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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 CD3HOT000500 Direccidn de servizos de restauracion gﬂg;gtr)rmatlvos de grao Réxime xeral-ordinario
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0509 Procesos de servizos en bar-cafetaria 2024/2025 7 240 240

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

JUAN MANUEL OLIVEIRA OZORES

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 mddulo MP0509-Procesos de servizos en bar-cafeteria, pertencente ao Ciclo superior de Direccion de servizos de restuaracion; tomado como referencia o Decreto 88/2011 polo
que se establece o titulo de Técnico superior en direccion de servizos de restauracion e introducindo as adapataciéns 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:

- Competencia xeral:

- Competencias profesionais, persoais € sociais:
- Asociado a unidade de competencia:

Isto nos permitira traballar de cara a conseguir o rol do posto de traballo propio de este ciclo formativo que se traducird en actividades especificas con resultados concretos, na adaptacion en funcion das variaciéns
que se dan na practica do traballo e nos procesos productivos, actuar correctamente ante anomalias, dirixir 0 conxunto do traballo e acadar os obxectivos da organizacion, asi como establecer prioridades e actuar en

coordinacién con outros departamento.
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3. Relacion de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional, xunto coa secuencia e o tempo asignado para o
desenvolvemento de cada unha

»
:5 . Resultados de aprendizaxe
3| =
u.D. Titulo Descricion =| g
O | @ MP0509_00
% o
5 RA | RA| RA [RA | RA
= 1 2 g 4 5
1 Tipos d_e servizos e estructura organizativa en bar- 23 | 15 X
cafeteria
2 | Operacions de posta a punto e montaxe de servizos 40 | 15 X
3 | Seleccion de bebidas 40 | 15 X
4 | Preparacion e servizo de bebidas 77 | 30 X
5 | Preparacion e servizo de alimentos en bar-cafetaria 60 | 25 X
Total: 240
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracién
1 Tipos de servizos e estructura organizativa en bar-cafeteria 23
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Determina tipos de servizos e caracteriza as suas estruturas organizativas. Sl
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4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;

1.1 Identificar e caracterizar os tipos de cafeterias e bares actuais e férmulas de servizos relacionadas. 1 Clasificacion dos establecementos de restauracion con servizo de bar-cafeteria 8,0
i.;sldrglrgicqgﬁ;?r?t:rséggl:t;?n(;ﬁé;?siz:;il}?; dgz.servizos en diferentes tipos de establecementos ou eventos 2 Organizacion de servizos en cafeterias e relacions interdepartamentais. 8,0
3.1 Identificar e caracterizar os tipos de servizos en cafeterias e eventos. 3 Tipos de servizos en cafeterias e eventos. 7,0
TOTAL 23

4.1.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 (%)

CA1.1 Caracterizaronse os tipos de establecementos de bares e cafetarias. « PE1- CUESTIONARIOS N 10
CA1.2 Identificaronse os tipos de servizos na area de bar-cafetaria. « PE2- CUESTIONARIOS N 10
CA1.3 Relacionaronse os tipos de servizos en bar-cafetaria coa tipoloxia de establecementos e de eventos. « PE3- CUESTIONARIOS S 10
CA1.4 Identificaronse as estruturas organizativas en cada tipo de establecemento ou evento. « PE4- CUESTIONARIOS N 10
CA1.5 Describiuse a estrutura funcional dos departamentos e do persoal en establecementos e eventos. « PES- CUESTIONARIOS N 10
CA1.6 Recofiecéronse as relacions interdepartamentais. « PEG- CUESTIONARIOS N 10
CA1.7 Estableceuse a organizacion e as funciéns do persoal en relacion co tipo de servizo. « PET- CUESTIONARIOS S 10
CA1.8 Caracterizaronse os aspectos deontoldxicos relacionados co persoal de servizos no bar-cafetaria. « PE8- CUESTIONARIOS S 20
CA1.9 Identificouse o vocabulario técnico especifico. « PE9- CUESTIONARIOS S 10
TOTAL 100
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Contidos

Tipos e clasificacion dos establecementos de bar-cafetaria.

Estruturas organizativas de servizos en cada tipo de establecemento ou evento.

Servizo en bar-cafetaria: tipos e caracteristicas.

Novas tendencias nos servizos de bar-cafetaria.

Organigramas e funcions do persoal relacionados cos servizos en bar-cafetaria.

Deontoloxia profesional do persoal de bar-cafetaria.

Vocabulario técnico.

4.1.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacién, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e 0os 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
Actividade
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos avaliacion

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

Clasificacion dos establecementos de
restauracion con servizo de bar-cafeteria

o Tp1.1 Explicacion polo

profesor sobre a
caracterizacion das
diferentes férmulas de
restauracion en bar-
cafeteria.

Tp1.2 Explicacion polo
profesor da normativa de
cafeterias en Galicia € no
resto do Estado.

Tp1.3 Exposicién polo
profesor das novas
tendencias e conceptos de
restauracion.

Ta1.1 Identificacién das
diferentes férmulas de
restauracion en bar-cafeteria
Ta1.2 Deduccion das
caracteristicas basicas que
deben reunir as cafeterias
en funcidn da sua categoria.
Ta1.3 Identificacién dos
novos tipos de
establecementos de
cafeteria-bar valorando as
variantes de funcionamento.

Documento coa resolucion
do cuestionario sobre a
clasificacion de cafeterias e
normativa que as regula.
Documento (resumo
esquematico) explicativo e
resumido, caracterizando as
novas tendencias e
conceptos de restauracion
en bar-cafeteria..

« Apuntes do profesor sobre normativa
de cafeterias, clasificacions,
organizacion e novas tendencias.
Diapositivas e imaxes de
establecementos destinados a
cafeterias.

PE.1 - CUESTIONARIOS

PE.4 - CUESTIONARIOS

PE.5 - CUESTIONARIOS

PE.8 - CUESTIONARIOS

8,0

Organizacion de servizos en cafeterias e
relacions interdepartamentais.

