EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

ANEXO Xl
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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

jB|ICIB

Codigo Centro Concello A|’10 :
académico
15027897 Paseo das Pontes Corufa (A) 202412025
Ciclo formativo
Cédigo -
da familia Familia profesional . Cistlr d? Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo 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
MP0510 Procesos de servizos en restaurante 2024/2025 8 267 267

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

JOSE FRANCISCO PEREZ COTELO

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 0 mddulo MP0510-Procesos de servizos en restaurante, pertencente ao Ciclo superior de Direccion de servizos de restauracion; 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 e sociais
Asociado a unidade de competencia
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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[ @ MP0510_00
8 o
5 RA | RA|RA[RA|[RA|RA
= 1 2 g 4 5 6
1 | Tipos de servizo en restaurantes 20| 5 X
2 | O persoal de servizo en restaurantes 10 3 X
3 |Caracterizacion de equipos de salas de restaurantes 20 5 X
4 | A posta a punto en salas de restaurantes 40 | 18 X
5 [Técnicas de venda 40 | 18 X
6 |Atencion a reclamacions 20 5 X
7 | Operacions de servizo 48 | 23 X
8 | Operacion de trinchado de carnes ante os comensais 20 5 X
Operacion de desespifiado e racionado de peixes e
9 mariscos N 5 X
10 | Operacién de racionado de froitas, queixos e sobremesas 10 3 X
11 | Elaboraciéns de pratos ante os comensais 10 5 X
12 | Operacion de facturacion e cobramento 9 5 X
Total: 267
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS
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N.° Titulo da UD Duracion
1 Tipos de servizo en restaurantes 20
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. NO
4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_t':lon
(sesions)
1.1 01.1. Identificar e caracterizar os tipos de establecementos de restauracioén actuais e e »
formulas de servizos relacionadas. 1 Clasificacion dos establecementos de restauracion 8,0
21 02.1. Identificar as estructuras organizativas de servizos en diferentes tipos de P . - .
establecementos ou eventos e as relacions interdepartamentais aplicadas. 2 Organizacion de servizos en restaurantes e relacions interdepartamentais. 5,0
3.1 03.1. Identificar e caracterizar os tipos de servizos na area de restaurantes e eventos. 3 Tipos de servizos en restaurantes e eventos. 7,0
TOTAL 20
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 (%)
0U.1 - Contidos UD
CA1.1 Caracterizaronse os tipos de establecementos de restauracion. ° I N 0
0U.2 - Contidos UD
CA1.2 Describironse as formulas de servizos en restauracion en relacion cos tipos de establecemento ou de evento. ° I N 0
0U.3 - Contidos UD
CA1.3 Identificaronse as estruturas organizativas de servizos en cada tipo de establecemento ou de evento. ° S 33
0OU 4 - Contidos UD
CA1.4 Describiuse a estrutura funcional dos departamentos e do persoal en establecementos e eventos. ° I S 33
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion g)l(irxiim: cualifizzzfén %)
CA1.5 Recofiecéronse as relacions interdepartamentais. + U~ Contidos UD S 34
CA1.6 Identificaronse e caracterizaronse os tipos de servizos na area de restaurante e eventos. + OU6 - Contidos UD N 0
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Clasificacién dos establecementos de restauracion.

Estruturas organizativas de servizos en establecementos e eventos de diversos tipos. Servizos en restauracion tradicional, en establecementos hoteleiros, en catering, etc. Novas tendencias nos servizos de restauracion.

Tipoloxias de servizos: menu, & carta, degustacion, concertado, bufé, etc.

Aplicacién de funcidns e organigramas do persoal relacionados cos tipos de servizos.

Deontoloxia profesional.

Vocabulario técnico.

