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1. Identificacién da programacién

Centro educativo
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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
MP0151 Operacions basicas en restaurante 2024/2025 9 290 290

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

MARIA CELIA GOMEZ COSTOYA

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

Esta programacion realizase para o médulo MP0151 OPERACIONES BASICAS EN RESTAURANTE, pertencente ao 1° CURSO DO CICLO MEDIO EN SERVIZOS DE RESTAURACION; tomando como referencia o
Decreto 58/2010, do 18 de marzo, polo que se establece o curriculo do ciclo formativo de grao medio correspondente ao titulo de técnico en servizos en restauracion, .e introducindo as adaptacions 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 € que se concretan no Decreto do Curriculo como segue:

Perfil profesional do titulo: Servizos en restauracion.

Competencia xeral: A competencia xeral deste titulo consiste en realizar actividades de preparacion, presentacion e servizo de alimentos e bebidas, asi como as de atencidn a clientela no ambito 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.

Tendo en conta que o sector turistico galego &, o un dos que mais contrible ao PIB da nosa Comunidade, asi como & creacién de emprego, é evidente a necesidade de seguir formando profesionais de calidade que
ocupen os postos que seguira a demandar o mercado.

As ensinanzas do mddulo centraranse nas nosas elaboraciéns mais representativas experimentando alternativas baseadas nos nosos produtos e técnicas tradicionais, sen esquecer outros contidos de caracter
nacional e internacional que favorezan a polivalencia do alumnado.

Por dltimo, o incremento do cofiecemento por parte da clientela en relacion a cultura gastrondmica e a esixencia da calidade da atencién & clientela, asi como o0 aumento de poboacion procedente de diversas
culturas, tamén son tidas en conta de xeito que 0 alumnado debera sensibilizarse ao respecto e actuar responsablemente seguindo unas normas especificas segundo 0s casos.

A falla de profesionais con formacién en restaurante, engade un valor extra ao alumnado que cursa este modulo, aumentndo a sua valia profesional e facilitando con elo a sua incorporacion ao mercado laboral,
formados.
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3. Relacién de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional, xunto coa secuencia e o tempo asignado para o

desenvolvemento de cada unha

o)
:5 . Resultados de aprendizaxe
3| =
u.D. Titulo Descricion = g
o[ @ MP0151_00
S| o
S RA | RA | RA | RA
= 1 2 3 4
1 | Materiais e equipamentos Identificacion e preparacion de materiais, equipamentos e moblaxe 30| M X
2 |Actividades de preservizo no restaurante Explicacions do mobiliario, técnicas de repaso material 36 | 14 X
3 | Operacions de preservizo para menus concertados Planificacién de tipos de montaxe 30 | 10 X
4 | Operacions basicas de decoracién de mesas Distintas técnicas Decoracion: Floral, etc 10 6 X
5 | A comanda e sistemas de control e pedidos. Distintos tipos de formas de comanda 24 8 X X
6 |Normas de atencion & clientela no servizo de restaurante | Protocolo do servizo 241 8 X
7 Operacions xerais de apoio no servizo de alimentos no Distintos tipos de realizar o servizo. A inglesa, gueridén 30| M X
restaurante
8 | Servizo de bebidas no restaurante Distintas técnicas de servizo de vifios e bebiddas quentes e frias. 26 8 X
Aplicacion das operacions xerais de apoio no servizo de " . . .
9 alimentos no restaurants, en situacion reais ou simuladas. Operaciéns xerais de servizo de alimentos no restaurante 55 | 16 X
10 |Operaciéns de postservizo en restauracion Recollida e posta a punto para o proximo servizo 25 8
Total: 290

4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracion

1 Materiais e equipamentos

30
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Prepara material, equipamentos e moblaxe, e identifica os seus usos e as suas aplicacions. Sl
4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.1 Describir e clasificar os materias e mobiliario propio dun establecemento de restauracion 1 A dotacién do restaurante 14,0
2.1 Identificar os usos e funcionalidade do material o mobiliario dun restaurante 2 Uso dos materiais 4,0
3.1 Reallizar a distribucién en planta de materiais € mobiliario 3 Realizacion e distribucion en planta de materiais e mobiliario 4,0
4.1 Definir as operacidns de abastecemento, reposicion, repaso, limpeza, transporte e colocacion de Definicion das operacions de abastecemento, reposicion, repaso, limpeza, transporte e
equipamentos, materias e moblaxe propia destes establecementos conforme a normativa de seguridade e 4 colocacién de equipamentos, materias e moblaxe propia destes establecementos conforme a 8,0
hixiene normativa de seguridade e hixiene
TOTAL 30
4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
o s i Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A Ty
exixibles cualificacion (%)
CA1.1 Describironse e clasificaronse os materiais, a moblaxe e 0s equipamentos propios das areas de servizo de PE.1 - Sobre os materiais, a moblaxe e 0s equipamentos propios das areas de S 40
sala. servizo de sala
L . - , _ PE.2 - Sobre o0s os equipamentos, os materiais e a moblaxe cos seus usos e coa
CA1.2 Relacionaronse os equipamentos, os materiais e a moblaxe cos seus usos e coa sua funcionalidade. ’ nal: N 10
sta funcionalidade
TO.1 - Sobre os vales de pedido ao economato
CA1.3 Interpretouse a informacién e a documentacion asociada ao abastecemento. P N 5
CA1.4 Realizouse o abastecemento e comprobouse a correspondencia entre a cantidade e a calidade do material TO.2 - Sobre o abastecemento e as suas comprobocacions s 5
solicitado e do recibido.
TO.3 - Sobre a colocacién do material de servizo
CA1.5 Colocouse o material de servizo nos lugares apropiados a cada caso. S 5
CA1.6 Caracterizaronse as operacions de posta a punto de equipamentos, materiais e moblaxe necesarias para a PEBS; - Sobre as operacions de posta a punto de equipamentos, materiais e S 10
moblaxe

sUa adecuacion ao servizo.
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion . e L
exixibles cualificacion (%)
CA1.7 Executéronse os procedementos de revision, reposicion, repaso, limpeza, colocacion, etc., de equipamentos, | « TO.4 - Sobre os procedementos de revision, reposicion, repaso, limpeza, S 20
materiais e moblaxe nestas areas de servizo. colocacion, etc., de equipamentos, materiais e moblaxe
CA1.8 Realizaronse as operacions conforme a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion | » TO.5 - Respectaronse as normas hixiénico-sanitaria S 5
ambiental.
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Material, moblaxe e equipamentos propios da area de restaurante: definicion e caracteristicas.

ONormas seguridade e hixiene aplicables no transporte € no manexo de material, equipamentos e moblaxe, na area de restaurante.
Moblaxe para a clientela e de uso polo persoal de servizo: medidas basicas e aplicacions.

Operaciéns de cambio de mantelaria.

Emprazamento, distribucién e funcionalidade dos materiais, dos equipamentos e da moblaxe.

Materiais, equipos basicos e usos: maquinaria, mantelaria, louza, xogo de cubertos, cristalaria e enxoval. Inventarios.

Célculo das capacidades de instalacions de restauracion, en funcion do material dispofible, do tipo de servizo e da férmula de restauracion.
Operacions de posta a punto e adecuacion do material, os equipamentos e a moblaxe.

Relaciéns interdepartamentais. Formalizacion de formularios.

Operacions de limpeza, reposicidn, repaso, revision, distribucion e colocacion de material, equipamentos e moblaxe na area de restaurante, coa técnica requirida.
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4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacidon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para
a sua realizacion e, de ser o caso, os instrumentos de avaliacion

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesions)
esultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Exposicion sobre os o Realizacién dun cuestionario| e Informacién sobre as « Esquema da UD. Restaurante coa sua PE.1 - Sobre os materiais, a moblaxe e
materiais, mobiliario e no que se analicen as distintas calidades dos dotacién. Catalogos 0s equipamentos propios das areas de
A dotacién do restaurante - Mobiliario do maquinaria propia dun caracteristicas e calidades materiais. Cuestionario servizo de sala
restaurante restauraptg, atendendo as dos mate(iais, mobiliario e cuberto PE.2 - Sobre 0s 0s equipamentos, 0s 14,0
caracteristicas e calidades. maquinaria materiais e a moblaxe cos Seus Usos e
coa sUa funcionalidade
« Asociacion dos materiais, « Debate sobre os usos os o Traballo o Restaurante ca sta dotacion PE.3 - Sobre as operaciéns de posta a
mobiliario e maquinaria dun que esta destinado o punto de equipamentos, materiais e
restaurante cos usos os que material, mobiliario e moblaxe
estan Qfastlnados N maquinaria. Utilizado por T0O.3 - Sobre a colocacién do material
Deducion dos materiais e clientes e ou persoal de de semvizo
mobiliario destinados o uso Servizo.
Uso dos materiais - Utilizacion dos materiais de clientes e persoal de Realizacion en grupo dun TO.4 - Sobre os procedementos de 4,0
servizo. traballo no que se relacionen revision, reposicion, repaso, limpeza,
0s materiais COs seus Usos. colocacion, etc., de equipamentos,
materiais e moblaxe
TO.5 - Respectaronse as normas
hixiénico-sanitaria
o Exposicion dos o Realizacion de traballos de | o Planos de distribucion. o Canon de video, internet, modelos de PE.2 - Sobre o0s 0s equipamentos, 0s
departamentos e distribucion distribucion e desefio en Inventarios inventario. materiais e a moblaxe cos seus usos e
estandar dun planta de espazos e coa sua funcionalidade
cxiecenen e bt et
o T » ) : " suas comprobocacions
Realizacion e distribucion en planta de Calculo da dotacion de por cliente, categoria, 40
materiais e mobiliario - O restaurante materiais maquinaria, e ubicacién e tipo de servizo T0.3 - Sobre a colocacion do material ’
mobiliario dun Calcular as dotaciéns e de servizo
establecemento. capacidades dun
Xustificacién da necesidade restaurante.
de control do material. Realizacion do primeiro
Realizacién de inventarios. inventario.
« Exposicion das técnicas a « ldentificacion das técnicas a | e Asociacion de materiais, « Restaurante ca sua dotacion. Vales de TO.1 - Sobre os vales de pedido ao
Definici " aplicar na limpeza e repaso empregar na limpeza, mobiliario € maquinaria coas cambio de manteleria economato
efinicion das operaciéns de abastecemento, | e materiais, mobiliario e repaso, transporte e técnicas a empregar para a
re;l)oswpn, drepasq, limpeza, transporte magquinaria. colocacion de materiais, posta a punto de materiais,
colocacion de equipamentos, materias e Exposicion das técnicas a moblaxe e maquinaria mobiliario € maquinaria. 8,0

moblaxe propia destes establecementos
conforme a normativa de seguridade e

hixiene - A limpeza de materiais e mobiliario

aplicar no transporte e
colocacion e ou distribucién
de materiais, moblaxe e
maquinaria.