Tp2.1 Exposicion polo
profesor sobre as
estructuras organizativas de
servizos en establecementos

Ta2.1 Identificacion das
estructuras organizativas de
servizos en cafeterias e
bares.

Debate sobre a idoneidade
organizativa de cafeterias
con variantes de modalidade
e servizo. Documento

o Apuntes do profesor. Diapositivas e
imaxes de cafeterias-bares e os seus
departamentos.

PE.2 - CUESTIONARIOS

8,0
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
5 . tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
de cafeteria-bar e outros Ta2.2 Deduccion sobre as (resumo esquematico) PE.5 - CUESTIONARIOS
eventos nos que participe o necesidades estructurais e explicativo e resumido,
departamento, tales como departamentais dunha caracterizando as
banquetes, bufés, etc. cafeteria tipo e relacion entre|]  necesidades estructurais e PE.6 - CUESTIONARIOS
Tp2.2 Exposicion polo o0s seus departamentos. departamentos dunha
profesor sobre a cafeteria tipo. )
organizacién das cafeterias PE.8 - CUESTIONARIOS
e 0s outros departamentos
do local, asi como a relacion PE.9 - CUESTIONARIOS
entre estes.
o Tp3.1 Explicacion pola Ta3.1 Clasificacion Documento coa clasificacion | e Apuntes do profesor. Realizacién de PE.3 - CUESTIONARIOS
profesora sobre a esquematica dos tipos de esquematica das cafeterias simulacions.
caracterizacion das cafeterias en funcién do tipo en funcién do tipo de servizo
cafeterias tradicionais, de de servizo e clientela a que aplicado. Documento PE.7- CUESTIONARIOS
hotel, catering, esta destinado. resumo sobre a clasificacién
colectividades, tematicas. Ta2.2 Identificacion sobre as|  de servizos prestados en
Tp3.2 Explicacion pola tipoloxias de servizos en cafeterias en funcién da PE.8 - CUESTIONARIOS
profesora sobre a cafeterias como almorzos, oferta gastrondmica e
caracterizacion das novas aperitivos, pratos variante de servizo. PE.9 - CUESTIONARIOS
tendencias de servizos en combinados, café,
restauracion e con servizo merendas, efc.
Tipos de servizos en cafeterias e eventos. de cafeteria, fast-food, take- 7,0
away, drog-store, bufés,
xeladerias.
Tp3.3 Explicacion pola
profesora sobre as
diferentes tipoloxias de
servizos segundo o
momento do dia: almorzos,
aperitivos, pratos
combinados, café,
merendas, etc.
TOTAL 23,0
4.2.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Operacions de posta a punto e montaxe de servizos 40
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Coordina as operacidns de posta a punto de instalacidns e montaxes, coas técnicas adecuadas en funcion do tipo de servizo. Sl
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.1 Identificar os distintos tipos de montaxe 1 Tipos de montaxe 6,0
2.1 Establecer os tipos de montaxe mais axeitado as formas de servizo mais habituais 2 Organizacion de tarefas 6,0
3.1 Executar as tarefas propias previas ao montaxe de mesa, en tempo e forma tendo en conta a .
normativa hixénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental 3 Tarefas de preservizo 180
41 Exec_utar as tarefas propias do montaxe de mesa no tempo adecuado tendo en conta o tipo de servizo 4 Montaxe de barra e sala 6,0
establecido
5.1 Detectar e subsanar os posibes erros cometidos nas tarefas de preservizo establecidas 5 Supervision 4,0
TOTAL 40
4.2.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 (%)
PE.1 - CUESTIONARIOS
CA2.1 Caracterizaronse os equipamentos, os utensilios e os materiais en relacion coas stas aplicacions posteriores| ° N 10
CA2.2 Executéronse e controlaronse as operacions de posta a punto, inicio, conservacion e control de o TO.1- DESENVOLVEMENTO DE PRACTICAS NA AULA TALLER S 10
equipamentos, utensilios e materiais, e verificouse a sua adecuacion para usos posteriores.
PE.2 - CUESTIONARI
CA2.3 Caracterizaronse os tipos de montaxes asociadas aos servizos. ° CUESTIO 08 N 10
PE.3 - CUESTIONARI
CA2.4 Analizouse a informacion sobre os servizos que se vaian montar. ° CUESTIO 08 S 10
CA2.5 Executéronse as operaciéns de montaxe aplicando e desenvolvendo as técnicas adecuadas en cada « TO.2- DESENVOLVEMENTO DE PRACTICAS NA AULA TALLER S 10
momento.
. 9 . o - ) o T0.3 - DESENVOLVEMENTO DE PRACTICAS NA AULA TALLER
CA2.6 Controlaronse as operacions de aprovisionamento e recepcion de materiais para os servizos. N 10
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
 T0O.4 - DESENVOLVEMENTO DE PRACTICAS NA AULA TALLER
CA2.7 Controlaronse as operacions de abastecemento, distribucion e conservacion de produtos e materias primas. S 10
. ) ) « T0O.5- DESENVOLVEMENTO DE PRACTICAS NA AULA TALLER
CA2.8 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. N 10
« T0.6 - DESENVOLVEMENTO DE PRACTICAS NA AULA TALLER
CA2.9 Controlaronse e valoraronse os resultados obtidos. N 10
CA2.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o TO.7 - DESENVOLVEMENTO DE PRACTICAS NA AULA TALLER S 10
proteccion ambiental.
TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Equipamentos, utensilios e materiais: descricion, clasificacion e caracteristicas. Operacidns de posta a punto e control. Documentos de control do material.
Tipoloxia de montaxe de servizos: almorzos, aperitivos, coffee-break, xantares, servizos de catering, etc.

Operacions de montaxe. Documentos relacionados: ordes de traballo, reservas, etc.