4.1.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

Con que

Como e con que

normativa de restaurantes
en Galicia e no resto do

en funcion da sua categoria.
¢ Ta1.3

explicativo e resumido,

Que e para que se valora
Duracién
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
. Tp1.1 . Ta1.1 . Documento . Apuntes do profesor o OU.1 - Contidos UD
Explicacién polo profesor |dentificacion das diferentes coa resolucion do sobre normativa de restaurantes,
sobre a caracterizacién das férmulas de restauracién. cuestionario sobre a clasificacions, organizacién e novas )
Clasificacion dos establecementos de diferentes formulas de ¢ Ta1.2 clasificacion de restaurantes | tendencias. « 0U.2- Contidos UD
restauracion - Clasificacion dos restauracion. Deducci@n_das N e normativa que os regula. | | 0 Diapositivas e imaxes de 8,0
establecementos de restauracion ¢ o Tpl2 caracteristicas basicas que Documento establecemntos destinados a « 0OU.3 - Contidos UD
Explicacion polo profesor da deben reunir os restaurantes (resumo esquematico) restaurantes.
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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 produtos Recursos Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
Estado. Identificacién dos novos caracterizando as novas OU.4 - Contidos UD
i Tp1.3 tipos de establecementos de tenden-cias e conceptos de
Exposicion polo profesor das restauracién valorando as restauracion. )
novas tendencias e variantes de funcionamento. 0U.5 - Contidos UD
conceptos de res-tauracion.
0U.6 - Contidos UD
o Tp2.1 Exposicion polo o Ta2.1 Identificacion das Documento (resumo « Apuntes do profesor. 0U.1 - Contidos UD
profesor sobre as estructuras organizativas de esquematico) explicativo e
estructuras organizativas de serfvizos en resumido, caracterizando as . . ) )
servizos en establecementos | establecementos de necesidades estructurais e |  Diapositivas e imaxes de restau-rantes | ¢ OU.2 - Contidos UD
de restauracion e outros restauracion. departamentos dun e 0s seus deparatmentos.
eventos como banquetes, Ta2.2 Deduccidn sobre as resuarante tipo. 0U.3 - Contidos UD
Organizacion de servizos en restaurantes e bufés. necesidades estructurais e Debate sobre a idoneidade ’
relacions interdepartamentais. - Tp2.2 Exposicién polo departamentais dun organizati
P . ) » ganizativa de restaurantes 5,0
Organggmop de servizosen profesor s.o’bre a restaurante tipo e relacion con variantes de modalidade 0U.4 - Contidos UD
restaurantes e relacions interdepartamentais. organizacién dos entre 0s seus e Senvizo
restaurantes e o0s seus deparatmentos. '
departamentos, asi como a OU.5 - Contidos UD
relacion entre estes.
0U.6 - Contidos UD
. Tp3.1 . Ta3.1 i Documento .} Apuntes do profesor. 0U.1 - Contidos UD
Explicacién polo profesor Clasificacion esquematica coa clasificacion
sobre a caracterizacién dos dos tipos de restaurantes en esquematica dos )
restaurantes tradicionais, funcion do tipo de servizo e restaurantes en funcion do 0U.2 - Contidos UD
dehotel, caterig, clientela a que esta tipo de servizo aplicado.
90Iect|V|dades_|,_t%rr%atlcos. (.jestmado. 1422 . Docum_elnto” 0U.3 - Contidos UD
¢ 1P [ - resumo sobre a clasificacion
Explicacion pololprofgsor IFientlﬁf:a0|on sob(e as de servizos prestados en
Tipos de servizos en restaurantes e eventos. sobre a caracterizacion das fipoloxias de servizos en restarantes en funcion da 0OU 4 - Contidos UD
) Tipos de servizos en novas tendencias de restaurantes como menu, a oferta gastrondmica e 7.0

restaurantes e eventos.

servizos en restauracion,
fast-food, take-away, drog-
store, bufés.

i Tp3.3
Explicacion polo profesor
sobre as tipoloxias de
servizos: mend, a carta,
degustacion, concertado,
bufé.

carta, degustacion,
concertado, bufé.

variante de servizo.