|dentificar as técnicas
empregadas no transporte e
colocacién e ou distribucion
de materiais, moblaxe e

Manteleria limpa e ordeada
segundo as normas
establecidas
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que

establecido

normativa hixénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental

1.4 Executar as tarefas propias do montaxe de mesa no tempo adecuado tendo en conta o tipo de servizo

1.5 Detectar e subsanar os posibles erros cometidos nas tarefas de preservizo establecidas

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)
Explicacions das operacions maquinaria
de abastecemento interno |dentificacion das operaciéns
Exposicion das operacions de abastecemento interno
de cambio de manteleria. Realizar operaciéns de
Realizar as operacions cambio de manteleria
conforme a normativa de Realizar as operacidns tendo
seguridade e hixiene. en conta a normativa de
seguridade e hixiene.
TOTAL 30,0
4.2.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Actividades de preservizo no restaurante 36
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Realiza a montaxe de mesas en relacion co tipo de servizo que se vaia desenvolver. Sl
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades gl;:‘:g':sr;
1.1 Identificar os distintos tipos de montaxe
1.2 Establecer os tipos de montaxe mais axeitado as formas de servizo mais habituais
1.3 Executar as tarefas propias previas ao montaxe de mesa, en tempo e forma tendo en conta a y Actividades de preservizo no restaurante 36.0
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TOTAL 36
4.2.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 (%)
PE.1 - Sobre os tipos de montaxe
CA2.1 Caracterizaronse os tipos de montaxe de mesas en relacién coa tipoloxia de servizos nestas areas. P S 25
PE.2 - Sobre a secuencia das fases da montaxe e as suas técnicas
CA2.2 Estableceuse a secuencia das fases da montaxe en relacién cos seus procedementos e coas sUas técnicas. S 20
TO.1 - Sobre a utilizacion de material
CA2.3 Determinouse e utilizouse o material acaido para as actividades de montaxe. S 10
TO.2 - Sobre 0 montaxe de mesas en tempo e forma
CA2.4 Executouse a montaxe de mesas no tempo adecuado e na forma establecida. P S 10
TO.3 - Proposta de alternativas
CA2.5 Propuxéronse alternativas en funcion dos resultados obtidos. P S 10
CA2.6 Utilizaronse técnicas de decoracion de mesas seguindo as pautas correctas, e utilizaronse os materiais TO.4 - Sobre a decoracion realizada N 5
apropiados.
TO.5 - Sobre a montaxe de mesas
CA2.7 Revisouse a montaxe final de mesas e corrixironse os fallos detectados. S 15
CA2.8 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de TO.6 - Sobre s normas hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion S 5
proteccion ambiental. ambiental
TOTAL 100

4.2.e) Contidos

Contidos

Operaciéns de posta a punto e adecuacion do material, os equipamentos e a moblaxe.

Tipoloxia de servizos na érea de restaurante atendendo &s instalacions, a categoria, ao evento, & clientela, etc.
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Contidos

Determinacién das necesidades de moblaxe e de materiais propias da montaxe.

Montaxe de estruturas, mesas e moblaxe de apoio no restaurante, coa técnica requirida.

Identificacion de disfuncions operativas e propostas alternativas.

Montaxe de mesas e outros elementos atendendo & orde de servizo. Caracterizacion e adecuacion ao tipo de servizo. Establecemento da secuencia de fases e técnicas asociadas.

Decoracién de mesas atendendo ao tipo de evento, ao tamafio e & forma das mesas, & estacionalidade, etc. Materiais usados en decoracién. Execucion de técnicas de preparacion de centros de mesas e de ambientacion do local.

Execucion de operacions de montaxe e presentacion de mesas. Control e valoracion de resultados.

Aprovisionamento interno de materiais, segundo tipo de servizo e necesidades.

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

Identificacion e presentacién da oferta gastrondmica.

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

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade (sesions)
Profesoratdo (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e Qros:’edementos de
5 N arefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
Exposicion tedrica dos o Buscar as respostas aos « Informacion sobre as o Apuntes tedricos PE.1 - Sobre os tipos de montaxe
distintos problemas plantexados polo distintas formas de realizar a
tipos de montase que se profesor posta a punto do . . )
poden » Debafir & razoar sobre 0 establecemento tipo o Cafion de video PE.2 - Sobre a secuencia das fases da
dar no sector da fipos « Relacionar cada tipo de montaxe e as suas técnicas
restauracion de montaxe para cada tipo servizo co tipo de montaxe | o Aula comedor co seu respectivo TO.1 - Sobre a utilizacién de material
Explicacion dos distintos de mais adecuado equipamento
tipos de servizo Pl
> , o Plano das mesas do )
Actividades de preservizo no restaurante servizo (men, carta e o Tendo en conta as reservas comedor distribuidas en T0.2 - Sobre 0 montaxe de mesas en 36,0

Plantear e guiar a realizacion
do

plano de comedor en funcion
das reservas dadas, asi
como a

division organizada da
brigada

dadas, o alumno(primeiro
maitre) realizara o plano das
mesas do comedor
distribuidas

€N rangos e asignara as
funcions

a cada membro da brigada
Realizar o repaso de todo o

rangos, Material repasado e
colocado segundo as
normas establecidas,
Esqueleto do comedor
montado, Aparadores
montados

Mesas montadas segundo
as normas establecidas

tempo e forma

TO.3 - Proposta de alternativas

TO.4 - Sobre a decoracion realizada
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
Plantear e guiar o repaso material necesario para a « Comedor correctamente o TO.5 - Sobre a montaxe de mesas
do montaxe de mesas e montado
material necesario para o posterior i o
Servizo servizo o TO.6 - Sobre &s normas hixiénico-
Pautar e guiar a colocacion Realizar de xeito ordenado, sanitaria, de seguridade laboral e de
do rapida e eficaz a colocacion proteccion ambiental
mobiliario do
Pautar e guiar o montaxe mobiliario: cadeiras, mesas,
de gueridéns, mesas
aparadores auxiliares;)
« Pautar e guiar o montaxe de Realizar o montaxe de
mesas en funcién do tipo de |  @paradores seguindo as
servizo e da oferta pautas )
gastronémica marcadas:-muletillas/ pratos
] sopeiros/ palas recollemigas/
o Pautar e guiar no repaso de comboys/ pratos base
tédalas )
tarefas de preservizo * seguindo as pautas
realizadas marcadas
polo profesor:
-colocacion de roupa
-colocacion de louza
-colocacion de cuberteria
-colocacion de cristal
-colocacion de petit-menaje
o Repasar e revisar todalas
tarefas
anteriores, decatdndose dos
erros cometidos e
subsanandoos
TOTAL 36,0
4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica
N. Titulo da UD Duracion
3 Operacions de preservizo para menus concertados 30

-10-
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Realiza a montaxe de mesas en relacion co tipo de servizo que se vaia desenvolver. Sl
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.1 Diferenciar as caracteristicas dos eventos que forman parte dos servizos concertados.
1.2 Caracterizar as formas de montaxe de mesas en relacién co tipo de menu concertado
(1).u3f:2():ﬁé?arm|nar as fases da montaxe xunto co material acaido para a montaxe en base a unha oferta real y Realiza a montaxe de mesas en relacion co tipo de servizo que se vaia desenvolver. 30,0
1.4 Realizar as operacions de preservicio de menUs concertado tendo en conta a normativa hixiénico-
sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
1.5 Realizar a supervision da posta a punto, facer as correccions precisas e proponer alternativas a
montaxe
TOTAL 30
4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n Imos n _Pesp' 5
exixibles cualificacion (%)
. . o . . . . TO.1 - Os tipos de montaxe de mesas en relacion co tipo de servizo
CA2.1 Caracterizaronse os tipos de montaxe de mesas en relacion coa tipoloxia de servizos nestas areas. ° P P S 30
. " e PE.1 - As fases de montaxe e as sUas técnicas
CA2.2 Estableceuse a secuencia das fases da montaxe en relacion cos seus procedementos e coas slas técnicas. ° S 20
) . . , - TO.2 - Sobre os materiais a empregar os material nas actividades de preservizo
CA2.3 Determinouse e utilizouse o material acaido para as actividades de montaxe. ° Preg P S 10
. TO.3 - Executar a montaxe de mesas no tempo adecuado e caracterizacion do
CA2.4 Executouse a montaxe de mesas no tempo adecuado e na forma establecida. ° mend concertado. P S 20
. " ) PE.2 - Sobre a proposta de alternativas
CA2.5 Propuxéronse alternativas en funcién dos resultados obtidos. ° prop N 5
CA2.6 Utilizaronse técnicas de decoracion de mesas seguindo as pautas correctas, e utilizaronse os materiais o TO.4 - Sobre as decoracions realizadas N 5

apropiados.
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o L T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
TO.5 - Sobre a montaxe final
CA2.7 Revisouse a montaxe final de mesas e corrixironse os fallos detectados. ¢ S 5
CA2.8 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de « T0.6 - Sobre as normas hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion S 5
proteccion ambiental. ambiental
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

Tipoloxia de servizos na area de restaurante atendendo s instalacions, & categoria, ao evento, & clientela, etc.

Determinacién das necesidades de moblaxe e de materiais propias da montaxe.

Montaxe de estruturas, mesas e moblaxe de apoio no restaurante, coa técnica requirida.

Identificacion de disfuncions operativas e propostas alternativas.

Montaxe de mesas e outros elementos atendendo & orde de servizo. Caracterizacion e adecuacion ao tipo de servizo. Establecemento da secuencia de fases e técnicas asociadas.

Decoracién de mesas atendendo ao tipo de evento, ao tamafio e & forma das mesas, a estacionalidade, etc. Materiais usados en decoracion. Execucién de técnicas de preparacién de centros de mesas e de ambientacion do local.
Execucion de operacions de montaxe e presentacion de mesas. Control e valoracion de resultados.

Aprovisionamento interno de materiais, segundo tipo de servizo e necesidades.

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

Identificacion e presentacion da oferta gastronémica.
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4.3.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
Activi
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
Resultados ou produtos Recursos L
tarefas) (tarefas) avaliacion

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

Realiza a montaxe de mesas en relacion co
tipo de servizo que se vaia desenvolver. -
Realiza a montaxe de mesas en relacion co
tipo de servizo que se vaia desenvolver.

Explicacién do témino
;banquete;,

Explicacion dos diferentes
tipos

de servicios que se englobal
no

servicio de banquetes,
(buffet,

coffé-breck, coctel, ...)

Exposicién dos criterios que
determinaran a forma das
mesas. (0 gusto do cliente
que

contrata, a naturaleza do
acto, 0

tipo de servicio contratado,
n°de

clientes, etc.).