Operaciéns previas: control de areas, de equipamentos, de utensilios e de materiais, e distribucion de funciéns.

Execucion e control das operacions de montaxe.

Valoracién de resultados.

Aprovisionamento interno e distribucién de produtos e materias primas: procedementos. Comunicacion interdepartamental.
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4.2.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacion, con xustificacion de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e os recursos necesarios para

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

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Activi sions
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de (sesions)
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« Exposicion teérica dos  Buscar as respostas aos « Informacion sobre as « Apuntes do profesor. Realizacion de o PE.1-CUESTIONARIOS
distintos tipos de montaxe problemas plantexados pola distintas formas de realizara|  simulacions.
que se poden dar na profesora posta a punto dun
cafeteria establecemento tipo + T0.3 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER
Tipos de montaxe 6,0
o TO.4 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER
o T0.5 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER
« Explicacion dos distintos  Debatir e razonar sobre os | e Relacionar cada tipo de « Apuntes do profesor sobre normativa o PE.2- CUESTIONARIOS
tipos de servizo: almorzos, tipos de montaxe segundo servizo cos diferentes tipos de cafeterias, clasificacions,
aperitivos, xantares, cafés, cada tipo de servizo. de montaxe mais axeitados organizacion e novas tendencias.
merendas, ceas, etc. para cada un deles. Diapositivas e imaxes de o PE.3- CUESTIONARIOS
establecementos destinados a
. cafeterfas. « T0.3 - DESENVOLVEMENTO DE
OrganlzaC|on de tarefas PRACTICAS NA AULA TALLER 6,0
o TO.4 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER
« T0.5 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER
o Plantear e guiar a realizacién| e Realizar o repaso de todo o | e Plano das mesas da sala « Aula cafeteria co seu respectivo o PE.3- CUESTIONARIOS
do plano da cafeteria en material necesario para a distribuidas en rangos. equipamento.
funcién das reservas dadas, posta a punto, montaxe e Material e maquinaria
asi como a division posterior servizo en barra e repasado e colocado o T0.2- DESENVOLVEMENTO DE
organizada da brigada de sala nos distintos momentos segundo as normas PRACTICAS NA AULA TALLER
barra e sala do dia. establecidas. Aparadores
Plantear e guiar o repaso do Realizar de xeito ordenado, montados. ¢ gg:CTDIg:ISET\I\Z\O/{_L\J/IFAM'FEJ_%S E
material € maquinaria rapida e eficaz a colocacion
Tarefas de preservizo r)ecesario para 0s diferentes do mpbiliario: barra, « TO.5- DESENVOLVEMENTO DE 18,0
tipos de servizo en barra e cadeiras, taburetes, mesas, PRACTICAS NA AULA TALLER
sala. gueridéns, mesas
Pautar e guiar a colocacion auxiliares;) o TO.7 - DESENVOLVEMENTO DE
do mobiliario. Realizar 0 montaxe de PRACTICAS NA AULA TALLER
Pautar e guiar a montaxe de aparadores seguindo as
aparadores e materiais de pautas marcadas:muletillas/
apoio na sala. pratos sopeiros/comboys/
pratos base;,
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o Pautar e guiar a montaxe en | e Realizar a montaxe da barra | « Barra e sala segundo as o Aula cafeteria co seu respectivo e TO.1- DESENVOLVEMENTO DE
funcion do tipo de servizo e e da sala seguindo as normas establecidas. equipamento. PRACTICAS NA AULA TALLER
da oferta gastrondmica. pautas marcadas pola
profesora. « T0.2 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER
o TO.4 - DESENVOLVEMENTO DE
Montaxe de barra e sala PRACTICAS NA AULA TALLER 6.0
o T0.5 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER
 TO.7 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER
o Pautar e guiar no repaso de | « Repasar e revisar todas as | « Cafeteria correctamente o Aula cafeteria co seu respectivo e TO.4 - DESENVOLVEMENTO DE
todas as tarefas de tarefas anteriores, montada e preparada para a equipamento PRACTICAS NA AULA TALLER
preservizo realizadas. decatandose dos erros realizacion do servizo.
cometidos e subsanandoos. o TO.5 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER
Supervision 4,0
« T0.6 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER
« TO.7 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER
TOTAL 40,0
4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Seleccion de bebidas 40
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Selecciona bebidas, e recofiece as suas caracteristicas e as suas aplicacions. Sl

-10-
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Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
t1|p10 scgsiﬁi:; i(()') r;])rgec%sit% ?)érgi?:sgé elaboracion das bebidas alcohdlicas, agas o vifio, a sta clasificacion e y Proceso de elaboracion de bebidas alcoholicas 6.0
2.1 Cofiecer as bebidas alcohdlicas mais comuns, agas o vifio, identificando as stas caracteristicas 2 Identificacion e caracteristicas de bebidas alcoholicas 7,0
3.1 Definir os diferentes grupos de bebidas alcohdlicas, agas o vifio 3 Grupos de bebidas alcoholicas 7,0
4.1 Cofiecer as normas de preparacion e servizo das principais bebidas alcohdlicas 4 Preparacion de bebidas alcoholicas 20,0
TOTAL 40
4.3.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 (%)

CA3.1 Determinaronse os factores culturais e sociais asociados a cada bebida. + PE.1-CUESTIONARIOS N 10
CA3.2 Caracterizaronse e clasificaronse as bebidas non alcohdlicas. « TO.1-DESENVOLVEMENTO DE PRACTICAS NA AULA TALLER S 20
CA3.3 Describironse os procesos de fermentacion e destilacion. « PE2- CUESTIONARIOS S 15
CA3.4 Caracterizéronse e clasificaronse as bebidas alcohdlicas fermentadas, fermentadas-destiladas e derivadas, | o PE.3 - CUESTIONARIOS S 10
agas o vifio.