OU.5 - Contidos UD

OU.6 - Contidos UD
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TOTAL 20,0
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 O persoal de servizo en restaurantes 10
4.2.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. NO
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
1.1 Establecer organigramas de persoal de servizo en restaurantes en funcion do servizo e tipo de . .
establecemento. 1 Organigramas de persoal de serizos en restaurantes 5,0
2.1 Caracterizar os aspectos deontoldxicos relacionados co persoal de servizo en restaurantes. 2 Deontoloxda do persoal de servizos en restaurantes 4,0
3.1 Identificar o vocabulario técnico especifico de restaurantes. 3 ¢ Vocabulario técnico especifico 1,0
TOTAL 10
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4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mip i.mos . .Pesg
exixibles cualificacion (%)
CA1.4 Describiuse a estrutura funcional dos departamentos e do persoal en establecementos e eventos. + OU.1- Contidos UD N 0
CA1.7 Establecéronse organigramas de persoal en funcién do tipo de servizo. + U2~ Contidos UD S 50
CA1.8 Caracterizaronse os aspectos deontoldxicos relacionados co persoal de servizos no restaurante. + OU.3- Contidos UD S 50
CA1.9 Identificouse o vocabulario técnico especifico. + U4 - Contidos UD N 0
TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Equipamentos, utensilios e materiais: descricion, clasificacion, caracteristicas, operacions de posta a punto, almacenamento e transporte.

Operacions de aprovisionamento interno. Operaciéns de control. Documentacion asociada. Abastecemento e recepcion de materiais para servizos de catering.
Tipoloxia de montaxes de servizos: restaurante a carta, menUs concertados, bufés, catering, etc.

Operaciéns de montaxe. Analise da informacidn. Operacions previas: control de areas, de equipamentos, de utensilios e de materiais, e distribucion de funciéns.
Execucion das operacions de montaxe.

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

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
v Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
. ¢ Tp1.1. .} Ta1.1. ¢ Documento .} Apuntes do profesor. o OU.1 - Contidos UD
Explicacién polo profesor Elaboracion de con organigramas de persoal
sobre a idoneidade funcional organigramas de de servizos de restaurantes ) o ) .
das estructuras de persoal restaurantes segundo oferta |  relacionando categoriase | ® ¢ Diapositivas e imaxes. e OU.2 - Contidos UD
segundo o tipo de e ca-tegoria e tipo. funcions, segundo
restaurante e oferta A Ta1.2. modalidade da oferta .
P g » PR o 0U.3 - Contidos UD
restaurantes - Organigramas de persoal de L o . ' ) 5,0
serizos en restaurantes Exposicion polo profesor de servizos en restaurantes . Documento « 0OU.4 - Contidos UD
organigramas de persoal de segundo a slia categoria coa resolucién sobre as
(sjgefrvizote ﬂtJ.nCiégs en laboral e tipo de restaurante. funciéns basicas do persoal
|etren est |post © endo & de servizos en restaurantes
restaurantes, aténdendo segundo a sUa categoria
sua clasificacion e variante laboral e tipo de restaurante
de servizo. '
. Tp2.1. . Ta2.1. i Presenza . Apuntes do profesor. e OU.1- Contidos UD
Exposicion polo profesor Aplicacién da normativa de diaria nos talleres destina-
sobre a deontoloxia do hixiene e seguridade dos a servizos de ) » ) )
persoal de servizos en relacionada coa restaurante, respectando en | © Diapositivas e imaxes. « OU.2 - Contidos UD
Deontoloxda do persoal de servizos en restaurantes. uniformidade e imaxe todo momento a normativa
restaurantes - Deontolox6a do persoal de ¢ Tp2.2. persoal. de hixiene e imaxe persoal e . . 4,0
servizos en restaurantes Explicacién polo profesor de empresa. * Uniformes de persoal- » OU.3- Contidos UD
con exemplos graficos sobre
aimaxe persoal e de o 0U.4- Contidos UD
empresa na restauracion.
. Tp3.1. .} Ta3.1. i Documento . Apuntes do profesor. e 0OU.1 - Contidos UD
Explicacién polo profesor do Deduccion sobre o coa resolucion dun
vocabulario técnico significado e aplicacions do cuestionario sobre )
especifico rela-cionado coa vocabulario técnico vocabulario técnico « 0U.2- Contidos UD
0 Vocabulario técnico especifico - actividade profesional de especifico relacionado coa especifico. 10
Vocabulario técnico especifico servizos en restaurantes. actividade profesional de r— ;
P servizos en restauran-tes. » OU.3 - Contidos UD
o OU.4 - Contidos UD
TOTAL 10,0
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N. Titulo da UD Duracion
3 Caracterizacion de equipos de salas de restaurantes 20
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Coordina operaciéns de posta a punto de instalaciéns e montaxes, aplicando as técnicas en funcién do tipo de servizo. NO
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Caracterizar os equipamentos, utensilios e materiais en relacion coas stas aplicacidns posteriores. 1 Equipos para salas de restaurantes relacionados coa formula de restauracion 15,0
2:1_ Idgntlﬁcaf as operacions Qe control sobre equa_rpentos,_ utensilios e materiais, aplicando a normativa 2 Operacins de control sobre equipos, utensilios e materiais 50
hixienico-sanitaria e de seguridade laboral e protaccién ambiental.
TOTAL 20
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 e . _Pesg'
exixibles cualificacion (%)
. . " - iy , N . o OU.1- Contidos UD
CA2.1 Caracterizaronse equipamentos, utensilios e materiais en relacion coas stas aplicacions posteriores. S 50
0U.2 - Contidos UD
CA2.2 Identificaronse as operacions de control sobre equipamentos, utensilios e materiais. ¢ S 50
CA2.11 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de  0U.3 - Contidos UD N 0
proteccion ambiental.
TOTAL 100