Explicacion da forma de
montaxe de mesas mais
usual

Interpretacion xunto co
alumnado dunha ;orde de
serviciog,, determinando as
necesidades minimas de
material para un servio
Explicacion sobre as fases
de

montaxe dun banquete

Explicacion das fases de
posta a

punto para un banquete:

- Colocacién do esqueleto
- Colocacién de muletdns e
manteis

- Colocacién do prato base
- Colocacién da cuberteria
Colocacion da cristaleria

- Colocacién de servilletas
- Colocacioén de pratos de

Identificar os diferentes tipos
de

servicios que se englobal no
término banquete

Identificar a forma de mesas
mais adecuada a cada acto.

A partir de diversas ordes de
servicio realizar exercicios
de

calculo de dotacion e persoal
para o servicio dun
banquete.

Identificar os pasos a

seguir na

posta a punto dun banquete

Realizar a posta a punto
para un

banquete a partires dunha
orde

de servicio, tendo en conta a
normativa hixiénico-sanitaria,
de

seguridade laboral e de
proteccion ambiental

Debate sobre a importancia
da

supervision para poder
corrixir

os erros e poder tomar
decisién

de mellora da posta a punto

Exercicios de diferentes
montaxes de mesas en base
a criterios establecidos polo
profesor

Restaurante montado para o
servicio dun men
concertado

Adquirir conciencia da
importancia de supervisar as
actividades de preservizo
para poder prestar un mellor
servizo

Cafion de video, Presentacions

Modelos de ordes de servicio

Restaurante ca stia dotacion

Orde de servizo, Exercicio das fases
da posta a punto

PE.1 - As fases de montaxe e as slas

técnicas

PE.2 - Sobre a proposta de alternativas

TO.1 - Os tipos de montaxe de mesas

en relacion co tipo de servizo

TO.2 - Sobre os materiais a empregar

os material nas actividades de
preservizo

TO.3 - Executar a montaxe de mesas
no tempo adecuado e caracterizacion

do menu concertado.

TO.4 - Sobre as decoraciéns
realizadas

TO.5 - Sobre a montaxe final

TO.6 - Sobre &s normas hixiénico-
sanitaria, de seguridade laboral e de

proteccion ambiental

30,0

-13-




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

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

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)
pan
- Colocacién de saleiros e
pimenteiros
- Decoracion das mesas ... .
- Preparacion de estacions
de servizo
- Preparacion do office de
camareiros
- Ultimas atencions para
realizar o servizo
« Explicacion sobre revision
final
de mesas para corrixir 0s
fallos e
propofier melloras
TOTAL 30,0
4.4.3) Identificaciéon da unidade didactica
N. Titulo da UD Duracion
4 Operacions basicas de decoracidn de mesas 10
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Realiza a montaxe de mesas en relacién co tipo de servizo que se vaia desenvolver. NO
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durgt’:lon
(sesions)
1.1 Caracterizar os tipos de decoracions en relacion coa tipoloxia de servizos e cofiecer os materiais y Decoracién de mesas 40
axeitados para as decoracions. ’
2.1 Aplicar as diferentes técnicas de decoracion de mesas tendo en conta a ormativa hixiénico-sanitaria, . iy
de seguridade laboral e de proteccion ambiental 2 Técnicas de decoracion 60
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TOTAL 10

4.4.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 . _PesP' 0
exixibles cualificacion (%)

CA2.6 Utilizaronse técnicas de decoracion de mesas seguindo as pautas correctas, e utilizaronse os materiais o TO.1- Sobre as decoracions realizadas S 100
apropiados.

TOTAL 100
4.4.e) Contidos

Contidos

Decoracién de mesas atendendo ao tipo de evento, ao tamafio e & forma das mesas, a estacionalidade, etc. Materiais usados en decoracion. Execucién de técnicas de preparacién de centros de mesas e de ambientacion do local.

Execucion de operacions de montaxe e presentacion de mesas. Control e valoracién de resultados.

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 q
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 das normas que | e Buscar aplicacions sobre o Informacién sobre o Canon de video, fotos, apuntes, o TO.1- Sobre as decoraciéns
debe cumprir un arranxo exemplos expostos decoracion de mesas, internet, elementos decorativos realizadas
Decoracion de mesas - Segin o servizo e o nunha mesa montada Propor formas de Traballo, Elementos
: Descricion das normas a decoracién con candeas e decorativos 4,0
evento a realizar
ter en conta nos arranxos con luz
con candeas ou con luz Identificar e clasificar os
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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)
Exposicion dos distintos elmentos decorativos
elementos que se poden
utilizar na decoracion de
mesas (naturais,
comestibles,
artificiais; )
o Descricion dos distintos o |dentificar materiais « Exercicio resolto, Cores o Canon de video, fotos, apuntes, o TO.1- Sobre as decoraciéns
materiais empregados na Practicar con tintes ou obtidas a través de internet, elementos decorativos realizadas
decoracion de mesas colorantes diversas mestruras, Centros de mesa
Técnicas de decoracion - Distintas técnicas E;‘s)i“c%e"scgienciﬁseagrr]rgglos gg:zl;macmns para obter 6.0
de decoracion, Floral, froitas, efc. Visionado e demostracion Realizar centros de mesa
de distintas formas aplicando as distintas formas
empregadas na realizacion € materiais.
de centros de mesa
TOTAL 10,0
4.5.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
5 A comanda e sistemas de control e pedidos. 24
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Prepara material, equipamentos e moblaxe, e identifica os seus usos e as suas aplicacions. NO
RA3 - Executa operacions de apoio no servizo de alimentos en sala, e valora as suas implicaciéns na calidade do servizo. NO
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4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica

Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Identificar a documentacion relacionada cos requisitos do servizo de alimentos e bebidas. 1 Identificar a documentacion relacionada cos requisitos do servizo de alimentos e bebidas. 4,0
2.1 Identificar os formularios interdepartamentais e de control relacionados coa actividade do restaurante. 2 Irgiggir(;rtgls formularios interdepartamentais e e control relacianados coa actividade do 40
3.1 Identificar os novos sistemas de comandas asociados &s novas tecnoloxias 3 Identificar os novos sistemas de comandas asociados &s novas tecnoloxias 4,0
4.1 Definir o itinerario da comanda e dos formularios interdepartamentais tendo en conta os 4 Definir o itinerario da comanda e dos formularios interdepartamentais tendo en conta os 40
departamentos asociados departamentos asociados ’
5.1 Cumprimentar diferentes tipos de comandas e formularios interdepartamentais 5 Cumprimentar diferentes tipos de comandas e formularios interdepartamentais 8,0
TOTAL 24
4.5.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion g)l(irxiim: cualifizzzfén %)
CA1.3 Interpretouse a informacién e a documentacion asociada ao abastecemento. + PE1- Sobre ainformacién e a documentacion asociada o abastecemento S 20
CA3.3 Identificouse a documentacion relacionada cos requisitos do servizo de alimentos, ou outros procedementos |  LC.1 - Sobre a documentacion relacionada co servizo de alimentos e ou outros S 60
de control. procedementos de control
CA3.4 Definiuse o itinerario da comanda tendo en conta os departamentos asociados. « PE.2-Sobre o ftinerario da comanda S 10
CA3.5 Identificaronse os novos sistemas de comandas asociados &s novas tecnoloxias.  PE.3- Sobre os novos sistemas de comandas N 10
TOTAL 100

4.5.¢) Contidos

Contidos

Operaciéns de cambio de mantelaria.

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

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesions)
esultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Presentacion e descricion, o Identificacion dos diferentes | o Suposto o Cartas e comandas asi como 0s LC.1 - Sobre a documentacion
por modelos de cartas, respectivos soportes relacionada co servizo de alimentos e
parte do profesor, de asociandoos ou outros procedementos de control
modelos de ~ con diferentes esfilos de PE.2 - Sobre o itinerario da comanda
cartas, materiais, desefios e restauracion ef/ou eventos.
Identificar a documentacion relacionada cos soportes. Identificacién dos diferentes
requisitos do servizo de alimentos e bebidas. Presentacién e descricion, modelos de comandas, PE.3 - Sobre 0s novos sistemas de 4,0
- Soportes e formularios por campos comandas
parte do profesor, de a cumprimentar e copias
modelos de
comandas, desefio, n° de
copias
e soportes
o Presentacion e descricion, o Identificacion de formularios | e Suposto o Formularios de pedidos a almacén, PE.1 - Sobre a informacion e a
por parte do profesor, de de pedidos a almacén, de cambio de lenceria, traspasos documentacion asociada ao
modelos de pedidos a cambio de lenceria, interdepartamentais , follas de abastecemento
|dentificar os formularios interdepartamentais almacén, cambio de traspasos reclamacions e inventarios
e de control relacionados coa actividade do lenceria, traspasos interdepartamentais, follas 4,0
restaurante. - Formularios interdepartamentais, follas de reclamacions e
de reclamacions e inventarios; campos a
inventarios; desefio, n° de cumprimentar e copias.
copias e soportes.
« Presentacion e explicacion | e Identificacion de equipos o Suposto « PDA co sofware instalado para o PE.3 - Sobre os novos sistemas de
de electrénicos e métodos de tratamento de pedidos da clientela. comandas
caracteristicas e manexo de utilizacion.
PDA e terminais tactiles. Simulacién de tratamento
Identificar os novos sistemas de comandas Explicacion e demostracion de
asociados as novas tecnoloxias - A comanda das datos de comandado con 4,0
electrénica funciéns das aplicacions aplicacions para a xestion de
informaticas para: rexistro de|  servizos de restauracién
pratos, toma de comanda,
impresion, modificaciéns e
rexistro de pedidos.
o Explicacion polo profesorado | e Resolucion de supostos o Suposto o Formularios de pedidos a almacén, LC.1 - Sobre a documentacion
L ) dos itinerarios da aportados polo profesorado cambio de lenceria, traspasos relacionada co servizo de alimentos e
Definir o itinerario da comanda e dos documentacion asociada aos|  de itinerarios de interdepartamentais , follas de ou outros procedementos de control
formularios interdepartamentais tendo en pedidos da clientela na documentacion asociada aos reclamacions e inventarios « PE.2- Sobre o itinerario da comanda 40