CA3.5 Identificaronse as marcas de bebidas alcohdlicas e non alcohdlicas, a stia presentacion, s stias categorias ¢|  PE.4- CUESTIONARIOS N 10

as caracteristicas comerciais.

CA3.6 Identificaronse as novas tendencias na oferta e na demanda de bebidas. + PES-CUESTIONARIOS N 10
CA3.7 Describironse as caracteristicas organolépticas das bebidas. » T0.2- DESENVOLVEMENTO DE PRACTICAS NA ALILA TALLER N 5
CA3.8 Determinaronse as bebidas que se deben incluir na oferta comercial da empresa. « PEG- CUESTIONARIOS S 10
CA3.9 Identificaronse as consecuencias derivadas do consumo inadecuado de bebidas alcohdlicas. + PET-CUESTIONARIOS N 10
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TOTAL

100

4.3.e) Contidos

Contidos

Factores socioculturais asociados as bebidas.

Bebidas non alcohdlicas: definicion, clasificacion, caracteristicas organolépticas, procesos de elaboracién, aplicacions, presentacidns comerciais e etiquetaxe, colocacion e conservacion.

Fermentacion e destilacion.

Bebidas alcohdlicas (aperitivos, augardentes e licores): definicion, clasificacion, caracteristicas organolépticas, procesos de elaboracion, presentacions comerciais e etiquetaxe, colocacion e conservacion. Novas tendencias e formas de consumo.

Consecuencias e efectos do consumo inadecuado de bebidas alcohdlicas.

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

(titulo e descricion)

Duracion
(sesions)

Proceso de elaboracion de bebidas
alcoholicas

o Descricion dos procesos de
elaboracion dos diferentes
tipos de augardentes,
licores, e outras bebidas
alcohdlicas agas o vifio,
aportando material didactico
relacionado coa actividade.
Explicacion dos diagramas
dos procesos de elaboracion
das augardentes e licores.

« Realizacién e exposicion por
grupos dos diagramas do
proceso de elaboracion dos
diferentes tipos de
augardentes e licores.

Documento descritivo dos
procesos de elaboracion de
bebidas alcoholicas
fermentadas, fermentadas-
destiladas e derivadas (agas
0 vifio).

o Aula taller de bar cafeteria. Fichas

técnicas. Medios audiovisuais

PE.1 - CUESTIONARIOS

PE.2 - CUESTIONARIOS

PE.3 - CUESTIONARIOS

PE.4 - CUESTIONARIOS

6,0
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o PE.5- CUESTIONARIOS
o PE.7-CUESTIONARIOS
« TO.1-DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER
« Demostracion tedrico o Realizacion e exposicion « Identificacién das distintas | o Aula taller de bar cafeteria. Fichas o PE.1-CUESTIONARIOS
practica, aportando as individualmente das bebidas alcohdlicas, agas o técnicas. Medios audiovisuais
explicacions necesarias caracteristicas vifio.
sobre a actividade. organolépticas das principais « PE.2- CUESTIONARIOS
bgbidas alcohodlicas agas o
vine. « PE.3- CUESTIONARIOS
o PE.4-CUESTIONARIOS
Identificacion e caracteristicas de bebidas o PE.5- CUESTIONARIOS 70
alcoholicas '
o PE.6 - CUESTIONARIOS
o PE.7-CUESTIONARIOS
« TO.1-DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER
« T0.2 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER
« Demostracion practica da o Realizacion practica e de « Desevolvemento dos o Aula taller de bar cafeteria. Fichas o PE.2- CUESTIONARIOS
posta a punto para o servizo xeito individual da posta a procesos de servizo das técnicas. Medios audiovisuais
de bebidas alcohdlicas, agas punto para o servizo das distintas bebidas alcohélicas
0 vifio. bebidas alcohdlicas, agas o agas o vifio. « PE.3-CUESTIONARIOS
vifio.
o PE.4-CUESTIONARI
Grupos de bebidas alcoholicas CUESTIO 08 7,0

PE.5 - CUESTIONARIOS

PE.6 - CUESTIONARIOS
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Que e para que Como