-10-
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4.3.e) Contidos

Contidos

Proceso de comunicacién.

OTécnicas de venda en restauracion.

Exposicion das calidades dos produtos e os servizos.

Modelo de actuacion no proceso de venda en restauracion.

Relaciéns coa clientela. Atencidn personalizada como base da fidelizacion.

Atencién de reclamacions, queixas e suxestions. Obxeccions da clientela e o seu tratamento. Técnicas utilizadas na actuacién ante reclamacions. Xestion de reclamacions. Documentos necesarios ou probas nunha reclamacion. Proteccidn da poboacién consumidora
Comunicacion oral e escrita na restauracion.

Documentacion vinculada & prestacion de servizos: estilos, formatos, tendencias, etc.
Comunicacién non verbal.

Imaxe persoal.

Xestos, movementos, etc.

Empatia, receptividade e asertividade.

Papeis, obxectivos e relacion entre clientes e profesionais.

Tipoloxia de clientes e o seu tratamento.

-11 -
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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
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
. ¢ Tp1.1. .} Ta1.1. ¢ Equipos e . Materiais (cristal, vaixela, | « OU.1 - Contidos UD
Exposicion polo profesor Identificacion dos equipos e materiais idoneos para mobiliario, cuberteria, mantele-ria,
sobre as caracteristicas, materiais de uso frecuente dotacién dun restaurante en enxoval, ) propios para o servizo en .
aplicacions e idoneidade dos|  en salas de rstaurantes. funcion da oferta restaurantes. e OU.2 - Contidos UD
squots e metltenals propios (Ii S 'I;jg1.2t. t gastlronomlllca(;e variantes de | | ; Equipos para o servizo
e restaurantes. educcion mediante suposto|  servizo aplicadas. en restaurantes (maquinéria, carros de | « OU.3 - Contidos UD
) Tp1.2. practico, das necesidades ) D t senizo, §)
Equipos para salas de restaurantes " : ; 2 ocumento co X2
lacionad tormula d " . Concrecion polo profesor caracterizadas de equipos e suposto practico resolto coa . )
Iréaa_cmna 0S Co? ordmu a te res tauramon . sobre as necesidades materiais necesarios paraun| - e |0 ¢ _ Cémaras refrixeradas de 150
?U'POS %ara sa afs’ N rles daurant es idoneas de dotacion de restaurante tipo e formula de| oo inoc o materiais conservacion de bebidas((vifios,
relacionados coa formula de restauracion equipos e materiais dun restauracion aportada polo - augas, bebidas refrescantes sen
restaurante tipo profesor necesarios p.ara un’ alcohol, licores, cafés e outras).
’ ' restaurante tipo e férmula de i o
restauracion aportada polo | ¢ ¢ Catalogos técnicos.
profesor.
. Apuntes do profesor.
. Tp2.1. .} Ta2.1. Maquinaria, . Materiais (cristal, vaixela, | ¢ OU.1 - Contidos UD
Exposicion polo profesor Aplicacion dos procesos de mobiliario, utiles e mate-riais mobiliario, cuberteria, mantele-ria,
sobre o proceso de posta en posta en marcha, limpeza e a punto para a sta enxoval,¢) propios para o servizo en )
marcha, limpeza e mantemento de maquinaria utilizacion en restaurantes. restaurantes. e 0U.2 - Contidos UD
g]antelmegto det maqutlnarla de res-taurante_?. 95 i Formulariode | o ¢ Equipos para o servizo
€ salas ge restaurantes. ¢ az.z. incidencias detectadas. en restaurantes (maquinaria, carros de | o OU.3 - Contidos UD
A Tp2.2. Aplicacion do proceso de senizo, ¢)
