, AN A o
fotocopias, etc dos conceptos referentes a cllasn'lcamon das. Angl!se or_gano_lgpt@ ¢ 4,0
orixe, procedencia, clasifocacion das d|ferentes mgtenas Aﬂa".se € |dent|f|ca(;|oln das
diferentes materias primas (café, té, primas ( cafg, princl-pais .caracterlstlc,as
chocolate e outras infusions) chacolate, 6, or ganolépticas dos cafés,
outras infusiéns) tés, chocolates e outras
infusions.
o Explicacion e o Resolucion de o Cumprimentacion da « Material aportado polo profesor e TO.1-Practica do alumno
resolucion de supostos practicos normativa hixiénico- sanitaria
3.1 Caracterizar as calidades organolépticas supostos practicos sobre o desefio de na manipulacion e o
e as aplicacion habituais de cafés, infusions sobre o desefio de ofertas de ca-fés, preparacion das bebidas o T0.2 - Practica do alumno
e outros productos utilizados na elaboracién ofertas de chocolates, tés, solicitadas por parte do
de bebidas quentes sinxelas - Resolucién de cafés,chocolates, outras infu-sions cliente do bar e cafeteria, asi
supostos practicos sobre o desefio de ofertas tés, outras como da limpeza da 4,0
de cafés, chocolates, tés, outras infusions, infusions superficie de traballo e de
etc cumprindo en todo momento a normativa servizo. §, Fases e técnicas
hixiénico ¢, sanitario na manipulacion e de preparacion, presentacion
preparacion dos productos. e servizo.. , Realizacién de
fichas técnicas de
elaboracion
4.1 Determinar as fases para desenvolver o Guiae ) t . IR?coIIidq,de « Identificacién dgs_ pripcipais o ordenador e TO.1-Practica do alumno
correctamente as técnicas e os acolmpgntamen 0 informacion rga(;cas .c’orzermalls. ¢,
procedementos de preparacion e servizo de enlavisita educcion de variacions - TO.2 - Préctica do al 4,0
bebi . oo para adaptar os produtos as o 10.2-Fractica do alumno
ebidas quentes sinxelas - Realizacion de tativas da dlien-tel
visitas a empresas do sector cafetero Expectatlvas ga clien-tela e
de negocio.
5.1 Identificar os puntos criticos das técnicas | * Guiae i t . lR(fecoIIida‘de « Identificacién dgs_ pripcipais . Au(ljgs (_iotaiias de mlicro'fonos, material | e TO.3 - Practica do alumno
de elaboracién de bebidas quentes, ﬁgocrﬂgzralgamen 0 informacion g:&iaciig?\n(ﬁr\c:rlisécicéns audiovisual en xera
adoptando métodos que garantizan a sta dantar os brodutos 4s « TO.4 - Practica do alumno 4,0
calidade - Charlas informativas por parte de paraat t.p d pl ut |
empresarios do sector. gxpec auvas da clien-tela e
e negocio.
6.1 Execy’tar os procedementos de . o Explicacion da « Desenrolo das « Montaxe da cafeteria o | Mesas e cadeiras Tazas, culleres, o TO.3 - Practica do alumno
preparacion e servizo de Realizacion de reparacion do explicacions pratos (de café) ¢ Leite, café, tona,
posta a punto para o servizo bebidas material necesario aportadas polo azrucre, bebidas relacionadas coas 40
quentes sinxelas seguindo as instrucions € as | para a realizacion profesor receitas de café o TO.4 - Practica do alumno '
normas establecidas - Realizacion de posta a do servizo
| punto para o servizo
7.1 Distinguir alternativas en funcion dos « Aportacion de o Asimilacién de o Perfeccion no rematado das | « Todos os utilizados na actividade o TO.5 - Practica do alumno
resultados obtidos, acrecentando a matices necearios cofiecementos tarefas 6.0
diversidade da oferta e as posibilidades de paraa para mellorala '

servizo. - Adquisicion de conocementos para
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
cumprimentacion aprendizaxe o TO.6 - Practica do alumno
a mellora dos resultados do aprendizaxe
8.1 Realizar as operacions tendo en contaa | e Explicacion e o Manexo dos « Manexo correcto de o Equipamentos necesarios para o e TO.5 - Practica do alumno
normativa hixiénico ¢, sanitaria, de demostracion do equipos equipamentos ¢, desenrolo das tarefas
seguridade laboral e de proteccién ambiental. funcionamento dos anteriormente Equipamentos necesarios o 3,0
- Utilizacion, segundo normas de equipos explicados para o desenrolo das tarefas « TO.6 - Practica do alumno
funcionamiento, dos equipos
TOTAL 33,0
4.6.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
6 Preparacién de batidos, preparacions con xeo picado, zumes, refrescos e auga 33
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAG6 - Prepara batidos, zumes, refrescos, preparacions con xeo picado e augas para o seu servizo, aplicando as técnicas e os procedementos asociados. Sl
4.6.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 1.1 Interpretar a terminoloxia profesional relacionada 1 1.1 Interpretar a terminoloxia profesional relacionada 8,0
2.1 2.1 Describir e clasificar a tipoloxia de refrescos, preparacions 2 2.1 Describir e clasificar a tipoloxia de refrescos, preparacions 8,0
3.1 3.1 Idetificar e caracterizar a técnicas de preparacion e servizo 3 3.1 Idetificar e caracterizar a técnicas de preparacion e servizo 8,0
4.1 4.1 Verificar a dispofibilidade dos elementos necesarios, 4 4.1 Verificar a dispofibilidade dos elementos necesarios, 9,0
TOTAL 33

-23.