Con que

Como e con que

se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
o PE.7-CUESTIONARIOS
« TO.1-DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER
« Demostracion practica o Realizacion practica de xeito | e Desevolvemento dos o Aula cafeteria co seu respectivo o PE.7 - CUESTIONARIOS
secuenciando as fases de individual, do servizo das procesos de servizo das equipamento.
Preparacion de bebidas alcoholicas Servizo. principais beb|d,as 3 dlspntas Itgebldas alcohdlicas 20,0
alcohdlicas, agas o vifio, agas o vifio.
destilados. Licores,
aperitivos e cervexas.
TOTAL 40,0
4.4.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 Preparacion e servizo de bebidas 77
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Prepara ou serve bebidas en bar-cafetaria, aplicando procedementos acordes as necesidades de elaboracién e servizo. Sl
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durqt}lon
(sesions)
1.1 Cofiecer as caracteristicas e 0 manexo do material e utiles asociados ao servicio de bebidas 1 Identificar material e utiles asociados ao servicio de bebidas 8,0
2.1 Analizar as funcions que hai que realizar na posta a punto para traballar na cafeteria e bar. 2 Posta a punto para a realizacion do servizo de bebidas 12,0
3.1 Servir tanto bebidas alcohélicas como sen alcohol, seguindo as técnicas de preparacion e as fases de - .
servizo na cafeteria e bar 3 Servicio xeral de bebidas 35,0
4.1 |dentificar os diferentes xéneros utilizados na decoracidn de cécteles. Realizacion e servizo dos 4 Identificar xéneros utilizados na decoracidn e cofiecer os cocteles internacionais. Servizo de 220
principais cocteles da cocteleria internacional. cocteles e combinados ’
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TOTAL 77
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 . _Pespl 5
exixibles cualificacion (%)
CA4.1 Identificaronse as fases do servizo. + PE1-CUESTIONARIO S 20
CA4.2 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para a elaboracin e o servizo de bebidas no |  TO.1 - DESENVOLVEMENTO DE PRACTICAS NA AULA TALLER N 10
bar-cafetaria.
o PE.2 - CUESTIONARI
CAA4.3 Identificaronse e caracterizaronse as técnicas de preparacion de bebidas en bar-cafetaria. CUESTIO 0 S 10
CA4 .4 Identificaronse e caracterizaronse as técnicas de venda e servizo de bebidas en bar-cafetaria. + PE3- CUESTIONARIO N 10
CA4.5 Caracterizaronse as técnicas asociadas 4 elaboracidn, a presentacion, a decoracion e o servizo de cocteles e| « PE.4 - CUESTIONARIO N 10
combinados.
CA4.6 Elaboraronse cocteles e combinados respectando a sia formulacion e utilizando adecuadamente os « TO.2 - DESENVOLVEMENTO DE PRACTICAS NA AULA TALLER S 10
utensilios necesarios.
« T0.3- DESENVOLVEMENTO DE PRACTICAS NA AULA TALLER
CA4.7 Aplicaronse as normas de protocolo durante os procesos. 03 SENVO ° CTICAS v S 10
« TO.4 - DESENVOLVEMENTO DE PRACTICAS NA AULA TALLER
CA4.8 Realizouse a facturacion e o cobramento dos servizos prestados. 0 SENVO ° CTICAS v N 5
. ) ! o TO.5- DESENVOLVEMENTO DE PRACTICAS NA AULA TALLER
CAA4.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. N 5
CA4.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de « TO.6 - DESENVOLVEMENTO DE PRACTICAS NA AULA TALLER S 10
proteccion ambiental.
TOTAL 100
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4.4.¢e) Contidos

Contidos

Fases do servizo (preservizo, servizo e postservizo): secuencia, caracteristicas e control.

Técnicas de preparacion e servizo de bebidas: descricidn, tipos, presentacion, acabamento e conservacion. Control e valoracion de resultados.
Coctelaria: definicién, historia, orixe e evolucién. Novas tendencias.

Cocteles e combinados: definicion, caracteristicas, tipos, receitario internacional, series e clasificacions.

Procedementos de preparacion: decoracion, presentacion e servizo de cdcteles e outras combinacions. Fases e técnicas.

Técnicas de venda de bebidas en bar-cafetaria.

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

Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado R Instrumentos e procedementos de (sesi6ns)
esultados ou produtos Recursos -y
. L tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
« I|dentificacion e explicacion | e Cofiecer e identificar e o Identificacion e cofiecemento| ¢ Exposicion na aula cafeteria de todoo | e TO.5 - DESENVOLVEMENTO DE
dentificar material e utiles asociados 40 do uso e limpeza de todo o manipular os materiais e do material e Utiles material e Utiles asociados ao servizo PRACTICAS NA AULA TALLER
servicio de bebidas material e Utiles asociados (tiles asociados ao servicio asociados ao servizo de de bebidas. 8,0
ic : ao servizo de bebidas. de bebidas. bebidas. o TO.6 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER
« Explicacion de toda a posta | e Realizacion de toda a posta | e Servizo de bebidas sen erros| e Aula cafeteria co seu respectivo e TO.5 - DESENVOLVEMENTO DE
Posta a punto para a realizacién do senvizo a punto necesaria para a a punto necesaria para a de planificacién ou co menor|  equipamento. PRACTICAS NA AULA TALLER
de bebidas realizacién dun servizo de realizacién dun servizo de nimero deles. 12,0
: bebidas. bebidas para que non haxa + T0.6 - DESENVOLVEMENTO DE
ningun erro no servizo, PRACTICAS NA AULA TALLER
« Aportacion da « Deduccion de materiais e « Documento descritivo da « Aula cafeteria co seu respectivo o PE.1-CUESTIONARIO
documentacién relacionada utillaxe de uso especifico en relacion de bebidas e equipamento. Fichas técnicas
coa actividade. cafeteria. cocteles internacionais,
Aportacion dos xéneros Realizacion das operacions ingredientes, dosificacion « PE.2- CUESTIONARIO
necesarios para a de preservizo en cafeteria. decoraciong,
Servicio xeral de bebidas realizacion das actividades. Montaxe e posta a punto da Desenvolvemento dos 35,0
Seleccion dos Utiles estacién central. Execucién procedementos para a « PE4-CUESTIONARIO
necesarios para a dos elementos habituais elaboracion, servizo e
elaboracion de cocteles e para a decoracion e presentacion das diferentes « TO.1- DESENVOLVEMENTO DE
combinados en colaboracién | presentacion de bebidas e familias de cocteles e outras PRACTICAS NA AULA TALLER
co/a alumno/ ata que este o cocteles. combinacions.
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
faga individualmente. Realizacion, preparacion, e TO.2 - DESENVOLVEMENTO DE
Demostracion da decoracion e servizo de PRACTICAS NA AULA TALLER
elaboracion, presentacion e bebidas, cocteles e outras
servizo de cocteles e combinacions. o TO.3 - DESENVOLVEMENTO DE
combinados. Conservacion dos mesmos. PRACTICAS NA AULA TALLER
fsa‘ﬁgzrg'if): r?;lg'sfw““ades o o TO.4- DESENVOLVEMENTO DE
’ PRACTICAS NA AULA TALLER
o T0.5 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER
« T0.6 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER
« Expofier e dar a cofiecer Identificar, cofiecer e Correcta identificacion e o Aula taller de bar cafeteria. Fichas o PE.1-CUESTIONARIO
todos tipos de xéneros que manexar os xéneros manexo de todos os xéneros|  técnicas. Medios audiovisuais
se poden utilizar na habituais para decorar, tanto habituais para decorar, tanto
decoracion dos cocteles e na cocteleria como nas na cocteleria como nas « PE.2- CUESTIONARIO
bebidas combinadas, tanto bebidas combinadas. bebidas combinadas.
na cocteleria interncacional
coma nas novas tendencias. « PE4-CUESTIONARIO
« TO.1-DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER
Identificar xéneros utilizados na decoracién e « TO.2 - DESENVOLVEMENTO DE
cofiecer os cocteles internacionais. Servizo PRACTICAS NA AULA TALLER 22,0
de cécteles e combinados
« T0.3 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER
o TO.4 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER
o T0.5 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER
« T0.6 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER
TOTAL 77,0