Demostracion polo profesor limpeza e mantemento de ' . )
sobre o proceso de limpeza | utiles e materiais de ° ! . galgal;?; re(f(n)I(:aradas de
» . - i i conservacion de bebidas((vifios,
Operacions de control sobre equipos, eman tgmento de utiles e restgurante para un posterior bebid A
o - S materiais de salas de Servizo. augas, bebidas refrescantes sen
utensilios e materiais - Operacions de control ° ; 5 50
; - g restaurantes. ¢ Ta2.3. alcohol, licores, cafés e outras).
sobre equipos, utensilios e materiais ) " : . o
& Tp2.3. Apllcacpp das medidas de o Catalogos técnicos.
Explicacion polo profesor prevencién consonte a
sobre a normativa de hixiene normativa hixiénico-sanitaria
e seguridade aplicada na (manipulacién de alimentos,
limpeza, mantemento e uniformidade e hixiene
manexo de equipos, utiles e persoal), de seguridade
materiais de salas de laboral e de proteccion
restaurantes. ambiental, no manexo de
equipos, utiles e materiais.
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TOTAL 20,0
4.4.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
4 A posta a punto en salas de restaurantes 40
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Coordina operaciéns de posta a punto de instalaciéns e montaxes, aplicando as técnicas en funcidn do tipo de servizo. NO
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Dura_(':lon
(sesions)
;.e1rV(i)Z%nstroIar as operacions de aprovisionamento e abastecemento de materiais e materias primas para os y Aprovisionamento e abastecemento de materiais & materias primas. 6,0
g.Jfé(;aractenzar os tipos de montaxes asociados aos servizos de carta, menus concertados(banquetes), 2 Tipos de estructuras para montaxes de restaurante. 5,0
3.1 Analizar a informacion e planificacién das montaxes sobre os servizos previstos. 3 Planificacién das operacidns de montaxe. 50
4.1 Executar as operaciéns de montaxe e posta a punto do restaurante coas técnicas, recursos e 4 A posta a punto e montaxe do restaurante 240
normativa de seguridade e hixiene e proteccion ambiental axeitados. P P ' '
TOTAL 40
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4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n mos - .Pesg 0
exixibles cualificacion (%)
0U.1 - Contidos UD
CA2.3 Prepararonse areas, equipamentos, utensilios e materiais, € verificouse a siia adecuacion para 0 uso. ¢ onticos S 25
0U.2 - Contidos UD
CA2.4 Caracterizaronse os tipos de montaxes asociadas aos servizos. ¢ N 0
0U.3 - Contidos UD
CA2.5 Analizouse a informacion sobre os servizos que se vaian montar. ‘ N 0
OU.4 - Contidos UD
CA2.6 Controlaronse as operacions de aprovisionamento e recepcion de materiais para os servizos. ¢ onticos S 25
0U.5 - Contidos UD
CA2.7 Controlaronse as operacions de abastecemento, distribucion e conservacion de materias primas. ‘ N 0
CA2.8 Executéronse e supervisaronse as operacions de montaxe, aplicando e desenvolvendo as técnicas o OU.6 - Contidos UD s 25
adecuadas en cada momento.
CA2.9 Executéaronse e supervisaronse as operaciéns de montaxe e posta a punto de equipamentos auxiliares e e OU.7 - Contidos UD s 25
moblaxe para o servizo.
0U.8 - Contidos UD
CA2.10 Evitouse o consumo innecesario de recursos. ‘ N 0
CA2.11 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de  0U.9 - Contidos UD N 0
proteccion ambiental.
TOTAL 100