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E BI |C | B
FORMACION PROFESIONAL ANEXO XlII

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n mos - .Pesg 0
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Sobre contidos da unidade
CAG6.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada. ‘ N 10
CAB.2 Describiuse e clasificouse a tipoloxia de refrescos, preparaciéns con xeo picado, zumes, batidos e augas de | » PE.2 - Sobre contidos da unidade N 10
consumo habitual.
TO.1 - Préctica do al
CAB6.3 Identificaronse e caracterizaronse as técnicas de preparacion e servizo acaidas para a tipoloxia de bebidas. ¢ faciica do alumno S 10
T0O.2 - Practica do alumno
CAG6.4 Verificouse a dispofibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas. ¢ N 10
CAB.5 Executéaronse os procedementos de preparacion e servizo deste tipo de bebidas seguindo instrucions e e TO.3 - Practica do alumno s 10
normas establecidas.
TO.4 - Préctica do al
CAG6.6 Realizaronse as preparacions respectando proporcions, ingredientes, fases e técnicas. ¢ faciica do alumno S 10
CAB.7 Distinguironse alternativas en funcién dos resultados obtidos co fin de mellorar a sta aceptacién e o seu e TO.5 - Practica do alumno N 10
interese comercial.
TO.6 - Practica do al
CAB6.8 Realizouse o servizo destas bebidas aplicando as técnicas axeitadas. ¢ faciica do alumno S 10
TO.7 - Practica do alumno
CA6.9 Mantivose o lugar de traballo limpo e ordenado durante o proceso de preparacion e servizo. ‘ S 10
CA6.10 Manipularonse os produtos de xeito que se aseguraran as stias condicions hixiénicas, tendo en conta a e TO.8 - Practica do alumno N 10
normativa de seguridade laboral e de proteccién ambiental.
TOTAL 100

4.6.e) Contidos

Contidos

Batidos, preparaciéns con xeo picado, zumes, refrescos e augas.

OAplicacion das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacion de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
Andlise e identificacién das principais caracteristicas organolépticas.

Identificacion das principais marcas comerciais.

Presentacions comerciais e etiquetaxe.

-2 -




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

ANEXO Xl
MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

jB|ICIB

Contidos

Lexislacion alimentaria aplicable.

Emprazamento e conservacion de produtos envasados.

Técnicas de preparacion e presentacion de zumes, preparacions con xeo picado e batidos. Conservacion.
Alternativas para mellorar a aceptacion da clientela e o valor engadido.

Procedementos de execucion e servizo en barra e en sala. Control e valoracién de resultados.

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

Que e para que Como Con que EEIDCEE
se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesi6ns)
esultados ou produtos Recursos -y
. L tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Explicacion e o Recollida de « Batidos, preparaciéns con o aterial aportado polo profesor o PE.1- Sobre contidos da unidade
aportacion de informacién xeo picado, zumes,
documen-tacién refrescos e augas. ¢, ) .
relacionada coa Presentacion comerciais e « PE.2- Sobre contidos da unidade
Unidade Didac-tica etique-taxe ¢, Lexislacion
alimentaria aplicable ¢, -
Normas para a conservacion e TO.1-Practica do alumno
1.1 Interpretar a terminoloxia profesional ﬂle produtos envasados ¢ " .
relacionada - Aportacién por parte do d orma; para a cons(;erva.cmn o T0.2- Practica do alumno 8,0
profesor de documentacion € pro utos envasa 0S¢
Técnicas de preparacion e
presen-tacion de zumes, e TO.3 - Practica do alumno
preparacions con xeo picado
e batidos. Conservacion ¢,
Alternativas para mellorar a
aceptacién da clientela e o
valor engadido. ¢, Técnicas,
normas e tipos de servizo.
o Explicacion e « Toma de apuntes o Aplicacion das técnicas o Zumes de froitas ¢, Batidos ¢, o PE.2 - Sobre contidos da unidade
realizacion practica Realizacion necesarias para a Granizados ¢, Refrescos ¢, Augas
das técnicas de practica das realizacion de batidos e Aperitivos non alcéholicos o
2.1 Describir e clasificar a tipoloxia de preparacion, técnicas de preparacions con xeo picado TO.1 - Préctica do alumno
refrescos, preparacions - Aplicacion e presgntzmon e prepar:;lcpryl, fz’zulmes. ¢ Aplicacion das 8,0
izacion practi sconi servizo de : zumes presentacion e écnicas necesarias para o -
realizacion préctica das técnicas de de froitas, batidos, servizo de : zumes servizo de refrescos e au- TO:2 - Prictica do alumno
granizados, de froitas, bati-dos, gas ¢, Andlise e identificacion|
refrescos, augas e granizados, das princi-pais
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Como e con que

r m n
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
aperiti-vos non refrescos, augas e caracterisitcas e T0O.3 - Practica do alumno
alcdholicos. aperitivos non organolépticas ¢,
alcoholicos coa Procedementos de
axuda do profesor execucion de servizo en
barra e en sala ¢, Control e
valoracion de resultados ¢,
Aplicacion das medidas de
preven-cién consonte a
normativa hixiénico- sanitaria
de seguridade laboral e de
proteccion ambiental. ¢,
Responsabilidade na
aplicacion das técnicas de
comportamento, estilo e
elegancia propias da
profesion no proceso de
Servizo ao cliente
o Guiae o Recollida de « Identificacién das principais | e Aulas dotadas de material audiovisual | e TO.4 - Practica do alumno
acompafiamento informacion mar-cas comerciais.
na charla o
o TO.5 - Practica do alumno
3.1 Idetlﬁ.clar e carqctenzar a tecmcas del « TO.6 - Préctica do alumno
preparacion e servizo - Charlas informativas 8,0
por parte de empresarios do
o TO.7 - Practica do alumno
o TO.8 - Practica do alumno
o XXX o XXXX ® XXXXX * XXXX o TO.4 - Practica do alumno
o TO.5 - Practica do alumno
41 Verlflcar a dISPOﬂIPIhdade dog glementos « TO.6 - Préctica do alumno
necesarios, - Aplicacion de prevision das 9,0