conta os departamentos asociados - Itinerario

da documentacion

restauracion e as relacions
interdepartamentais do
restaurante

pedidos da clientela
Resolucion de supostos
aportados polo profesorado
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
Xustificacion polo dos itinerarios da PE.3 - Sobre os novos sistemas de
profesorado da formalizacion documentacion asociada as comandas
documental dos procesos de relacions
aprovisionamento, vendas, e interdepartamentais do
outra relaciéns restaurante
interdepartamentais.
Exemplificacién guiada polo | e Realizacién de supostos o Suposto o Cartas e comandas asi como os LC.1 - Sobre a documentacion
profesorado do proceso de practicos aplicando as respectivos soportes. Formularios de relacionada co servizo de alimentos e
venta-informacion e toma da varidbeis derivadas das pedidos a almacén, cambio de ou outros procedementos de control
comanda-, segundo diferentes modalidades de lenceria, traspasos } - .
diferentes modalidades de oferta interdepartamentais , follas de PE.2 - Sobre o ifinerario da comanda
oferta gastronémica e /ou gastronémica e /ou reclamacions e inventarios
Cumprimentar diferentes tipos de comandas situaciéns xeradas pola situacions xeradas pola PE.3 - Sobre 0s novos sistemas de
e formularios interdepartamentais - clientela. clientela. comandas 8,0
Cumprimentado da documentacién Explicacién polo Resolucion de exercicios
profesorado da metodoloxia aportados polo profesorado
de cumprimentado de de cumprimentado de
formularios de formularios de
aprovisionamento e outras aprovisionamento, traspasos
relacions e inventarios consonte &
interdepartamentais. metodoloxia establecida.
TOTAL 24,0
4.6.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
6 Normas de atencién & clientela no servizo de restaurante 24
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Executa operacions de apoio no servizo de alimentos en sala, e valora as suas implicacions na calidade do servizo. NO
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. o . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Identificar as fases de execucion dos servicios de alimentos 1 Identificar as fases de execucion dos servicios de alimentos 50
2.1 Identificar as técnicas de atencién o cliente durante o desenvolvemento das operaciéns de servicio 2 Istiervnitlcfilgar as técnicas de atencion o cliente durante o desenvolvemento das operacions de 7,0
3.1 Aplicar as normas de protocolo durante a execucién do servicio 3 Aplicar as normas de protocolo durante a execucion do servicio 12,0
TOTAL 24
4.6.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 (%)
- e g TO.1- Sobre as normas de atencion 4 clientela durante o desenvolvemento das
CA3.9 Tivéronse en conta as normas de atencion & clientela durante o desenvolvemento das operacions. ¢ operacions S 80
CA3.10 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de « T0.2 - Sobre normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion s 20
proteccion ambiental. ambiental
TOTAL 100

4.6.e) Contidos

Contidos

Identificacion e presentacion da oferta gastrondmica.

Operacions de apoio ao servizo de alimentos en sala atendendo as necesidades da clientela.

Aplicacion do protocolo no servizo de mesa.

Normas basicas do servizo de bebidas.

Aplicacion do protocolo no servizo de bebidas en mesa.
Caracteristicas especificas de servizo de cada bebida.

Cronoloxia no servizo e desbarasado das bebidas.
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Contidos

Operacions de apoio ao servizo de bebidas en sala (vifios, augas, cafés, etc.), atendendo &s necesidades da clientela.

4.6.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 Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesions)
esultados ou produtos Recursos L
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Explicacion do sistema de |dentificar os diferentes o Exercizos resoltos, o Cafion de video, Libro de reservas, e TO.1-Sobre as normas de atencién a
reservas do establecemento, sistemas de reservas. Simulaciéns Presentacion, Restaurante ca sta clientela durante o desenvolvemento
comentado a incidencia que Realizar exercicios de toma dotacion das operacions
césellmzc_t’ das d ? de r(ﬁervas f o TO.2 - Sobre normativa hixiénico-
P .|ca.C|on as fases do e(r;l ' _|§ar as lases gas dque sanitaria, de seguridade laboral e de

s;rwzo. i6n de client se divi ello sterw;o ende proteccion ambiental

Identificar as fases de execucién dos |n?§fn?§§2n gacol?: nzs g:teallnjlr:e Ccéf}]neﬁtg ega o 50

servicios de alimentos - Mecanica de servicio - : ,
gastronomica
- Desenvolvemento do
servizo ( servizo de
primeiros pratos, servizo de
segundos pratos, servizo de
sobremesas)
- Cobro e despedida.

o Explicacion sobre as Aplicar técnicas de venta o Simulaciéns « Cafion de video, presentacions e follas | « TO.1 - Sobre as normas de atencion &
técnicas de venta aplicadas durante o desenvolvemento de reclamacions. clientela durante o desenvolvemento
na restauracion: das operacions de servizo das operacions
) g%@%ﬁ’ﬁég &Tigz)éaer:o?npg%ir;stema o T0O.2 - Sobre normativa hixiénico-
- Durante a estadia do para mellorar o servizo a sanltangl, de segundade laboral e de
; ; proteccion ambiental
cliente clientes
- o B . - Na despedida Aplicar as técnicas de
Identificar as técnicas de atencion o cliente Explicacion do papel tratamento os diferentes
durante o desenvolvemento das operacidns 7,0

de servicio - Atencion o cliente

fundamental da
comunicacién no trato con
clientes (fases e
interlocutores)

A calidade aplicada a
restauracion

Andlise do tratamento que
se debe seguir cos
diferentes tipos de clientes

tipos de clientes.

Identificar as situacions nas
que os clientes soen
reclamar e actuar de forma
positiva entendendo que
axudan a mellorar a calidade
dos servicios.
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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)

(nenos, indecisos,
descontentos, ...)
Anélise do tratamento de
reclamacions e queixas.
(actitudes positivas e
negativas).

Aplicar as normas de protocolo durante a
execucién do servicio - O protocolo

Explicacién dos términos:
- Protocolo e diferentes tipos
- Ceremonial
- Precedencia
- Etiqueta
- Anfitrion

Exposicion del lugar que
ocupan las presidencia
segun o tipo de comedor ou
a forma da mesa.

(Sistema frncés ou
angloxaxon).

Colocacion dos comensais
na mesa. ( Sistema de
reloxo ou cartesiano)
Explicacion das técnicas
que se empregan para
orientar os clientes sobre o
lugar que ocupan na mesa.
(planos, meseros, tarxeta-
plano individual, paneis,
tarxeta persoal de prato)
Explicacion das normas a
seguir na precedencia en
actos privados € en relacion
a clientes extranxeiros.
Explicacion do protocolo en
banquetes.

o |dentificar os terminos,
(protocolo, ceremonial,
precedencia, etiqueta e
anfitrion)

Resolver exercicios
facilitados polo profesor

aplicando diferentes técnicas

para definir onde se senta
cada cliente.

o Exercicios, Aplicar as

diferentes técnicas de
protocolo nos diferentes
servicios que se
desenvolvan durante o curso

o Cafion de video, Presentacions

e TO.1-Sobre as normas de atencion a
clientela durante o desenvolvemento
das operacions

o TO.2 - Sobre normativa hixiénico-
sanitaria, de seguridade laboral e de
proteccion ambiental

12,0

TOTAL

24,0

4.7.a) Identificacién da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracién

7 Operacions xerais de apoio no servizo de alimentos no restaurante

30
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Executa operacions de apoio no servizo de alimentos en sala, e valora as suas implicaciéns na calidade do servizo. Sl
4.7.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.1 Relacionar as fases e os procedementos coas diferentes técnicas e caracteristicas do servizo que se y Relacionar as fases e os procedementos coas diferentes técnicas e caracteristicas do servizo 50
desenvolva que se desenvolva ’
2.1 Identificar as diferentes formulas de prestar o servizo 2 Identificar as diferentes formulas de prestar o servizo 6,0
3.1 Identificar as técnicas coas caracteristicas do alimento e tipo de servizo 3 Identificar as técnicas coas caracteristicas do alimento e tipo de servizo 10,0
4.1 Identificar as técnicas de desbarasado de materiais 4 Identificar as técnicas de desbarasado de materiais 5,0
5.1 Identificar as técnicas de marcaxe de pratos en relacidn cos alimentos que vaian a servir tendo en 5 Identificar as técnicas de marcaxe de pratos en relacion cos alimentos que vaian a servir tendo 40
conta a normativa hixiénico- s en conta a normativa hixiénico- s ’
TOTAL 30
4.7.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
o s L Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A Ty
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Sobre as fases de execucion dos servizos de alimentos
CA3.1 Describironse as fases de execucion dos servizos de alimentos. ° S 10
o " ) PE.2 - Sobre as fases e os procedementos coas caracteristicas do servizo que se
CA3.2 Relacionaronse as fases e os procedementos coas caracteristicas do servizo que se desenvolva. ° desenvolva. P g S 25
CA3.3 Identificouse a documentacion relacionada cos requisitos do servizo de alimentos, ou outros procedementos | o PE.3 - Sobre a documentacion relacionada co servizo S 5
de control.
- » . ) PE.4 - Sobre o itinerario da comanda
CA3.4 Definiuse o itinerario da comanda tendo en conta os departamentos asociados. ° S 10
PE.5 - Sobre os novos sistemas de comandas
CA3.5 Identificaronse os novos sistemas de comandas asociados &s novas tecnoloxias. ° S 10
CA3.6 Realizaronse as técnicas de servizo en funcién das caracteristicas do alimento, do tipo de servizo requirido, | ¢ TO.1 - Proba obxetiva, Observacion sistematica, Lista de cotexo, S 10
do seu momento ou da sua fase, e do protocolo.
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
LC.1 - Sobre as operacions de recollida e limpeza
CA3.7 Realizaronse as operacions de recollida e limpeza de xeito ordenado e limpo. ¢ P P S 10
CA3.8 Utilizéronse os cubertos correctos & hora de marcar un prato, en relacion co tipo de alimentos que se vaian |  LC.2 - Sobre a utilizacion dos cubertos correctos & hora de marcar un prato S 10
servir.
LC.3 - Sobre as normas de atencidn & clientela
CA3.9 Tivéronse en conta as normas de atencion & clientela durante o desenvolvemento das operacions. ¢ S 5
CA3.10 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de e TO.2 - Observacion sistematica N 5
proteccion ambiental.
TOTAL 100

4.7.e) Contidos

Contidos

Identificacion e presentacion da oferta gastronémica.

0Operacions de desbarasado de mesas.

Aplicacion das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacion de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
Procedementos para o transporte de pratos, fontes, bandexas, etc.

Normas basicas do servizo de alimentos. Secuencia de cada tipo de servizo.

Marcaxe de mesas en funcién da oferta gastrondmica.

Caracterizacion e usos da comanda: formalizacion e fluxo de movementos itinerarios. Correccion de erros, cambios e anulacions.

Formalizacién de formularios interdepartamentais e de control.

Aplicacion das novas tecnoloxias en sistemas de control na restauracion.

Operaciéns de apoio ao servizo de alimentos en sala atendendo as necesidades da clientela.