4.4.¢) Contidos

Contidos

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

A comanda: definicion, tipos, caracteristicas e formalizacién. Aplicaciéns informaticas

Técnicas de servizo. Tipoloxia e caracteristicas do servizo de alimentos, de vifios e outras bebidas, e doutros elementos.
A atencidn a clientela. Operacions de recepcion, atencién durante os procesos e despedida.

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

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
. ¢ Tp1.1. .} Ta1.1. ¢ . Formularios de pedidos e | « OU.1 - Contidos UD
Explicacién polo profesor Execucion do enchido de Documentacion, vales de retirada de xeneros e mate-riais.
sobre a documentacion vales de control para a pedidos e cesion . .
relacionada co control de retirada de materias primas |  interdepartamental, cos e ¢ Materiais de restau-rante | ¢ OU.2- Contidos UD
aprovisionamento e e materiais dos datos precisos para a (mobiliario, vaixela, cuberteria,
abastecemento interno da deparatmentos de retirada, asociados a un cristaleria, manteleria e enxoval) e 0U.3 - Contidos UD
empresa. economato e almacén, servizo real ou simulado medios para o seu transporte. e
¢ Tp1.2. segundo a orde de servizo aportado polo profesor. . Materias primas.
Exposicion polo profesor con | aportada polo profesor. . Documento « 0OU.4 - Contidos UD
exem-plos practicos, sobre o ¢ Ta1.2. ” o
. ) g L coa resolucion de equipa
Aprovisionamento e abastecemento de abastece_m_ento € recepcion Deduccpn dos materiais mento necesario(mobiliario,
materiais € materias primas. - de materiais para un servizo necesa-rios para un servizo vaixela. cuberteria o OU.5 - Contidos UD 6.0
Aprovisionamento e abastecemento de delFatQT]ngé |nC|d|nqodn3 delcaterlfng referen-ciado cristaleria, manteleria e '
materiais € materias primas. aplicacion de seguri-dade e polo proresor. enxoval) e materias primas .
hixiene e proteccion ¢ Ta1.3. ) € materias p o OU.6 - Contidos UD
! ) para un servizo simulado de
ambiental aplicable ao caso. Abastecemento de mate- cétering
riais(mobiliario, vaixela, ' o 0U.7 - Contidos UD
cuberteria, cristaleria, ¢ Materiaise o OU.7-Lontidos
manteleria e enxoval) e materias primas axeitadas
aprovisionamento de para un servizo ; ;
materiasprimas para un ordeadamente colocados no » OU3 - Contidos UD
servizo simulado de catering.| ~ res-taurante.
o OU.9 - Contidos UD
. ¢ Tp1.1. .} Ta1.1. ¢ Documento . Apuntes do profe-sor. o OU.1- Contidos UD
Exposicion polo profesor Deduccion do tipo de coa resolucion da estructura
sobre a caracterizacion de estructuras aplicables para idénea aplicable para un ) o ) .
diferentes extructuras de un servizo dun banquete, servizo dun banquete, i Diapositivas e imaxes. « OU.2 - Contidos UD
montaxe de restaurantes a condicionado pola oferta, condicionado pola oferta,
carta e banque-tes. caracteristicas do local e caracteristicas do local e .
Tp1.2. numero de comensais numero de comensais » OU.3 - Contidos UD
Tipos de estructuras para montaxes de Explicacién polo profesor aportados polo profesor. aportados polo profesor.
restaurante. - Tipos de estructuras para sobre a idoneidade de A Tal.2. « 0OU.4 - Contidos UD 5,0

montaxes de restaurante.

utilizacién de diferentes es-
tructuras de montaxe para o
servizo de banquetes e
bufés.