materias necesarias

e TO.7 - Practica do alumno

o T0O.8 - Practica do alumno
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TOTAL 33,0
4.7.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
7 Servizo de bebidas alcohdlicas sinxelas 33
4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAT - Serve bebidas alcohdlicas simples, e relaciona a técnica e o procedemento de servizo co tipo de bebida. Sl
4.7.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.1 1.1 Interpretar a terminoloxia profesional relacionada 1 1.1 Interpretar a terminoloxia profesional relacionada 50
2.1 2.1 Describir e clasificar ordenamente os tipos de bebidas alcohdlicas simples 2 2.1 Describir e clasificar ordenamente os tipos de bebidas alcohdlicas simples 50
3.1 3.1 Describir e caracterizar as técnicas e os procedementos de servizo asociados a cada tipo de 3 3.1 Describir e caracterizar as técnicas e os procedementos de servizo asociados a cada tipo 50
bebida simple. de bebida simple. ’
4.1 4.1 Verificar a dispofiibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das 4 4.1 Verificar a dispofibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento 50
operaciéns de servizo das operaciéns de servizo ’
5.1 5.1 Utilizar adecuadamente os equipamentos de frio para o servizo de cervexas embotelladas e a 5 5.1 Utilizar adecuadamente os equipamentos de frio para o servizo de cervexas embotelladas 130
presion € a presion ’
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TOTAL 33
4.7.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n imos . _Pespl 5
exixibles cualificacion (%)
e PE.1-CUESTIONARIO
CAT7.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada. S 10
o PE.2- CUESTIONARIO
CAT7.2 Describironse e clasificaronse ordenadamente os tipos de bebidas alcohélicas simples. S 10
CA7.3 Describironse e caracterizaronse as técnicas e os procedementos de servizo asociados a cada tipo de bebida| ¢ TO.1 - Practica do alumno S 10
alcohdlica simple.
CAT 4 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das operacions de|  TO.2 - Practica do alumno N 10
servizo.
e TO.3-Practicadoal
CA7.5 Utilizaronse adecuadamente os equipamentos de frio para o servizo de cervexas embotelladas e a presion. racica do alumno N 10
CA7.6 Executaronse os procedementos e as técnicas de servizo das bebidas alcohdlicas simples seguindo o TO.4 - Practica do alumno N 10
instrucions e normas establecidas.
CA7.7 Realizouse o servizo de vifios e de vifios xenerosos nos recipientes acaidos e respectando as temperaturas e ¢ TO.5 - Practica do alumno S 10
técnicas de servizo.
e TO.6 - Practicado al
CA7.8 Mantivose o lugar de traballo limpo e ordenado durante o desenvolvemento das operacions. racica do alumno S 10
e TO.7 - Practicado al
CA7.9 Recolleuse ordenadamente e con limpeza o material utilizado. racica do alumno N 10
CA7.10 Realizéronse as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o T0O.8 - Practica do alumno N 10
proteccion ambiental.
TOTAL 100
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4.7.e) Contidos

Contidos

Aperitivos e cervexas.

0Ciclo de evolucién e consumo dptimo dos vifios.

Aplicacion das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacion de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
Orixe, materias primas, procesos de elaboracién e presentacions comerciais.

Lexislacion alimentaria aplicable.

Emprazamento e conservacion.

Técnicas de servizo de destilados, licores, aperitivos e cervexas en barra e en sala. Procedementos de execucion, control e valoracién de resultados.

Vifios: operacions elementais de servizo.

Criterios para definir a oferta de vifios segundo a tipoloxia e a orixe de vifios, en funcion dos parametros comerciais do punto de servizo ou venda

Valoracidn da tipoloxia de vifios acaidos para o servizo por copas e/ou botellas en establecementos de bar e cafetaria.