-17 -




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

4.5.a) Identificacion da unidade didactica

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

jB|ICIB

N. Titulo da UD Duracion
5 Preparacion e servizo de alimentos en bar-cafetaria 60
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA5 - Prepara ou serve alimentos en bar-cafetaria, aplicando procedementos acordes as necesidades de elaboracion e servizo. Sl
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Identificar as diferentes etapas no aprovisionamento de materias primas para elaboracion de pratos e . .
aperitivos propios do bar e cafeteria 1 Aprovisionamento de materias primas 5,0
2.1 Analizar os diferentes sistemas de conservacion de alimentos e rexeneracion dos mesmos. 2 Analizar sistemas de conservacion 50
3.1 Cofiecer as normas de preparacion e servicio das principais elaboracions a prancha. 3 Principais elaboracions na prancha 15,0
4.1 Cofiecer os ingredientes e procesos de elaboracion de pratos e aperitivos de bar e cafeteria. 4 Principais alimentos a servir na cafeteria e bar 15,0
5.1 Cofiecer os diferentes métodos de elaboracién de salsas, pratos, aperitivos de bar e cafeteria. 5 Métodos de elaboracion de salsas 10,0
6.1 Analizar as funcidns que hai que facer na posta a punto para traballar e preparar pratos combinados, 6 Posta a punto para a realizacion de ofertas aastronémicas na cafeteria e bar 100
bocadillos, aperitivos e outras ofertas gastronémicas. P P 9 '
TOTAL 60
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 Mi." i_mos . _Pesg'
exixibles cualificacion (%)
PE.1 - CUESTIONARIO
CAA5.1 Caracterizaronse as elaboracions culinarias do servizo de bar-cafetaria. ¢ S 10
PE.2 - CUESTIONARIO
CAA5.2 Caracterizaronse as técnicas de elaboracion e servizo de alimentos en bar-cafetaria. ¢ N 10
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CAS5.3 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para a elaboracion e o servizo de alimentos | » TO.1 - DESENVOLVEMENTO DE PRACTICAS NA AULA TALLER S 10
en bar-cafetaria.
CA5.4 Desenvolvéronse os procedementos intermedios e finais de conservacion, tendo en conta as necesidades | « T0O.2 - DESENVOLVEMENTO DE PRACTICAS NA AULA TALLER N 10
dos produtos obtidos e o seu uso posterior.
« T0.3 - DESENVOLVEMENTO DE PRACTICAS NA AULA TALLER
CAA5.5 Realizaronse as elaboracions seguindo os procedementos establecidos. S 10
 T0O.4 - DESENVOLVEMENTO DE PRACTICAS NA AULA TALLER
CAA5.6 Coordinaronse as fases de elaboracién coas do servizo. N 20
« T0O.5- DESENVOLVEMENTO DE PRACTICAS NA AULA TALLER
CAA5.7 Presentaronse as elaboracions seguindo criterios estéticos. S 10
« T0.6 - DESENVOLVEMENTO DE PRACTICAS NA AULA TALLER
CAA5.8 Recofiecéronse as novas tendencias na elaboracién e no servizo de alimentos en bar-cafetaria. N 5
. ) ) « T0.7 - DESENVOLVEMENTO DE PRACTICAS NA AULA TALLER
CAA5.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. N 5
CA5.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o T0.8 - DESENVOLVEMENTO DE PRACTICAS NA AULA TALLER S 10
proteccion ambiental.
TOTAL 100

4.5.e) Contidos

Contidos

Elaboracions culinarias en bar-cafetaria: tipos e caracteristicas.

Documentacién relacionada: fichas técnicas, escandallos, ordes de traballo, comandas, etc.

Operacions de preelaboracion de materias primas: fases, técnicas e procedementos.

Elaboracion de produtos culinarios propios de bar-cafetaria: descricién e aplicacion de técnicas e procedementos culinarios.
Técnicas de servizo de alimentos en barra e en mesas.

Acabamentos e presentacidns das elaboracions.

Procedementos de conservacion e rexeneracion de alimentos.

Novas tendencias na preparacién e no servizo de alimentos en bar-cafetaria.