Deduccion esquematica
sobre plano dun bufé,
determinando o profesor a
oferta, local, nimero de
comensais e tipo de servizo.

¢ Documento
esquematico dun plano dun
bufé, para o que o profesor
apor-tou a oferta a servir,
ndmero de comensais e tipo
de servizo.

0OU.5 - Contidos UD

0OU.6 - Contidos UD

-15-




EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

thCIB

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)
o OU.7 - Contidos UD
« OU.8 - Contidos UD
o OU.9 - Contidos UD
. Tp1.1. . Ta1.1. . Documento .} Apuntes do profe-sor. o OU.1- Contidos UD
Exposicion e andlise polo Deduccion e enchido de coa orde de servizo
profesor de ordes de servizo ordes de servizo axustadas axustada & variante e ) » ) )
aplicadas en restauracion, a variantes e tipoloxias de tipoloxia do servizo indicado | ® ¢ Diapositivas e imaxes. « 0U.2- Contidos UD
apartados posibles e servizos aportadas polo polo profesor.
finalidades. profesor(carta, menus , )
¢ ” Tp1.2. con(;ertados, catering, ) éoa relacion dz(?)c(:r?:ar}tgara * QU3 Contdos UD
Demostracion polo profesor F)uﬁes). aposta punto e as stas fun-
sobre o enchido de ordes de | ¢ o Tat2, ciéns, segundo unha orde de « 0OU.4 - Contidos UD
servizo para diferentes Deduccion do persaol :
o ; . ) S servizo aportada polo
situacions e tipoloxia (carta, necesario e distribucion de
o ) ; . - profesor. )
Planificacién das operacions de montaxe. - menu con-certado, bufé). funcions pgra aposta a e 0OU.5 - Contidos UD 50
Planificacién das operaciéns de montaxe. & Tl punto de diferentres .
Exposicion polo profesor situaciéns ou ordes de )
sobre diferentes servizo dadas(carta, mentis o OU.6 - Contidos UD
distribucions de funcions e concerta-dos, catering,
ne-cesidades do persoal de bufés). .
servizo, na posta a punto do » OU.7 - Contidos UD
local, menu concertado,
carta, catering, bufés. « OU.8 - Contidos UD
o OU.9 - Contidos UD
.} Tp1.1. . Ta1.1 . Formulariono | e ¢ Modelos de formularios o OU.1 - Contidos UD
Exposicion por parte do Comprobacion do estado de que anotou as incidencias ou|  de partes de incidencias.
profesor, sobre o estado equipos e instalacions antes anomalias detectadas na o ) )
optimo que deben reunir as de iniciar a posta a punto do revision inicial de lo-cal e L Maquinaria, equipos, « 0U.2- Contidos UD
instalacions e equipos na local, anotando as equipos. materiais e materias primas necesarias
zona de traballo, incidencias ou anomalias | | Materiais & para a tipoloxia de servizos variados 0U.3 - Conidos UD
A posta a punto e montaxe do restaurante. - propofiendo un plan de detectadas. 4 ao longo do curso(carta, ment . . 24,0

A posta a punto e montaxe do restaurante.

actuaciéns para a stia
comprobacion sistematica.
i Tp1.2.
Execucion polo profesor en
colaboracion co alumnado
do abastecemento e

¢ Ta1.2.
Execucion do
abastecemento e
aprovisionamento que se
precise para un servizo dado
(carta, menu concertado,

materias primas necesarias
para aexecucién dun servizo
dado(carta, menu
concertado, catering, bufé).

i Documento
coa resolucion dun suposto

concertado, bufé), propoios dunha sala
de restaurante.

4

Apuntes do profesor.