Operacions de servizo de vifios por copas efou botellas en bar e cafetaria.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividad sesions
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; e tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Explicacion e o Recollida de o Estudo de bebidas o Documentacion aportada polo profesor | ¢ PE.1- CUESTIONARIO
aportacion de informacion ( toma
documen-taci(’)n de apuntes) PE.2 - CUESTIONARIO
1.1 Interpretar a terminoloxia profesional E}Iagl%naggdgoat' © el
relacionada - Aportacion por parte do nidade Lidac-tica 50
profesor de documentacién relacionada co e TO.1 - Practica do alumno '
Unidade Didactica
e TO.7 - Practica do alumno
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
5 . tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o TO.8 - Practica do alumno
2.1 Describir e clasificar ordenamente os o Explicacion da o Recollida de « studo da orixe, materias o Documentacién aportada polo profesor | « PE.1- CUESTIONARIO
tibos de bebidas alcohdlicas simples - orixe, materias informacion ( toma primas, e procesos de ¢, ¢ Caion 4 Fotocopias Presentacions
Py rimas e procesos de apuntes elaboracion ower - point
Expos~|<,:|on por pal1r'te do profesgr con axuda Se elaborgci()n das P ) P p « PE.2- CUESTIONARIO
de cafion, diapositivas, fotocopias, etc. da diferentes bebid 50
orixe, materias primas e procesos de : erﬁplles ebioas
elaboracion das diferentes bebidas aiconolicas. e TO.2 - Practica do alumno
alcohdlicas
« Explicacion e « Explicacion e « Técnicas de servizo de « Bebidas alcohdlicas e TO.2 - Practica do alumno
realizacién practica realizacion practica destilados, licores, aperitivos
das técnicas de das técnicas de € cervexas, en barra o en o
3.1 Describir e caracterizar as técnicas e os preparacion, preparacion, sala. Procedementos de « T0.3 - Practica do alumno
procedementos de servizo asociados a cada presentacion e presentacion e execucion, control
tipo de bebida simple. - Aplicacion e servizo de bebidas servizo de bebidas valoracion de resultados. ¢, TO.4 - Practica do alumno
realizacion practica das técnicas de alcohdlicas. alcohdlicas. Vifios: operacions ¢
preparacion, presentacion e servizo de elementais de servizo ¢, 5,0
bebidas alcohdlicas simples, cumprindo en Operacidns de servizo de « TO.5 - Practica do alumno
todo momento a normativa hixiénico ¢, vifios por copas e/ou botellas
sanitaria na manipulacion e preparacion dos en bar e cafe-teria. 4 Ciclo
productos. de evolucién e consumo
6ptimo dos vifios ¢, Analise
dos distintos aperitivos e
cervexas existentes no
o Guia e moderador o Participacion nos o Aplicacion das medidas de | « Material aportado polo profesor o T0O.2 - Practica do alumno
do debate debates seguindo prevencién consonte a
0S supostos normativa hixiénico-sanitaria 10.3 - Préctica do al
i i6 i .3 - Practica do alumno
4.1 Verificar a dispofibilidade dos elementos Sfo%:?sdoors polo Ejr;l;g:pm%a:éc;nedﬁzggl:ntos, *
necesarios, previamente ao :
desenvolvemento das operacions de servizo - IF;T;;%&;Z’ gg S?gtgzg%ie o TO.4 - Préctica do alumno 50
Debates, a través de supostos aportados polo ambiental R?as onsabilidade ’
profesor, referentes ao consumo moderado na apli cacion é)as técnicas 0.5 Pradiica do al
i i - .5 - Practica do alumno
de bebidas alcondlicas de comportamen-to, estilo e *
elegancia propias da
profesion no proceso de
servizo ao cliente.
B ) e Guiae o Recollida de « Criterios para definir a oferta | o Material aportado por parte do o TO.6 - Practica do alumno
5.1 Utilizar adecuadamente os equipamentos acompafante informacion de vifios segundo a tipoloxia |  profesionais do sector
de frio para o servizo _de cervexas . e a orixe de vifios, en o
embotelladas e a presion - Charlas e TO.7 - Practica do alumno 13,0

informativas por parte de profesionais do
sectos.

funcion dos parametros
comerciais do punto de
servizo ou venda.
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Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o TO.8 - Practica do alumno
TOTAL 33,0
4.8.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
8 Realizacion das operacions de postsevicio en bar e cafeteria 36
4.8.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA8 - Efecttia as operacions de postservizo e pechamento das areas de bar e cafetaria, e determina as necesidades de reposicion e a adecuacion da area ao seguinte servizo. Sl
4.8.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 1.1 Interpretar a terminoloxia profesional relacionada 1 1.1 Interpretar a terminoloxia profesional relacionada 8,0
2.1 2.1 Describir e clasificar ordenamente os tipos de bebidas 2 2.1 Describir e clasificar ordenamente os tipos de bebidas 8,0
3.1 3.1 Describir e caracterizar as técnicas e os procedementos de 3 3.1 Describir e caracterizar as técnicas e os procedementos de 8,0
4.1 4.1 Verificar a dispofibilidade dos elementos necesarios, 4 4.1 Verificar a dispofibilidade dos elementos necesarios, 6,0
5.1 5.1 Utilizar adecuadamente os equipamentos de frio para o 5 3,0 5 5.1 Utilizar adecuadamente os equipamentos de frio para 0 5 3,0 6,0
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TOTAL 36

4.8.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado
o s Ny Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacién . Y T
exixibles cualificacion (%)
TO.1 - Practica do alumno
CA8.1 Caracterizaronse as operacions de postservizo habituais nestas areas de preparacion e servizo. ¢ S 20
CA8.2 Distinguironse e secuenciaronse as fases e os procedementos para a limpeza, o mantemento e a adecuacién| » TO.2 - Practica do alumno N 10
de equipamentos, Utiles e materiais de preparacion e servizo.
CA8.3 Identificaronse e determinaronse as necesidades de reposicion de materiais e materias primas tendo en o T0O.3 - Practica do alumno S 10
conta as previsions de uso e consumo.
CA8.4 Identificouse e formalizouse a documentacién necesaria para o abastecemento e a reposicion seguindo os | » PE.1- CUESTIONARIO N 10
procedementos establecidos.
CA8.5 Identificaronse e determinaronse as necesidades de conservacion dos produtos que o requiran paraasta |  TO.4 - Practica do alumno S 10
adecuacion a usos posteriores.
CA8.6 Executaronse as operacions de postservizo, incluindo a conservacion de alimentos, consonte as instrucions e| ¢ TO.5 - Practica do alumno S 10
os protocolos establecidos.
TO.6 - Practica do alumno

CA8.7 Comprobouse a adecuacién da area de preparacion e servizo ao seu uso posterior. ¢ N 20
CA8.8 Revisaronse as instalacions e os equipamentos para os adaptar ao periodo de pechamento, aplicando o TO.7 - Practica do alumno S 10
criterios de aforro enerxético.