Aplicacion do protocolo no servizo de mesa.
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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

ue e para que Como Con que
Que e para g q 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)
« Exposicion das fases e o ldentificar as diferentes « Exercicos explicando todas |  Cafion de video, Esquema da LC.1 - Sobre as operacions de
procedementos que realizan fases e procementos as operacions a realizar mecanica de servizo, Exercicios recollida e limpeza
durante o servizo, relacionandoos coas durante o servizo, en base a L
relacionandoas co tipo de técnicas e caratériscas do varios supostos LC.2 - Sobre a utilizacion dos cubertos
servizo que estea a servizo que se estexa a correctos & hora de marcar un prato
nvolver: nvolver. T
f’%sfe ;daedo dliente desenvolve LC.3 - Sobre as normas de atencion &
Ten ?eserva clientela
- Acomparfialo a mesa PE.1 - Sobre as fases de execucion
- Sentalos prestando dos servizos de alimentos
atencion o anfitrion
) - Entrega de cartas PE.2 - Sobre as fases e os
Relacionar as fases e os procedementos - Toma de comanda procedementos coas caracteristicas do
coas diferentes técnicas e caracteristicas do - Inicio do serviczo servizo que se desenvolva. 5.0
servizo que se desenvolva - Mecanica de - Serviczo de aperitivos i6 ’
servizo - Desbarasado de aperitivos PE.3 - Sobre a documentacion
- Senvizo de bebidas relacionada co servizo
- Servizodopan PE.4 - Sobre o itinerario da comanda
- Marcaxe de primeiros
pratos
- Servizo de primeiros pratos PE.5 - Sobre 0s novos sistemas de
(segun o tipo de servizo que comandas
estemos a realizar. ) B
TO.1 - Proba obxetiva, Observacion
sistematica, Lista de cotexo,
T0O.2 - Observacion sistematica
« Expliacion das diferentes o ldentificar as diferentes « Exercicios onde se resposte | « Carion de video, presentacions, LC.1 - Sobre as operacions de
formas de prestar o servizo formas de poder prestar o a que tipo de servizo se eXercicio. recollida e limpeza
de alimentos (servizo & servizo relacionandoas coas adacta mellor a cada L
Inglesa) técnicas a suposto LC.2 - Sobre a utilizacion dos cubertos
- Servizo dende mesa empregar en cada un deles. correctos & hora de marcar un prato
- ) auxiliar ou gueridon no Realizar diversos exercicios L
Identificar as diferentes formulas de prestaro | restaurante: de simulacion onde se LC.3 - Sobre s normas de atencién & 60

servizo - Tipos de servizo

- Servizo empratado

- Servizo de fonte a prato.
(servizo & Inglesa)

- Servizo dende mesa
auxiliar ou gueridon.

practiquen os diferentes
tipos de servizo.
Relacionar os tipos de
servizo con:

- Oferta gastrondmica

- Categoria do

clientela

PE.1 - Sobre as fases de execucion
dos servizos de alimentos

PE.2 - Sobre as fases e 0s
procedementos coas caracteristicas do
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
establecemento servizo que se desenvolva.
- Cualificacién do persoal
- N° de membros da brigada ) B
- Condiciéns e TO.1 - Proba obxetiva, Observacion
caracteristicas do local sistematica, Lista de cotexo,
- N° de clientes.
o Explicacion-demostracion o Aplicar as técnicas de o Destreza adquirida, o Restaurante ca sua dotacion, materias PE.1 - Sobre as fases de execucion
das destrezas basicas do transporte de pratos, Alimentos presentados e primas. dos servizos de alimentos
persoal de sala transporte de pratos e servidos
- Transporte de pratos fontes, transporte de PE.2 - Sobre as fases e 0s -
- Transporte de pratos e bandexas, procgdementos coas caracteristicas do
fuentes manexo de pinzas. servizo que se desenvolva.
Identificar as técnicas coas caracteristicas do - Transporte de bandexas Aplicar as destrezas de TO.1 - Proba obxetiva, Observacion 100
alimento e tipo de servizo - Técnicas basicas - Manexo de pinzas servizo de diferentes sistematica, Lista de cotexo, '
Exposicion de destrezas alimentos dependendo das
basicas no servizo de formas de presentacion en
alimentos cocifa.
- Alimentos en sopeira
- Alimentos fontes e ou
cazolas.
o Exposicion das técnicas de | e Simulaciéns de desbarasado| « Mesas desbarasadas o Restaurante ca sua dotacién LC.1 - Sobre as operacions de
dentificar as técnicas de desbarasado de desbasado e transporte de e transporte de material recollida e limpeza
L material sucio o office sucio o office L ) 5,0
materiais - O desbarasado de mesas T0.2 - Observacion sistematica
o Explicacion das normas a o Simulaciéns de marcaxe de | o Pratos marcados o Restaurante ca sua dotacion, Lista de LC.2 - Sobre a utilizacién dos cubertos
seguir na marcaxe de pratos pratos correctamente marcaxe de pratos correctos & hora de marcar un prato
- Muletilla o »
Identificar as técnicas de marcaxe de pratos - Marcaxe de pratos T0.2 - Observacion sistematica
en relacion cos alimentos que vaian a servir Exposicién da marcaxe de 40
tendo en conta a normativa hixiénico- s - outros elementos que se '
Marcaxe de elaboracions empregan no servizo
- Prato de despedicios
- Servizo de mostaza
- Servizo de salsas.
TOTAL 30,0
4.8.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
8 Servizo de bebidas no restaurante 26

-26-




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

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Executa operacions de apoio no servizo de bebidas en sala, e valora as stas implicacions na calidade do servizo. Sl
4.8.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.1 1ldentificar o material especifico e complementario de servizo e as caracteristicas que diferencian as - .
bebidas para o seu consumo. L Materiais de servizo. 40
2.1 Analizar as normas béasicas de servizo das bebidas en restaurante 2 Normas bésicas de servizo das bebidas en restaurante 6,0
3.1 Aplicar normas de protocolo de atencion & clientela e cronoloxia no servizo de bebidas en restaurante 3 Normas de protocolo de atencion & clientela. 4,0
4.1 Aplicar as operacions de transporte, servizo e recollida de bebidas atendendo as necesidades da 4 Operacions de transporte, servizo e recollida de bebidas atendendo as necesidades da 100
clientela e normativa de seguridade e hixiene clientela e normativa de seguridade e hixiene '
5.1 Verificar as existencias e rotacién da adega mediante formularios de control. 5 As existencias e rotacion da adega mediante formularios de control. 2,0
TOTAL 26
4.8.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
o s i Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion A Ty
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - Sobre as fases de execucion dos servizos de diversos tipos de bebidas en
CA4.1 Describironse e caracterizaronse as fases de execucion dos servizos de diversos tipos de bebidas en sala. * sala P S 10
CA4.2 Identificaronse as fases e os procedementos que se deban desenvolver, e relacionaronse coas o PE.2- Sobre as fases e os procedementos noservizo de bebidas s 10
caracteristicas do servizo de bebidas.
CA4.3 Identificouse e interpretouse a documentacion relacionada cos requisitos do servizo de bebidas ou outros o PE.3 - Sobre a documentacion relacionada cos requisitos do servizo de bebidas s 10
procedementos de control.
LC.1 - Sobre a dispofiibilidade dos elementos necesarios
CA4 .4 Verificouse a dispofibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas. ° P S 15
CA4.5 Realizouse correctamente e na orde establecida o transporte en bandexa, en funcién do tipo e da clase de | o LC.2 - Sobrecorrectamente e na orde establecida o transporte en bandexa, en s 10
bebida. funcién do tipo e da clase de bebida
CA4.6 Realizaronse as técnicas de servizo en funcion das caracteristicas da bebida, do tipo de servizo requirido, e | » LC.3 - Sobre as técnicas de servizo en funcion das caracteristicas da bebida e do S 15
do protocolo e as normas establecidas. tipo de servizo requirido
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion wﬂz cualifizngén (%)
CA4.7 Realizaronse ordenadamente as operacions de recollida e limpeza. * LC4- Sobre as operacions de recalida e limpeza S 10
CA4.8 Tivéronse en conta as normas de atencion & clientela durante o desenvolvemento de todas as operacions. * LC:5- Sobre normas de atencion & clentela S 10
CA4.9 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o LC.6 - Sobre as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de S 10
proteccion ambiental. seguridade laboral e de proteccién ambiental.
TOTAL 100

4.8.¢) Contidos

Contidos

Material de uso especifico e complementario no servizo de bebidas en sala: caracterizacion, usos e aplicacions.
Revision de existencias. Rotacion.

Normas basicas do servizo de bebidas.

Aplicacién do protocolo no servizo de bebidas en mesa.

Caracteristicas especificas de servizo de cada bebida.

Cronoloxia no servizo e desbarasado das bebidas.

Formalizacién de formularios interdepartamentais e de control.

Operacions de apoio ao servizo de bebidas en sala (vifios, augas, cafés, etc.), atendendo &s necesidades da clientela.

Aplicacién das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacion de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccién ambiental.
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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 se valora
Activi
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
Resultados ou produtos Recursos L
tarefas) (tarefas) avaliacion

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

Materiais de servizo. - Os materiais para o

servizo das bebidas e o punto 6ptimo de
consumo das mesmas

« Exposicion polo profesor

sobre ascaracteristicas e
idoneidade dos materiais
propios para o servizo de
bebidas en restaurante.
Preparacion con
demostracion do profesor,
dos materiais necesarios
para o servizo das bebidas.
Explicacion polo profesor
das temperaturas dptimas
para a presentacion e
servizo dos vifios, augas,
bebidas refrescantes sen
alcohol, licores, cafés e
outras, atendendo 4 tipoloxia
das mesmas.

materiais especificos
necesarios para o servizo
das bebidas. Deducion e
preparacion dos

materiais complementarios
necesarios para o servizo
das bebidas.

Deducién das temperaturas
optimas para o servizo e
presentacién das bebidas
(vifios, augas, bebidas
refrescantes sen alcohol,
licores, cafés e outras),
atendendo 4 tipoloxia das
mesmas.

Materiais e equipos
axeitados para o servizo de
cata tipo de bebida, a punto
e listos para seren utilizados.
Cuestionario resolto, Produto
na sUa 6ptima temperatura
de servizo

« Materiais. Materiais e equipos

complementarios para o servizo das
bebidas, Camara, Apuntes do profesor
e taboa de temperaturas de servizo de
bebida, Produto comercial

LC.1 - Sobre a dispofiibilidade dos
elementos necesarios

LC.2 - Sobrecorrectamente e na orde
establecida o transporte en bandexa,
en funcién do tipo e da clase de bebida

LC.5 - Sobre normas de atencion &
clientela

PE.2 - Sobre as fases e 0s
procedementos noservizo de bebidas

4,0

Normas basicas de servizo das bebidas en

restaurante - Explicacion das normas de
servizo das bebidas en restaurante

Explicacion polo profesor
sobre as normas e fases de
servizo das bebidas:
transporte, presentacion,
descorche e servizo.
Explicacion polo profesor
sobre as normas basicas de
servizo e descorche dos
vifios que precisen ser
decantados.

o Simulacién das técnicas de
transporte, presentacion,
descorche e servizo de
bebidas (vifios, augas,
bebidas refrescantes sen
alcohol, licores, cafés e
outras) segundo a sua
tipoloxia.