Control e valoracion de resultados.
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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
Activi sions
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de (sesions)
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
o Expofier as diferentes o |dentificar e realizar as « Correcto aprovisionamento | e Aula taller de bar cafeteria. Fichas o TO.7 - DESENVOLVEMENTO DE
etapas no aprovisionamento diferentes etapas no de materias primas para a técnicas. Medios audiovisuais PRACTICAS NA AULA TALLER
de materias primas para aprovisionamento de elaboracion da oferta
Aprovisionamento de materias primas elaboracion de pratos e materias primas para gastronomica pertinente da « T0.8 - DESENVOLVEMENTO DE 50
aperitivos propios do bar e elaboracion de pratos e cafeteria. PRACTICAS NA AULA TALLER
cafeteria. aperitivos propios do bar e
cafeteria.
o Expofier e analizar os o Identificar e realizar unha o Cofiecemento e utilizaciéon | e Aula taller de bar cafeteria co seu « TO.7 - DESENVOLVEMENTO DE
diferentes sistemas de boa conservacion e dos sistemas de respectivo equipamento. Fichas PRACTICAS NA AULA TALLER
o ” conservacion de alimentos, rexeneracion de alimentos. conservacion e rexeneracion|  técnicas. Medios audiovisuais
Analizar sistemas de conservacion asi como a rexeneracion dos dos alimentos aplicando as o TO.8 - DESENVOLVEMENTO DE 50
mesmos. normas de seguridade e PRACTICAS NA AULA TALLER
hixiene.
o Explicacion con « Corfiecer e realizar traballos | « Realizacion de elaboracions | e Aula taller de bar cafeteria. Fichas o PE.1-CUESTIONARIO
demostracion das técnicas na prancha aplicando as basicas de traballo na técnicas. Medios audiovisuais
de preparacion e servizo do normas de preparacion e prancha dunha cafeteria.
traballo na prancha. servicio das principais « PE.2- CUESTIONARIO
elaboracions a prancha.
« TO.1-DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER
Principais elaboracions na prancha 15,0
¢ T0.2 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER
« TO.7 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER
« T0.8 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER
« Cofiecemento, explicacion e | o« Cofiecemento dos principais | e Identificacién dos alimentos | ¢ Aula taller de bar cafeteria. Fichas o PE.1-CUESTIONARIO
demostracion dos principais alimentos que se poden que se poden servir na técnicas. Medios audiovisuais
alimentos que se sirven servir na cafeteria ao longo cafeteria ao longo das
nunha cafeteria. das diferentes ofertas do dia.|  diferentes ofertas do dia. o PE.2- CUESTIONARIO
Principais alimentos a servir na cafeteria e 150
bar « TO.1-DESENVOLVEMENTO DE 5
PRACTICAS NA AULA TALLER
o T0.2 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER
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Que e para que

Como

Con que

Como e con que
se valora

Actividade

(titulo e descricion)

Profesorado (en termos de
tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos e procedementos de
avaliacion

Duracién
(sesions)

TO.7 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER

TO.8 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER

Métodos de elaboracion de salsas

Dar a cofiecer os diferentes
métodos de elaboraciéns de
salsas, pratos, aperitivos de
bar e cafeteria.

o Realizar elaboraciéns de
salsas basicas para uso na
cafeteria

« Cofiecemento e realizacion
de pequenas salsas de uso
habitual nos
establecementos de
cafeteria-bar.

o Aula taller de bar cafeteria. Fichas

técnicas. Medios audiovisuais

PE.1 - CUESTIONARIO

PE.2 - CUESTIONARIO

TO.1 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER

TO.2 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER

TO.7 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER

TO.8 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER

10,0

Posta a punto para a realizacién de ofertas
gastronémicas na cafeteria e bar

Analizar con demostracions
das funciéns que hai que
facer na posta a punto para
traballar e preparar pratos
combinados, bocadillos,
aperitivos e outras ofertas
gastronomicas.

o Realizacion das funcions
que hai que facer na posta a
punto para traballar e
preparar pratos combinados,
bocadillos, aperitivos e
outras ofertas
gastrondmicas.

« Posta a punto eficaz para
que non haxa fallos na
realizacion do servizo.

o Aula taller de bar cafeteria. Fichas

técnicas. Medios audiovisuais

PE.1 - CUESTIONARIO

PE.2 - CUESTIONARIO

TO.1 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER

TO.2 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER

TO.3 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER

TO.4 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER

TO.5 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER

TO.6 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER

TO.7 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER

10,0
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracién
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
(titulo e descricion) tarefas) (tarefas) P avaliacion
« T0.8 - DESENVOLVEMENTO DE
PRACTICAS NA AULA TALLER
TOTAL 60,0

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

Ver apartado 4.c.

procedemento de avaliacion ordinaria do médulo.

A valoracién do médulo realizarase mediante a seguinte escala:

A. O 30% son os contidos tedricos no que se realizaran:

Os minimos para este mddulo estan reflexados en cada unha das unidades didacticas anteriormente cumprimentadas.

1 ou varios exames tedricos e, segundo o considere o profesor a elaboracion de traballos de investigacion.
Tera unha puntuacion maxima de 3 puntos valorandose do seguinte xeito:

- Tanto os exames escritos como os traballos puntuaranse de 1 a 10.
- Aqueles traballos entregados fora de prazo sen xustificacién admitida pola profesora non seran puntuados.

A nota deste apartado sera o resultado da nota media de todos os exames e traballos que se propofian para cada avaliacion.

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

A avaliacién do/a alumno/a realizarase de forma continuada, ao longo de todas as sesidns téorico-practicas, valorandose aspectos como a participacion, , traballos de elaboracion individual ou conxunta solicitados,
etc. Asi mesmo durante o trimestre proporase exames tedrico de tédolos cofiecementos adquiridos ata 0 momento, ou ben un Unico exame tedrico de todos os cofiecementos adquiridos ao longo do trimestre.
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No caso da non asistencia a un exame teérico, este non se repetira e tera unha nota de 0 e fara nota media cos demais exames.

B. O 50% son os contidos practicos:

1.Realizaranse exames practicos con unha puntuacion maxima de 10 puntos.

Durante a realizacién do exame practico podera haber preguntas de xeito verbal ou escritas relacionadas coa proba practica.

C. 0 20% sera o servizo e o traballo diario en aula.

CALCULO DA NOTA FINAL DA AVALIACION

O sistema de avaliacion sera continua, sumativa, acumulativa, e seré obrigatorio un minimo dun 5, tanto na parte tedrica como na practica para poder facer media.
A nota final da avaliacién sera a suma dos apartados anteriores.

Non se faran recuperaciéns, por tanto unha avaliacién suspensa recuperarase ao aprobar a seguinte avaliacién.