TOTAL 100

4.8.e) Contidos

Contidos

Operacions de postservizo en areas de bar e cafetaria: descricion, caracterizacion e sistematica.

Secuencia de fases, e aplicacion de técnicas e procedementos.
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Contidos

Control e reposicion de materiais e materias primas. Documentos e procedementos asociados.

Anélise e deteccion de necesidades. Procedementos de control.

Procedementos de execucion das operacions de postservizo. Control e valoracion de resultados.

Verificacion da adecuacion de equipamentos, de instalacions e da area de preparacion ou servizo en xeral para a seguinte quenda.

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

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

Como e con que
Que e para que Como Con que Pl
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos -y
TR tarefas) (tarefas) avaliacion
o Entregae  Recollida da « comprension da terminoloxia| e cafion ,ordenador e TO.1 - Practica do alumno
explicacion da documentacion
" ; . documenta-cion .
e semionrosn | oo s o0
profesor de documentacion unidade didéctica
e TO.3 - Practica do alumno
o Entregae ¢ ¢ Recollida da o clasificar as bebidas « ordenador ,cafion e TO.1 - Practica do alumno
explicacion da documentacion
e - documenta-cion .
L st iereos | anta o o0
procesos de elaboracion das unidade didéctica
o TO.3 - Practica do alumno
e Entregae o Recollida da o Compromiso & hora de o Documentacién aportada polo profesor | e PE.1- CUESTIONARIO
explicacion da documentacion realizar as tarefas propias do| ¢ ¢, Ordenador ; Candn Presentacions
documenta-cion postservizo ten-do en conta power point o
relacionada coa as secuencias, fases e o TO.4 - Practica do alumno
3.1 Describir e caracterizar as técnicas e 0s unidade didactica Ejempos- %_Cuwpy[m;enta0|én
procedementos de - preparacion, a normativa nixienico- - Practi 8,0
presentacion e servizo de bebidas sanitaria nas tarefas de » T0:5-Practca do alumno
postservizo do
o TO.6 - Practica do alumno
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos de
tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e procedementos de

avaliacion

Duracién
(sesions)

TO.7 - Préactica do alumno

4.1 Verificar a dispofibilidade dos elementos
necesarios, - Debates, a través de supostos
aportados polo

« Explicacion e
realizacién practica
de reposicién de
materias primas, e
exe-cucion de
procesos de
postservizo

Realizacién de
reposicion de
materias primas, €
execucion de
procesos de
postservizo

Control e reposicion de
materiais e materias primas.
Documentos e
procedementos asociados. ¢,
Realizacién de controis e
reposicidns de materiais e
materias pri-mas. ¢, Analise
e deteccion de necesida-
des. Procedementos de
control

o Materias primas

PE.1 - CUESTIONARIO

TO.4 - Préactica do alumno

TO.5 - Préactica do alumno

6,0

5.1 Utilizar adecuadamente os equipamentos
de frio para 0 5 3,0 - Charlas informativas por
parte de profesionais do

Guiar e moderar
o0s debates
seguindo os
supostos
aportados.

Participar nos
debates seguindo
0S supostos
aportados polo
profesor

Operacions de postservizo
en areas de bar e cafeteria:
descricidn, caracterizacion e
sistematica ¢ Secuencia de
fases, e técnicas nas
operacion de postservizo. ¢,
Verificacion da adecuacion
de equipamentos, de
instalacions e da érea de
preparacion ou servizo en
xeral para a seguinte
quenda. ¢, Aplicacién das
medidas de preven-cion
consonte a normativa
hixiénico- sanitaria
(manipulacion de ali-mentos,
uniformidade e hixiene
persoal), de seguridade
laboral e de proteccion
ambiental. ¢,
Responsabilidade por
manter o local, equipos e
(tiles en perfecto estado de
limpeza e hixiene para un
posterior servizo.

o Documentacién aportada polo profesor

TO.6 - Practica do alumno

TO.7 - Préactica do alumno

6,0

TOTAL

36,0
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

Os minimos para acadar a avaliacion positiva no presente modulo, evidenciaran a consecucion de todos os resultados de aprendizaxe dun xeito equilibrado e cun grao de participacién activa nos traballos e
actividades a desenvolver. Asemade dado que se trata de ensinanzas presenciais o0 alumno/a debera asistir regularmente as actividades programadas, consirandose perda de avaliacion continua cando o nimero de
faltas supere o 10% da duracion do médulo, tal e como establece a Orde do 12 de xullo de 2011(DOG n°136/2011 do 15 de xullo)

Estes minimos seran a referencia para configurar as probas de recuperacién das partes non superadas, asi como as probas de avaliacion extraordinaria do alumnado con perda de avaliacion continua e guiaran o
procedemento de avaliacion ordinaria do médulo.

1- Alincorporacion do alumno/a as aulas practicas ou 0 aula mais tarde (10 minutos despois) da hora regulamentaria supora unha falta inxustificada, e comezara realizando tarefas de posta a punto.

2- A asistencia as clases de caracter practico, debera ser sempre cumprindo as normas de deontoloxia esixidas e marcadas polo docente, para realizar as atividades cumprindo a normativa de hixiene . De non
cumprirense estas normas deontodoldxicas, o0 alumno/a, non podera realizar as devidas practicas, podendo realizar outras tareas que non supofian un risco para o desenvolvemento das mesmas,sobre todo as de
caracter hixienico e de seguridade alimentaria.