Execucion simulada de
decantado e servizo basico

de vifios coas caracteristicas

precisas.

Deducién das fases e
procedementos de servizo
das bebidas, relacionandoas
coas stas caracteristicas,
nun servizo simulado.

Produto presentado,
descorchado e servido
segundo a sua tipoloxia.
Produto presentado,
decantado e servido
seguindo as normas
explicitas para o tipo de vifio.
Produto presentado e
servido, seguindo as fases e
procedementos explicitos
para cada tipo de bebida.

Materiais, Materiais e equipos
complementarios para o servizo das
bebidas:Camaras refrixeradas de
conservacion, Apuntes do profesor e
taboa de temperaturas de servizo de
bebidas, Produto comercial.

LC.3 - Sobre as técnicas de servizo en
funcién das caracteristicas da bebida e
do tipo de servizo requirido

PE.1 - Sobre as fases de execucion
dos servizos de diversos tipos de
bebidas en sala

PE.2 - Sobre as fases e 0s
procedementos noservizo de bebidas

PE.3 - Sobre a documentacion
relacionada cos requisitos do servizo
de bebidas

6,0

Normas de protocolo de atencion & clientela. -

O protocolo e cronoloxia no servizo de
bebidas en restaurante .

Explicacién polo profesor do
protocolo no servizo das
bebidas atendendo &
tipoloxia das mesmas.
Explicacion polo profesor
sobre as normas de atencién
a clientela durante o servizo

« Aplicacién en situaciéns
simuladas do protocolo no
servizo de vifio, augas,
bebidas refrescantes sen
alcohol, licores, cafés e

outras, atendendo 4 tipoloxia

das mesmas.

Produto presentado,
descorchado e servido
segundo as normas de
protocolo establecidas,
Produto servido seguindo &
orde cronoldxica de cada
pedido e/ou establecida,

Materiais propios para o servizo das
bebidas. Materiais € equipos
complementarios para o servizo das
bebidas, Camaras, Apuntes do
profesor e taboa de temperaturas,
Normas de protocolo no servizo de
bebidas en restaurante, Produto

PE.1 - Sobre as fases de execucion
dos servizos de diversos tipos de
bebidas en sala

4,0
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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)
de bebidas en restaurante. Deducién dos tempos- segundo a sUa tipoloxia comercial
Explicacion polo profesor cronoloxia-e orde de servizo
sobre a cronoloxia e dos vifios augas, bebidas
desbarasado no servizo de refrescantes sen alcohol,
bebidas, atendendo & licores, cafés e outras,
sua tipoloxia. segundo a sua tipoloxia.
Explicacion polo profesor o Aplicacién das técnicas de | e Produto servido coa o Materiais propios para o servizo das o LC.4 - Sobre as operacions de
sobre as operacions de servizo en funcién das presentacidn, descorche e bebidas. Materiais e equipos recollida e limpeza
apoio ao servizo de bebidas caracteristicas da bebida, do|  seguindo &s normas de complementarios para o servizo das
na sala, atendendo &s tipo de servizo requirido, e protocolo establecidas. bebidas, Camaras, Apuntes do
necesidades da clientela. do protocolo e as normas Produto servido seguindo & profesor e taboa de temperaturas,
Operacions de servizo de establecidas. orde cronoléxica de cada Normas de protocolo, Produto
bebidas (vifios, augas, Execucion ordenada das pedidoRecollida dos comercial
bebidas refrescantes sen operacions de recollida e materiais empregados no
Operacions de transporte, servizo e recollida alcohol, licores, cafés e limpeza de utensilios usados|  servizo de bebidas,
de bebidas atendendo as necesidades da outras), na sala atendendo no servizo de bebidas, mantendo a orde e a limpeza
clientela e normativa de seguridade e hixiene as necesidades da clientela empregando o medio de a zona de traballo,Recollida 10,0
- Operaciéns de apoio ao servizo de bebidas e aplicando o protocolo transporte axeitado. dos materiais empregados
na sala de restaurante. axeitado, en situacions reais Aplicacion da normativa no servizo de bebidas,
elou simuladas. hixiénico-sanitaria, de mantendo a orde e a limpeza
Aplicacion da normativa seguridade laboral e de a zona de traballo. e/ou
hixiénicosanitaria, de proteccion ambiental, nas establecida, segundo a sta
seguridade laboral e de situacions de servizo de tipoloxia.
proteccién ambiental, nas bebidas, reais e/ou
situacions de servizo de simuladas en restaurante.
bebidas, reais efou
simuladas en restaurante.
Explicacién polo profesor o Realizacion de inventarios | e Formulario, Fichas de o Modelos de formularios de control de o LC.2 - Sobrecorrectamente e na orde
sobre os procedementos de cumprimentado os produto nas que se indique o]  adega. Modelos de propostas de establecida o transporte en bandexa,
control de existencias de formularios de control de consumo preferente, para a pedidos de bebidas, Modelos de en funcién do tipo e da clase de bebida
camaras ref’rlxeradas, adega existencias de bebidas na sua rotacion. Formula?o de fichas, _Apuntes do profesor. Produto « LC.6 - Sobre as operacions tendo en
€ cava d.e, dia. adega. ” . propolst'a! de compra e/ou comercial conta a normativa hixiénico-sanitaria,
Explicacién polo profesor Deducién das necesidades reposicion, de bebidas : .2
. ! ’ ’ sobre o cumprimentado de de compra e/ou pedidos de cumprimentado de sggurldade laboral  de proteccion
As emstgnuas e rotacién da adega m.eqllante formularios de control de bebidas. atendendo & ' ambiental.
gir:tgﬁg:g: de control. - Control & revision de existenlcias ede pedigios idongigade obxectiva de 20
de bebidas, para a sta rotacion de adega.
reposicion. Cumprimentado de
Explicacion polo profesor formularios de pedidos de
sobre a idoneidade bebidas para a stia
obxectiva de rotaciéns reposicion.
bebidas, na adega e cava de
dia.
TOTAL 26,0
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N. Titulo da UD Duracion
9 Aplicacion das operacidns xerais de apoio no servizo de alimentos no restaurante, en situacion reais ou simuladas. 55
4.9.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Executa operacions de apoio no servizo de alimentos en sala, e valora as stas implicacions na calidade do servizo. NO
4.9.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Relacionar as fases e os procedementos coas técnicas e caracteristicas do servizo
1.2 Empregar a documentacién relacionada cos requisitos do servizo
1.3 Aplicar as técnicas de servizo en funcion das caracteristicas do alimento, do tipo de servizo requerido, I .
do seu momento ou da sua fase, aplicando as normas de atencion a clientela nun servizo real ou simulado 1 Operaciéns integradas de servizo 550
1.4 Aplicar as técnicas de recollida e limpeza nun servizo real ou simulado
1.5 Realizar as operacions de servizo tendo en conta a normativa hixienico-sanitaria de seguridade laboral
e de proteccion ambiental.
TOTAL 55
4.9.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 (%)
- 5 ) ) PE.1 - Sobre as fases de execucion dos servizos de alimentos
CA3.1 Describironse as fases de execucion dos servizos de alimentos. ‘ S 30
. - ) PE.2 - Sobre o desenrolo do propio servizo
CA3.2 Relacionaronse as fases e os procedementos coas caracteristicas do servizo que se desenvolva. ¢ prop S 20
CA3.3 Identificouse a documentacion relacionada cos requisitos do servizo de alimentos, ou outros procedementos | » LC.1 - Sobre a documentacién relacionada cos requisitos do servizo de alimentos S 10

de control.

-31-




EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

FORMACION PROFESIONAL ANEXO XIII
MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E j B I | C | B

o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
PE.3 - Sobre o itinerario das distintas copias da comanda.
CA3.4 Definiuse o itinerario da comanda tendo en conta os departamentos asociados. ¢ P S 5
LC.2 - Sobre os novos sistemas de comandas
CA3.5 Identificaronse os novos sistemas de comandas asociados as novas tecnoloxias. ¢ N 5
CA3.6 Realizéronse as técnicas de servizo en funcion das caracteristicas do alimento, do tipo de servizo requirido, |  LC.3 - Sobre as técnicas de servizo . S 30
do seu momento ou da sua fase, e do protocolo.
TOTAL 100

4.9.¢e) Contidos

Contidos

Identificacion e presentacion da oferta gastronémica.

0Operacions de desbarasado de mesas.

Aplicacion das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacion de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
Procedementos para o transporte de pratos, fontes, bandexas, etc.

Normas basicas do servizo de alimentos. Secuencia de cada tipo de servizo.

Marcaxe de mesas en funcién da oferta gastrondmica.

Caracterizacion e usos da comanda: formalizacién e fluxo de movementos itinerarios. Correccién de erros, cambios e anulacions.

Formalizacién de formularios interdepartamentais e de control.

Aplicacion das novas tecnoloxias en sistemas de control na restauracion.

Operaciéns de apoio ao servizo de alimentos en sala atendendo as necesidades da clientela.

Aplicacion do protocolo no servizo de mesa.
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4.9.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
Activi
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
Resultados ou produtos Recursos L
tarefas) (tarefas) avaliacion

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

Operacions integradas de servizo -

Realizacion de diferentes tipos de servizo

Introducion as tarefas que se
van a desenvolver
Tutorizacién de todas as
actividades que se
desenvolvan no servizo.

Realizacién xunto cos
alumnos de servizo de
banquetes e menUs
concertados, coa
colaboracion do resto dos
ciclos da familia profesional,
no que os profesores dos
ciclos implicados no mesmo
adoptaran os roles tanto de
clientes coma de persoal de
restaurante e degustaran os
pratos elaborados, para
despois realizar un analise
dos resultados obtidos, e
avaliar as dificultades que se
crean na realizacion dun
Servizo para un numero
elevado de clientes, analizar
e propofier distintas
alternativas o seu servizo,
posibilitando & aparicion de
errores e queixas.

Realizar un diagrama de
fluxo atendendo as reservas,
tipo de servizo, n° de
clientes, .... Para

relacionar as fases e os
procedementos coas
técnicas e as caracteristicas
propias do servizo a realizar.
Distribuir a brigada

Realizar as operacién de
preservizos acordes co
servizo. (posta a punto,
aprovisionamento, ...).
Aplicar técnicas de
decoracion e ambientacion
das mesas e o local.
Supervisar as operacions de
preservizo

Aplicar as técnicas e
destrezas acordes co servizo
de alimentos e bebidas que
se este realizando.

Realizar as operaciéns
aplicando as técnicas de
atencién a clientes e
protocolo acordes co
servizo.

Realizar as operaciéns de
facturacion e cobro a
clientes.