Se un alumno/a non supera dita avaliacion tera que facer un exame final que consistira en amosar as destrezas e cofiecementos que inclian tédolos contidos minimos expresados na programacion. A tipoloxia das
probas seran os mesmos que os da 32 avaliacion.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Durante este periodo se repasaran os resultados de aprendizaxe non acadados e os conceptos non asimilados.

Unha vez rematado este proceso o alumno/a debera demostrar que acadou os contidos minimos esixibles que non foron superados, mediante a realizacién dlias probas ou exames, un tedrico e outro practico, sendo
a procentaxe 30%/ 70% do total da nota.

Para supera-lo modulo o alumnado debe acadar un 5 nesta proba que se realizara ¢ final do terceiro trimestre.
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6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaciéon extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a avaliacion continua

Os minimos para acadar a avaliacion positiva no presente modulo, evidenciaran a consecucion de todos os resultados de aprendizaxe dun xeito equilibrado e cun grao de participacién activa nos traballos e
actividades a desenvolver.

Asemade dado que se trata de ensinanzas presenciais 0 alumno/a debera asistir regularmente as actividades programadas, consirandose perda de avaliacion continua cando o nimero de faltas supere o0 10% da
duracion do modulo, tal e como establece a Orde do 12 de xullo de 2011(DOG n°136/2011 do 15 de xullo)

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

Acontinuacion describense os minimos esixibles para acadar o aprobado do presente médulo:

EXAMES E PROBAS

Farase un exame teorico que podera incluir preguntas de desenvolvemento ou tipo test (respostas alternativas) relativas ao temario impartido durante o curso.

O total da puntuacion asignada a este apartado sera o0 30% da nota final.

PRACTICAS NA AULA DE RESTAURANTE

Levaranse a cabo un exame con diferentes exercicios practicos, de tal xeito que se desenrolen os contidos do médulo en todos os seus apartados. Supora o 70 % da nota final.

CRITERIOS DE CUALIFICACION PROCEDEMENTOS.
Tendo en conta os seguintes criterios:
Estrutura e dominio de contidos, utilizacién dos recursos e o seu aproveitamento , habilidades e destrezas, e todos aqueles aspectos procedementais recollidos nos criterios de avaliacién do moédulo. En todo caso,

cada unha das probas deste apartado.

Suporan un 70% da cualificacion do médulo.
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7. Procedemento sobre o seguimento da programacion e a avaliacién 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 a avaliacion da practica docente recabarase informacion a través de cuestionarios periédicos pasados aos alumnos.

Para a memoria final utilizaremos o0 modelo proporcionado pola xefatura de estudos ao final de curso.

Neste curso, 0 seguemento da programacion seré realizado na plataforma que a Conselleria de CEOU. ten habilitada para tal fin.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

Tal e como se establece na lexislacién vixente, Orde do 12 de xullo de 2011, no seu artigo 28: Ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizara unha sesién de avaliacion inicial do
alumnado, que tera por obxecto cofiecer as caracteristicas e a formacion previa de cada alumno e de cada alumna, asi como as stas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar 0 alumnado en
relacién co perfil profesional correspondente.

Para este mddulo pasarase durante a segunda quincena do curso, un cuestionario de avaliacion inicial (sobre cofiecementos previos, intereses e motivaciéns do noso alumnado) que se complemenatara cos datos
proporcionados polo titor/a e datos de informacién de matricula.
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8.b) Medidas de reforzo educativo para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados

O caréacter continuo da avaliacién debe permitir, a deteccion precoz das posibles dificultades na adquisicion dos contidos por parte do alumnado e, en consecuencia, promover a identificacion dos aspectos do
proceso que provocan estas dificultades e a adopcién das medidas oportunas. Cando a analise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado
determinando aqueles contidos nos que ten mais dificultades propofiendo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades terminais asociados aos contidos minimos propostos nesta
programacion didactica.

No caso en que non sexa posible garantir a consecucion efectiva dos resultados da aprendizaxe, o equipo docente podera propofier a través do departamento de Orientacién, a solicitude de flexibilidade horaria
cando as necesidades de apoio especifico asi o xustifiquen, para cursar os ciclos formativos en réxime ordinario de xeito fragmentado por médulos, cunha temporalizacién distinta & establecida con caracter xeral.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

No desenvolvemento do proceso de ensinanza-aprendizaxe estan implicitos o traballo en grupo, a educacion civica, a igualdade de mulleres e homes e a educacién para a convivencia. Estes conceptos, asi como
respeto aos compafieiros, profesores, talleres, e material de traballo traballaranse a través de diferentes actividades:

- Facilitar a plena integracion linglistica dos alumnos e alumnas procedentes de fora de Galicia.

- Seréa posta en valor a nosa tradicion culinaria, potenciando o cofiecemento dos produtos autdctonos por medio das D.O. galegas relacionadas co sector da restauracion (queixos, mel, augardentes, vifios, etc.)
- Educacion para a igualdade: Estard sempre presente, en ningiin momento estara permitido facer diferenza entre o noso alumnado por causa do seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracteristica de
diferenciacion entre as persoas, apercibindo primeiro de xeito verbal e logo a través das sanciéns previstas no regulamento interno do centro no caso de reiteracion das mesmas.

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

- Educacion para a saude: E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de satde e limpeza.

- Educacion para a convivencia: Procurarase a resolucion de conflitos fomentando o dialogo baseado no respecto, e procurando atopar solucidns de consenso de xeito democratico.

- 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...)

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

Sempre que a situacion o permita realizaranse as seguintes actividades:

Visita a feiras

Visita a unha destileria.

Visita a unha cervexaria artesa.

Visita a0 Museo de Estrella de Galicia "MEGA".

Fibar Valladolid 0 12,13 e 14 de decembro.

Charlas e catas profesionais do sector e empresas e algunhas outras que puderan xurdir no devenir do curso e relacionadas co médulo ou co ciclo.
Presentacion de productos.

Asistencia e participacion a concursos de alumnos/as.
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