EXAMENES E PROBAS

Poderan incluir preguntas de desenvolvemento ou tipo test (respostas alternativas) relativas ao temario incluido nos minimos exixibles impartidos en cada avaliacién podendo no momento que o decida o profesor/a
0 total da puntuacion asignada a este apartado dividirase entre o nimero de exames e/ou probas ou traballos propostas en cada avaliacion trimestral, sempre e cando acaden os minimos esixibles.

PRACTICAS NA AULA DE BAR-CAFETERIA

Levaranse a cabo diferentes exercicios e practicas, tanto individuais como grupais, de tal xeito que se desenrolen os contidos do médulo en todos os seus apartados.

Os dias de clase, cando o profesor do médulo o considere oportuno e en colaboracion dun grupo de Cocifia e Gastronomia ou non, realizaranse actividades conxuntas na aula taller de cafeteria ou outro espazo para
a realizacion destas actividades, para aproximar ao alumnado & realidade do mundo da hostalaria. Do mesmo xeito, o alumno fara exerccios de cata de determinados productos (bebidas alcohdlicas, alimentos e
pratos xa elaborados) para asi, poder asesorar ¢ cliente sobre 0 mesmo, sempre coa axuda do seu profesor ou profesores.

CRITERIOS DE CUALIFICACION

A avaliacién sera continua, sumativa, para a avaliacién teranse en conta as probas de desenvolvemento 70% (50 % da nota parte practica, APPC 20%), as probas practicas (30 % da nota final) sempre sera
obrigatorio acadar os minimos exixibles para poder facer a media..

Seleccionando para cada caso os instrumentos idéneos:

- Desenvolvemento das actividades: Teranse en conta as actividades propostas inicialmente e o resultado final, seguindo todo o proceso de execucion das mesmas, con probas de desenvolvemento ao final de cada

-35-



CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E BI |C | B
FORMACION PROFESIONAL ANEXO XlII

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

trimestre e avaliacion.

Para as probas de desenvolvemento sera imprescindible asistir & mesmas cumprindo estritamente as normas deontoldxicas explicadas polo docente. De non cumprirse unha soa destes normas deontoléxicas (dous
boligrafos azuis, tirarrollas, chisqueiro, zapatos negros perfectamente limpos, calcetins negros ata a canela, pantalén negro perfectamente limpo e perfectamente pranchado, mandil, perfectamente limpo e
perfectamente pranchado, camisa perfectamente limpa e perfectamente pranchado, chaleco e garabata en perfecto estado, o alumno perfectamente afeitado, perfectamente peiteado e co pelo recollido, a alumna
perfectamente peiteada e con pelo recollido, as ufias limpas e perfectamente cortadas, as mans perfectamente limpas e sen feridas ou cortes, non se poderan levar pearcings visibles nin tatuaxes visibles, 0 alumno
ou alumna non podera asistir a realizacion de ditas probas. Do mesmo xeito, 0 alumno ou alumna que chegue dez minutos tarde a hora de inicio das probas de desenvolvemento, non poderd facer as mesmas, non
interrompendo deste xeito, as probas aos seus comparieiros/as, nin o desenrolo das mesmas.

En todo caso, cada unha das probas deste apartado, debe acadar os minimos exixibles para facer a media entre elas.

Suporan un 70% da cualificacién do modulo.

- Probas escritas: Teranse en conta os cofiecementos do alumno con respecto ¢ temario, que demostrara en exames tanto de desenvolvemento, como tipo test, asi como nas preguntas que se fagan nas clases.

O total da puntuacion asignada a este apartado dividirase entre o nimero de exames e/ou probas ou traballos propostas en cada avaliacién trimestral, sempre e cando acaden cada un dos exames 0s minimos
exixibles.

Suporan un 30% da cualificacion final do médulo.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

No suposto de que se pase de curso con este médulo pendente, o alumnado sera informado das actividades programadas para a sua recuperacion, asi como do periodo da sua realizacion, temporalizacion e data en
que seran avaliados, que coincidira coa sesion de avaliacién parcial previa & realizacion da FCT en periodo ordinario.

0 alumnado de segundo curso que non poida acceder @ FCT no periodo ordinario por ter este mddulo pendente podera recuperalo neste mesmo periodo. Para este fin, seranlle asignadas unha serie de actividades
de recuperacidn, con indicacion expresa da data final en que seran avaliados.

En ambos casos realizarase un informe de avaliacién individualizado. ((MD.75.AVA.01 do procedemento de Avaliacion PR.75.AVA.01)

O sistema extraordinario de avaliacion para o alumnado que suspenso o presente médulo, consistira:

Unha vez rematado este proceso o alumno/a debera demostrar que acadou os contidos minimos esixibles que non foron superados, mediante a realizacidn ddas probas ou exames, unha escrita e outrade
desenvolvemento, sendo a procentaxe 30%/ 70% do total da nota.

Para supera-lo mddulo o alumnado debe acadar os minimos exixibles nestas probas que se realizaran ¢ final do terceiro trimestre.
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Para as probas de desenvolvemento sera imprescindble asistir as mesmas, cumprindo estrictamente as normas deontoldxicas explicadas polo docente.