Realizar as operacion de
postservizo e peche do
establecemento

Realizar as operaciéns
aplicando as medidas de
prevencion consonte a
normativa hixiénico-sanitaria,
de seguridade laboral e de
proteccion ambiental.

Realizacion de servizo de
carta, banquetes € menus

Clientes servidos segun os
requerimentos propios de
cada servizo.
Documentacion que se
xenera no servizo, (vales de
pedidos, cambio de
manteleria, comandas, diario
de produccién, ...)

o Restaurante ca sua dotacion.

Documentacion. Materias primas.

Clientes.

LC.1 - Sobre a documentacion
relacionada cos requisitos do servizo
de alimentos

LC.2 - Sobre os novos sistemas de
comandas

LC.3 - Sobre as técnicas de servizo .

PE.1 - Sobre as fases de execucion
dos servizos de alimentos

PE.2 - Sobre o desenrolo do propio
Servizo

PE.3 - Sobre o itinerario das distintas
copias da comanda.

55,0
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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)

concertados coa
colaboracion do resto dos
ciclos da familia profesional
no que os profesores e
alumnos dos ciclos
implicados no mesmo
adoptaran os roles tanto de
clientes coma de persoal de
restaurante e degustaran os
pratos elaborados, para
despois realizar un analise
dos resultados obtidos, e
analizar as dificultades que
se crean na realizacion dun
servizo para un nimero
elevado de clientes, analizar
e propofer distintas
alternativas o seu servizo,
posibilitando & aparicién de
errores, queixas,
reclamacions e resolucion
das mesmas. é dicir, acercar
0 maximo posible esta
practica o mundo productivo
real.

TOTAL

55,0

4.10.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.°

Titulo da UD

Duracién

10

Operacions de postservizo en restauracion

25

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RA5 - Executa as operacions de postservizo e pechamento das areas de sala en relacién coas necesidades de reposicién, e con adecuacion ao seguinte servizo.

Sl
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Caracterizar as operacions de facturacion e cobro na area de sala de restaurante 1 Operacions de facturacion e cobro 9,0
2.1 Distinguir os procedementos para a limpeza e o mantemento dos equipamentos, moblaxe e materiais : .
utilizados durante o servizo 2 Limpeza e mantemento dos equipos 2,0
3;31 ul:;:e;t:rg:;g:llrJ ;So necesidades de reposicion de materiais e materias primas, tendo en conta as previsions 3 Reposicion de material & materias primas 20
41 Identlﬁgar as necesidades de conservacion ou devolucion ao departamento de cocifia dos productos 4 Conservacion ou devolucién a cocifia 30
que o requiran
5.1 Recoller, ordenadamente e con correccion, os materiais utilizados nos lugares de limpeza 5 Recollido nos lugares de limpeza 3,0
6.1 Recoller a moblaxe utilizada para a sta utilizacion posterior 6 Recollido da moblaxe 3,0
7.1 Comprobar o correcto estado da area de preparacion e servizo para o seu uso posterior tendo en .
conta a normativa hixiénicosanitaria e de seguridade laboral e proteccién ambiental 7 Coprobado da sala para o seu uso posterior 30
TOTAL 25
4.10.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion e P
exixibles cualificacion (%)
. » ) . , ) TO.1 - Sobre as operaciéns de postservizo

CAA5.1 Caracterizaronse as operacions de postservizo habituais nestas areas de servizo. ¢ P P S 15
CA5.2 Distinguironse as fases e 0s procedementos para a limpeza, o mantemento e a adecuacion dos « T0.2- Sobre a limpeza, 0 mantemento e a adecuacion dos equipamentos, a S 15
equipamentos, a moblaxe e os materiais utilizados durante o servizo, e estableceuse a stia secuencia. moblaxe e os materiais utilizados durante o servizo

CA5.3 Identificaronse e determinaronse as necesidades de reposicion de materiais e de materias primas, tendo en | o TO.3 - Sobre necesidades de reposicion de materiais e de materias primas. S 15
conta as previsions de uso e consumo.

CA5 .4 Identificouse e formalizouse a documentacién necesaria para o abastecemento e a reposicion seguindo os | » TO.4 - Sobre a documentacién necesaria para o abastecemento e a reposicion S 5
procedementos establecidos.

CA5.5 Identificaronse e determinaronse as necesidades de conservacion ou devolucion ao departamento de cocifia | » TO.5 - Sobre as necesidades de conservacion ou devolucion ao departamento de S 10
dos produtos que o requiran, para a sua adecuacion a usos posteriores. cocifia dos produtos que o requiran

. N » TO.6 - Sobre os lugares de limpeza o material utilizado
CAb5.6 Recolleuse nos lugares de limpeza o material utilizado, ordenadamente e con correccién. ¢ g P S 10
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacién (%)
. , . . TO.7 - Sobre a moblaxe utilizada, para a sta adecuacién a usos posteriores
CAA5.7 Recolocouse a moblaxe utilizada, para a stia adecuacion a usos posteriores. ¢ P P S 10
" , " ) . TO.8 - Sobre a adecuacion da area de preparacion e servizo para o seu uso
CAA5.8 Comprobouse a adecuacion da area de preparacion e servizo para o seu uso posterior. ¢ posterior prep P N 10
CA5.9 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de « T0.9 - Sobre as normas hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion S 10
proteccion ambiental. ambiental
TOTAL 100

4.10.e) Contidos

Contidos

Aplicacion das novas tecnoloxias en sistemas de control na restauracion.

Operacions de postservizo en areas de sala.

Secuencia de fases e aplicacion de técnicas. Cronoloxia de recollida e colocacion do material, da moblaxe e dos equipamentos.
Determinacién de necesidades e control de existencias. Reposicion de xéneros.

Control e reposicién de materiais e materias primas.

Andlise e deteccidn de necesidades. Procedementos de control. Formalizacién de impresos interdepartamentais.

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

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

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesions)
esultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Demostracion practica do « Elaboracién de facturas « Comandas, facturas. Libro | e Impresos de facturas. Comandas. Lista TO.1 - Sobre as operaciéns de
proceso de facturacion partindo das comandas de producion cuberto. de prezos. Soporte informatico. postservizo
partindo da comanda de Elaboracion do libro de Impreso de libro de producion.
" " . mesa produccién da area de
;J)r%ifsc(;gndsedf: Cf?ucrt: éie:s%on  cobro - Segn os Explicacion QO proceso de restaurante en funcién das 9,0
cobro e as stas formas facturas emitidas.
(contado e ou a crédito) para
a realizacion do
libro de facturacién.
Caracterizar as operacidns | e Identificar as operacions o Equipos en perfecto estado | e Mobiliario de restaurante T0.2 - Sobre a limpeza, o mantemento
propias do postservizo. propias do postservizo. e a adecuacién dos equipamentos, a
Limpeza e mantemento dos equipos - Segun Repaso, xunto co alumno, Repaso detallado de cada moblaxe e os materiais utilizados
dos equipamentos, moblaxe e materiais de cada un dos equipos un dos equipos realizando durante o servizo 2,0
utilizados durante o servizo indicando como deben de as operacions de limpeza e
quedar de cara o seguinte mantemento necesarios para
Servizo. 0 seguinte servizo.
Asociacién do seguinte « Elaboracién dunha listade | e Lista de cotexo. Material o Lista de material. Material de sala de T0.3 - Sobre necesidades de
servizo coas necesidades de cotexo que relacione os reposto restaurante. reposicion de materiais e de materias
Reposicion de material e materias primas - material e materia§ primas materilais e materias coas primas. 20
Material necesario para o seguinte servizo para pr_opeder asua necg&dades para o seguinte TO.4 - Sobre a documentacién '
reposicion. Servizo. L necesaria para o abastecemento e a
Reposicion de distribucion reposicion
das necesidades detectadas.
Explicacion das formas de « Elaboracién dunha listade | e Lista de alimentos. o Aula de restaurante coa sua dotacion. TO.5 - Sobre as necesidades de
conservacion de cada alimentos a expofier na sala Alimentos correctamente Alimentos conservacion ou devolucion ao
alimento cos que se conta en relacion ca oferta do conservados departamento de cocifia dos produtos
na sala de cara a slia restaurante onde se realicen que o requiran
Conservacion ou devolucion a cocifia - devolucion a cocifia ou ca sua forma correcta de
Material sobrante do servizo realizado conservacion en sala. exposicion e conservacion 3,0
Presentacion correcta de
alimentos para o vindeiro
servizo ou devolucién a
cocifia, si
procede.
Revisién, xunto co alumno, | e Colocacion adecuada e o Lugares de limpeza o Lugares de limpeza coa sua dotacion TO.1 - Sobre as operacions de
dos lugares de limpeza ordenada de cada material, ordenados postservizo
Recollido nos lugares de limpeza - Ordenado analizando o seu estado e recollendo os que non )
TO.6 - Sobre os lugares de limpeza o 3,0

dos utiles de limpeza

detectando aqueles
materiais a recoller e a
repofier.

estean limpos e repofiendo
aqueles que se necesiten
para o seguinte servizo.

material utilizado
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que

(titulo e descricion)

se valora
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de
tarefas) (tarefas) P avaliacion

Duracién
(sesions)

T0O.9 - Sobre &s normas hixiénico-
sanitaria, de seguridade laboral e de
proteccion ambiental

usado no servizo

Recollido da moblaxe - Ordenado da moblaxe

« Repaso, xunto co alumno,

de cada un dos mobles
utilizados no servizo, para a
stia correcta posta a punto
para o seguinte servizo.

Repaso detallado de cada
un dos mobles procedendo a
sua correcta limpeza e
reposicion de

materiais de cara o seguinte
servizo.

o Mobles preparados para o
seguinte servizo

o Aula de restaurante coa sta dotacion

TO.7 - Sobre a moblaxe utilizada, para
a slia adecuacion a usos posteriores

T0O.9 - Sobre &s normas hixiénico-
sanitaria, de seguridade laboral e de
proteccion ambiental

3,0

Conprobacién da sala para o seu uso
posterior

Coprobado da sala para o seu uso posterior -

Observacion detallada da
sala de restaurante,
repasando cada un dos
apartados comprobando o
seu correcto estado de
limpeza, presentacion e
dotacion de cara o seguinte
SErvizo.

Realizar unha relacion das
distintas areas a repasar
para o seu posterior cotexo.

o Relacion de cotexo

o Aula de restaurante coa sta dotacién

T0.8 - Sobre a adecuacién da area de
preparacion e servizo para 0 Seu uso
posterior

T0.9 - Sobre &s normas hixiénico-
sanitaria, de seguridade laboral e de
proteccion ambiental

3,0

TOTAL

25,0

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

CA AVALIADOS EN QUE ACREDITAN O SABER FACER
Efectuarase unha proba que correspondera ao criterios de avaliacion nos que se identificara o saber facer do alumnado por trimestre (no suposto de ser considerada necesaria), durante o desenvolvemento das
mesmas informarase ao alumnado dos aspectos que se valoraran e a puntuacion de cada un deles, os resultados da proba seran documentados por escrito.
- Cumprimento da normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental. A Uniformidade profesional e o material de traballo, sera imprescindible para facer estas probas, do contrario, non

Os minimos para acadar a avaliacion positiva no presente médulo "Operacions Basicas de Restaurante" evidenciaran a consecucién de todos os resultados de aprendizaxe contemplados no curriculo correspondente
dun xeito equilibrado e cun grao de participacion activa nos traballos e actividades a desenvolver. Asemade dado que se trata de ensinanzas presenciais o alumno/a debera asistir regularmente as actividades
programadas, consirandose perda de avaliacion continua cando o nimero de faltas supere o 10% da duracién do madulo, 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.
Os MINIMOS EXIXIBLES para acadar a avaliacion positiva do médulo seran os que se indican en cada UD como Criterio de Avaliacién minimo esixible.
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podera facer as probas de que acrediten o saber facer dos C.A correspondentes, non superando o médulo no trimestre que corresponda, debido ao incumprimento da lexislacion hixienico-sanitaria. A uniformidade
profesional e material de traballo,que seré de obrigado cumprimento para a realizacién das probas procedimentais constara de:

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

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

* A ausencia total ou parcial de uniformidade ou do material profesional de caracter persoal ,impedira a participacion nas actividades de taller, e , impedira a participacion nas actividades practicas para garantizar a
seguridade tanto stiia coma dos seus compafieiros, podendo en todo caso, participar nas clases como ointe.

Non se realizan recuperacion parciais das probas que acrediten o saber facer, por trimestre, polo que se considerara recuperada unha avaliacién non superada cando o alumno obtén un 5 ou mais na seguinte
avaliacién trimestral, neste apartado.

Contexto de actividades na aula-taller:

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

* Valorarase que 0 alumno sexa capaz de facer fronte a imprevistos xurdidos no desenvolvemento da resolucion das actividades.

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

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

CA AVALIADOS DE FORMA ESCRITA

Realizarase unha proba individualizada na que o salumnado debera plasmar os cofiecementos e debera demostrar asimilacidn das competencias basicas relacionadas coa materia impartida ata a data da realizacion
da proba. Poderanse realizar duas probas (opcionalmente podera realizarse un por unidade didactica). Para a superacion deste apartado, sera necesario que o alumnado acade un minimo de 4 puntos en cada unha
das probas, do contrario, non superara 0 modulo no trimestre que se trate.

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

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

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

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

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

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

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

Os CRITERIOS DE CUALIFICACION serén os seguintes:
-Probas que acrediten os cofiecementos sobre o temario, que poderan incluir, tests, preguntas de desenvolvemento, supostos practicos, resolucion de exercicios, traballos monogréficos, cadernos de taller ou de
fichas técnicas,¢, e que suporan a porcentaxe indicada en cada unha das UDs para este tipo de Instrumento de Avaliacion.

-Taboas de Observacidn, que se aplicaran sobre determinados procedementos realizados polo alumno e que suporan a porcentaxe indicada en cada unha das UDs para este tipo de Instrumento de Avalicion.
-Outros, a aplicar por exemplo en probas de produccion en aula taller, que se poderan valorar por exemplo con taboas de indicadores e que suporan a porcentaxe indicada en cada unha das UDs para este tipo de
Instrumento de Avaliacion.

PROCEDEMENTOS XERAIS

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

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

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

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

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

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

- O redondeo da nota de avaliacién trimestral. quedaria como segue: se a cifra decimal é igual ou superior a 5 redondéase a nota inmediatamente superior. (exemplo: si a nota é 5.75, a nota redondeada sera 6.)

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

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

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

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

Porcentaxe da cualificaciéon das UD's:
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UD.1 1%
U.D.2 14%
U.D.310%
U.D.4 6%
U.D.58%
U.D.68%
U.D.711%
U.D.8 8%
U.D.9 16%
U.D. 10 8%

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

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

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

O alumno, para superar 0 modulo debera aprobar cada unha das unidades didacticas, en caso contrario debera recuperar as unidades correspondentes mediante a superacion dunha proba que acredite os
cofiecementos sobre 0 temario impartido, se os fallos son conceptuais, sendo necesario repetir determinados exercicios na aula taller, se a deficiencia mostrada polo alumno é de procedemento e destreza nas
operacions.

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

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

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

Durante o0 curso o proceso de recuperacion para os CA que demostren o saber facer realizarase a través dun proceso de avaliacion continua.
Mentres para os CA de que demostren os cofiecementos sobre o temario, realizaranse probas de recuperacion escritas, para aquelas unidades didacticas nas que o alumno non

-4 -



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

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

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

Para os alumnos que ao remate da 32 avaliacién non tefian acadado os minimos esixibles, habilitarase un proceso de recuperacién presencial durante a primeira quincena de xullo, que abarcara 0s minimos non
acadados polo alumno, e para o cal se emitira informe individualizado ao remate da terceira avaliacion.

Este proceso de recuperacién sera avaliado(en base ao informe individual ), a semana seguinte mediante:

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

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

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

O alumnado que non supere este modulo, debera repetir curso, dado que supera as 300 horas anuais, tal como establece a lei.

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

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

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

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

Para aprobar o médulo é condicién imprescindible obter como minimo un 5 na ponderacién final dos CA.
A avaliacién consistira en probas que acrediten a superacion dos CA minimos esixibles, tanto sobre os contidos conceptuais como dos contidos procedimentais e tera lugar 6 final do terceiro trimestre, nas datas

marcadas para tales probas.
O alumnado sera orientado previamente sobre a forma de realiza-las probas.
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Neste proceso de avaliacién, o alumnado debera demostrar que acadou cada un dos contidos minimos esixibles detallados na presente programacion e obter un 5 nas citadas probas.

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

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

No seguimento da programacién teranse en conta as conclusions obtidas na avaliacién inicial. Os principais indicadores do grao do cumprimento
da programacion seran:

- O grao de cumprimento da temporalizacion.
- O logro dos obxectivos programados.

- Os resultados académicos acadados.

Para o seguimento da programacion didactica, utilizarase a aplicacion informatica facilitada pola conselleria, quedando rexistrado o seguimento neste lugar.

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 avaliacién e a acreditacién 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 suas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar ao alumnado en relacion co perfil

profesional correspondente. Para este modulo, pasarase durante a primeira quincena de outubro un cuestionario de avaliacidn inicial sobre cofiecementos previos, intereses e motivacions, que se complementara cos
datos proporcionados polo titor/a e datos de informacion de matricula.
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8.b) Medidas de reforzo educativo para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados

O carécter continuo da avaliacién debe permitir a deteccidn precoz das posibles dificultades na adquisicién 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 analise da marcha dun/ha estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado determinando aqueles contidos nos que tefia mais dificultades, propofiendo traballos
e actividades de reforzo (realizacion de mapas conceptuais, elaboracién de pequenos cuestionarios, exercicios practicos, pequenos traballos de busqueda de informacion de forma individualizada, repeticion de
practicas, etc.), que lle permitan acadar as capacidades terminais asociadas aos contidos minimos propostos nesta programacion didactica.

No caso de que non sexa posible garantir a consecucion efectiva dos resultados da aprendizaxe, o equipo docente podera propofier a través do departamento de Orientacion, 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 formacién profesional inicial, no seu artigo 15. De
acordo co artigo 61 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, o alumnado con necesidades educativas especiais, consonte ao establecido no artigo 73

da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, podera ser autorizado, cando as necesidades de apoio especifico asi 0 xustifiquen, para cursar os ciclos formativos en réxime ordinario de xeito fragmentado por
maodulos, cunha temporalizacion distinta a establecida con caracter xeral.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

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

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

- Educacion ambiental: E fundamental fomentar o respecto 6 medio ambiente e mesmo fomentar o correcto emprego dos medios de que se dispdn sen desperdiciar papel, consumo de auga, electricidade, etc, e
insistir na reciclaxe e na conservacion.

- Educacion para a saude: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de salide e limpeza ou unha adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral
onde os ordenadores toman cada dia un papel mais importante, sen esquecer que a nivel profesional (tendo en conta nas situacions en que exerceran o seu traballo) deben ter en conta a sua 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 solucidns de consenso de xeito democratico. Por exemplo: achegas de
propostas ou ideas & hora de fixar condicions de entrega de traballos, datas de exames, etc.

- Educacion 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, etc).
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- Interculturalidade: Traballando dende o principio o 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/as 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 orientacién profesional, polo carécter tedricopractico que poste o mddulo e o ciclo, impregnando de funcionalidade
cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre que sexa posible, no noso contorno socioeconémico.

- Asemade serd posta en valor a nosa tradicion culinaria, especialmente en canto ao cofiecemento das materias primas empregadas asi como os produtos tipicos propios da nosa comunidade auténoma.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Na medida do posible, realizaranse actividades complementarias & formacion, que axuden a acadar e aumentaar os cofiecementos dos CAs marcados na programacion. De ser asi, proporanse como actividades
complementarias aquelas que se leven a cabo como resultado de eventos especiais que se poidan organizar no centro:
- Menus especiais de Nadal , Entroido, Pascua.

- Mesas especiais

- Buffet de almorzo

- Presentacion de produtos.

- Presentacion de equipos.

- Conferencias € charlas especializadas que contriblian a crear opinién no alumnado sobre temas do programa.

- Posibilidade de organizar unha visita a un restaurante ou hotel para cofiecer a sua organizacion e funcionamento.

- Asistencia a feiras relacionadas co ciclo ou médulo.

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

- Semana micoldxica: en colaboracién co departamento de cocifia.

Calquera que fose resultado da colaboracién do CIFP PASEO DAS PONTES con outras instituciéns coma o Concello, Deputacion ou similares ou organismos en actos de caracter benéfico.

Dentro as actividades complementarias previstas fora do centro, podemos nonbrar as seguintes:

Asistencia a feiras e exposicions relacionados co sector

- Participacién en catas de productos : vifios, queixos, cafes , cervexas, licores, etc

- Asistencia a conferencias e charlas informativas

- Visita a restaurantes, complexos, ou hoteis que axuden & formacién do alumnado.

- Colaboracion en tarefas de promocién, asi como con institucions educativas en non comercias para a prestacion de servizos, previamente
aprobadas polo departamento
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10.0utros apartados

10.1) Libro do médulo

O docente utilizara, como manual de referencia os apuntes creados por él mismo.

10.2) En modalidade presencial

Adaptarase a metodoloxia da aula evitando a formacién de grupos e minimizando o contacto con materiais, intentando respetar a distancia de seguridade entre o alumnado.
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