De non cumprirse unha soa destes normas deontoldxicas (dous boligrafos, tirarrollas, chisqueiro, zapatos negros perfectamente limpos, calcetins negros ata a canela, pantalén negro perfectamente limpo e
perfectamente pranchado, mandil, perfectamente limpo e perfectamente pranchado, camisa perfectamente limpa e perfectamente pranchado, o alumno perfectamente afeitado, perfectamente peinado e co pelo
recollido, a alumna perfectamente peinada e con pelo recollido,as ufias limpas e perfectamente cortadas, as mans perfectamente limpas e sen feridas ou cortes, non se poderan levar pearcin visibles nin tatuaxes
visibles) o alumno ou alumna non podera asisrtir a realizacion de ditas probas. Do mesmo xeito, 0 alumno ou alumna que chegue dez minutos tarde a hora de inicio das probas teéricas e practicas, non podera facer
as mesmas, non interrumpindo deste xeito, as probas aos seus comparieiros/as, nin o desenrolo das mesmas.

Nunha proba escrita de todo 0 médulo, na que tera quedebera acadar os minimos exixibles. Todo aquel alumnado que chegue tarde 10 minutos a este tipo de probas, non tera dereito a realizas, para non interrumpir
as probas dos seus comparieiros nin o desenrolo das mesmas.

Para aprobar o modulo é condicién imprescindible acadar os minimos exixibles, tanto nas probas de desenvolvemento, actividades desenvolvidas e/ou presentadas como na proba escrita.

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

Na secretaria do centro debera quedar constancia do apercibimento e da comunicacion da perda do dereito & avaliacién continua.

EXAMENES E PROBAS

O sistema extraordinario de avaliacion para o alumnado que tefia perda do dereito & avaliacion continua consistira:

Nunha proba escrita de todo 0 mddulo, na que tera que acadar os minimos exixibles.

Farase unha proba escrita que Podera incluir preguntas de desenvolvemento ou tipo test (respostas alternativas) relativas ao temario impartido durante o curso.

O total da puntuacion asignada a este apartado sera 6 30% da nota final.

As probas de desenvolvemento DE E BAR-CAFETERIA

Levaranse a cabo probas de desenvolvemento, de tal xeito que se desenrolen os contidos do médulo en todos os seus apartados. Supora o 70 % da nota final.

CRITERIOS DE CUALIFICACION PROCEDEMENTOS.

Tendo en conta os seguintes criterios:

Estrutura e dominio de contidos, utilizacién dos recursos e o seu aproveitamento , habilidades e destrezas, e todos aqueles aspectos procedementais recollidos nos criterios de avaliacion do modulo. En todo caso, a
nota deste apartado, suporan un 70% da cualificacién do mddulo.

Para as probas de desenvolvemento sera imprescindble asistir & mesmas cumprindo estrictamente as normas deontoldxicas explicadas polo docente. De non cumprirse unha soa destes normas deontoldxicas (dous
boligrafos, tirarrollas, chisqueiro, zapatos negros perfectamente limpos, calcetins negros ata a canela, pantaldn negro perfectamente limpo e perfectamente pranchado, mandil, perfectamente limpo e perfectamente
pranchado, camisa perfectamente limpa e perfectamente pranchado, o alumno perfectamente afeitado, perfectamente peiteado e co pelo recollido, a alumna perfectamente peiteada e con pelo recollido,as ufias
limpas e perfectamente cortadas, as mans perfectamente limpas e sen feridas ou cortes, non se poderan levar pearcings visibles nin tatuaxes visibles, o alumno ou alumna non podera asisttir a realizacion de ditas
probas.

Do mesmo xeito, 0 alumno ou alumna que chegue dez minutos tarde a hora de inicio das probas practicas, non podera facer as mesmas, non interrumpindo deste xeito, as probas aos seus compafieiros/as, nin o
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desenrolo das mesmas

7. Procedemento sobre o seguimento da programacion e a avaliacidon da propia practica docente

A orde de avaliacién no seu artigo 23.5 sinala que cada departamento de familia profesional realizara cunha frecuencia minimia mensual o seguimento das programaciéns de cada médulo, indicando grado de
cumprimento e xustificacion razoada no caso de desviaciéns, ademais a programacidn sera revisada ao inicio de curso e se entregara unha memoria final de curso.

Para a memoria final utilizaremos o modelo proporcionado pola xefatura de estudos ao final de curso. MD.75.PR0O.04 do procedemento de Programacion PR.75.PRO.01.

O seguemento da programacion sera realizado na plataforma que a Conselleria ten habilitada para tal fin.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

Tal e como se establece na lexislacién vixente ORDE do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliacion e a acreditacion académica do alumnado das ensinanzas de formacion profesional
inicial, no seu artigo 28: Ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizara unha sesion 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 stas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en relacidn co perfil profesional correspondente.

Para este mddulo pasarase durante a segunda quincena do curso, un cuestionario de avaliacion inicial (sobre cofiecementos previos, intereses e motivacidns do noso alumnado) que se complemenatara cos datos
proporcionados polo titor/a e datos de informacién de matricula.

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

O caracter continuo da avaliacion debe permitir, a deteccion precoz das posibles dificultades na adquisicion dos contidos por parte do alumnado e, en consecuencia, promover a identificacién dos aspectos do
proceso que provocan estas dificultades e a adopcién das medidas oportunas. Cando a andlise da marcha dun estudante determine dificultades 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 asociados aos contidos minimos propostos nesta
programacion didactica.

No caso en que non sexa posible que garantir a consecucion efectiva os resultados da aprendizaxe, o equipo docente podera propofier a través do departamento de Orientacidn, a solicitude de flexibilidade horaria,
tal e como establece a ORDE do 12 de xullo de 2011 pola que se regulan o desenvolvemento, a avaliacion e a acreditacion académica do alumnado das ensinanzas de formacion profesional inicial, no seu artigo 15,
De acordo co artigo 61 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, 0 alumnado con necesidades educativas especiais, consonte o establecido no artigo 73 da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacién, podera ser
autorizado, cando as necesidades de apoio especifico asi o xustifiquen, para cursar os ciclos formativos en réxime ordinario de xeito fragmentado por médulos, cunha temporalizacion distinta a establecida con
caracter xeral.
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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 s¢ a través do traballo conactitudes recollidas no curriculo do médulo, senén a través de distintos contidos inherentes ao noso
traballo de aulataller-obradoiro, para este médulo podemos destacar:

- Educacion para a igualdade: Estara sempre presente, xa que logo, en ninglin momento se fara diferenzaentre o noso alumnado por causa do seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracteristica de
diferenciacion entre aspersoas.

Orientar as actividades de ensino aprendizaxe dende unha perspectiva integral e de xénero

que contriblia a previr todo tipo de situacions de violencia , e en particular de xenero.

- Educacion ambiental: E fundamental fomentar o respecto ao medio ambiente e mesmo fomentar o correcto empregodos medios de que se dispén sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc.,
insistir na reciclaxe e naconservacion.

- Educacion para a saude: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos desalide e limpeza ou unha adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral
onde os ordenadores tomancada dia un papel mais importante, sen esquecer que a nivel profesional (tendo en conta nas situaciéns en queexerceran o seu traballo) deben ter en conta a sua sadde persoal e a do
usuario como elementos cotias do seu

emprego.

- Educacion para a convivencia: Procurarase a resolucion de conflitos fomentando o dialogo baseado no respecto, e,procurando atopar soluciéns de consenso de xeito democratico. Por exemplo: achegas de
propostas ou ideas & hora defixar condicidns de entrega de traballos, datas de probas, etc.

- Educacion do consumidor; Fomentando entre os alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiaiscomo os do centro e o ciclo (aula, material informatico,talleres,...)

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

- Consideraremos tamén de xeito transversal e como valor importante na Formacién Profesional a orientaciénprofesional polo caracter tedrico ¢, practico que poste o modulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade
cada unha dasactividades que realicemos e contextualizandoas, sempre que sexa posible, no noso contorno socioeconémico.

- Educacion para a convivencia: Procurarase a resolucion de conflitos fomentando o dialogo baseado no respecto, e,procurando atopar soluciéns de consenso de xeito democratico. Por exemplo: achegas de
propostas ou ideas & hora de fixar condicidns de entrega de traballos, datas de probas, efc.

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

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

- Consideraremos tamén de xeito transversal e como valor importante na Formacion Profesional a orientacion profesional polo caracter tedrico-practico que posue o maédulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade
cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre que sexa posible, no noso contorno socioeconomico.
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9.b) Actividades complementarias e extraescolares

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

Os profesionais procederan de ambitos coma: aloxamentos turisticos, empresas de restauracion, asociacions de hostaleria, empresas de animacion ou de publicidade, asi como da administracion turistica galega
etc...

Visitaranse empresas do sector: restaurantes, hoteis, empresas de catering, etc....en visitas organizadas, acompafiadas polo profesorado do médulo para ter unha vision real do sector.

Asistencia a feiras relacionadas co ciclo ou médulo.

visita a FIBAR Valladolid

Visita & Xerez da fronteira

Visita & destilerias en Tomelloso, Segovia.

Visita a D.O. Ribera del Duero.

El Férum Gastronémico 2022, a celebrarse en ExpoCoruiia, se vai a converter nun inmellorable escaparate de experiencias gastrondmicas.

Visitas a industrias agro-alimentarias: conserveiras, vinicolas, de alimentacion en xeral.

Congresos ou cursos organizados pola Administracion ou por distintas organizaciéns ou empresas privadas sobre temas que tefian relacion directa co modulo.

Realizacion do coffee Day no CIFP paseo das Pontes.

Organizacion do concurso Baristas do Forum do Café

Saidas 6 campo e visitas aos mercados de abastos ou supermercados da cidade.

Asistencia a feiras, congresos, concursos, festas gastronémicas.

Visitas a outras escolas e centros de formacion.

Participacion en actividades complementarias que se desenvolvan durante o curso, que estean directamente relacionadas coas actividades que se desenvolven no modulo.

Servizo e colaboracion con outras actividades que se organicen conxuntamente con outros modulos

Presentacion de produtos.

Presentacion de equipos.

Conferencias, charlas especializadas, Charlas coloquio que contribuian a crear opinién no alumno sobre temas do programa.

As actividades complementarias, cando o implique a sUa propia natureza, consideraranse extraescolares.

Operacions pastel e carnaval: colaborar cos alumnos dos derradeiros cursos, nas operacions pastel e carnaval, para recadar fondos para a viaxe de fin de curso.

Cursos monograficos

Semana micoldxica: en colaboracion co departamento.

E tamén outras dentro ou fora do centro como resultado da colaboracién do CIFP PASEO DAS PONTES con outras institucions Concello, Deputacién, Xunta de Galicia, tamén con organismos en actos de carécter
benéfico.
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Outro tipo de actividades programadas seran:

Cata comentada de cafés.

Cata comentada de tés.

Cata comentada de licores, bebidas aperitivas, cervexas e bebidas espirituosas.

Charlas de distintos organismos ou personas relacionadas ca hostaleria e turismo.

Participacion en concursos de calquer ambito.

Buffet de almorzo

Colaboraciéns diversas con colexios , administracions e/ou empresas sin animo de lucro dentro e fora do colexio
sempre e cando tefian unha relacién directa ca hostaleria e turismo.

Visita a feiras ,congresos de calquer ambito relacionadas directamente ca hostaleria e o Turismo.
Xornadas de Prevencion de Riscos Laborais e 1° Auxilios.
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