0OU.4 - Contidos UD

OU.5 - Contidos UD
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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)
(titulo e descricion) tarefas) (tarefas) P avaliacion
aprovisionamento de bufé). practico dun servizo de . Normas de seguridade e | « OU.6 - Contidos UD
materiais, equipo e materias ; Tal.3. catering aportado polo hixiene e de proteccién ambiental
primas para un servizo dado Resolucion dun suposto profesor, no que debera aplicadas en este tipo de situacions. )
(carta, menu concertado, practico dun servizo de indicar a relacion de ) . « OU.7 - Contidos UD
bufé) catering aportado polo materiais e equipos quese | * ¢ . Produqtos de Ilmpe; ae
o . f hixienizacion de equipos e materiais.
i Tp1.3. profesor, no que debera precisen. 0U.8 - Contidos UD
Demostracion polo profesor indicar a relacion de i Documento * ’
sobre a montaxe de mesas, materiais e equipos que se coa resolucion da
aparadores, preparacion de precisen. distribucion sobre un « 0U.9 - Contidos UD
carros ¢ outros elementos o Tat4. esquema-plano de local de
sf\uxmares para 0 servizo. Distribucion sobre un restaurante, do mo-biliario e
i L Tp1.4. esquema-plano de '9‘.’a|. de equipos para un servizo
Exposicion polo_ profesor rest_aurante, do mobll_larlo e determinado polo profesor
sobre a resolucion de €quipos para un servizo entre carta. ment
supogtos practicos determinado polq profesor concertado e/ou bufé.
relacionados coas entre carta, mend
necesidades de materiais concertado e/ou bufé. A Posta a punto
para un servizo dado(carta, ¢ Ta1.5. executada en tempo e orde
menl concertado, bufé). Realizacién da montaxe de establecidas, atendendo a
‘ Tp1.5. mesas, aparadores, limpeza |  orde de servizo dada,
Demostracion polo profesor de equipos e distribucién de |  executada colectivamente
sobre un plano-esquema materiais necesarios para un|  asumindo o rol que lle foi
dun restau-rante, da servizo dado (carta, men( asignado ao alumno e
distribucién de mobiliario, concertado, bufé), respectando a normativa de
maquinaria e materiais atendendo 4 tipoloxia de seguridade, hixiene e
segundo a tipoloxia do servizo, oferta e nimero de proteccion ambiental e de
servizo previsto(carta, menti |  comensais(carta, ment colaboracion en equipo.
concertado, bufé). concertado, catering, bufé) e
i Tp1.6. aplicando a nor-mativa de
Demostracion polo profesor seguridade, hixiene e pro-
en colaboracion co teccion ambiental, dun xeito
alumnado sobre a montaxe e individual e colectivo entre
posta a punto da sala de o0s alumnos, ao longo do
restaurante, atendendo & Ccurso.
tipoloxia de servizo, oferta e
ndmero de comensais(carta,
menu concertado, catering,
bufé) e aplicando a
normativa de segu-ridade,
hixiene e proteccion
ambiental.
TOTAL 40,0
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N. Titulo da UD Duracion
5 Técnicas de venda 40
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Recofiece as técnicas de comunicacion e venda, e aplicaas nos procedementos de servizo e atencién a clientela. NO
4.5.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Informar & clientela con inmediatez e precision para asegurarse da correcta interpretacion da y Informacion aastronomica 4 clientela 120
mensaxe con formulas comerciais de comunicacion. g ’ '
2.1 Recofiecer a tipoloxia da clientela e o seu tratamento. 2 Tipo de clientes e como tratalos. 12,0
3.1 Fidelizar a clientela por medio da comunicacion e da imaxe persoal. 3 A importancia da comunicacion e da imaxe persoal na venda. 40
4.1 Producir mensaxes escritos claros e concretos de pedidos da clientela. 4 Exactitude escrita das solicitudes da clientela. 2,0
5.1 Identificar as técnicas de comunicacion aplicadas a cada tipo de situaciéns e férmulas de restauracion. 5 Técnicas de comunicacion, tipo de clientela e formula de restauracion. 10,0
TOTAL 40
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 (%)
CA3.1 Recofiecéronse as demandas da clientela para proporcionar a informacién con inmediatez, e déronse as e 0U.1 - Contidos UD N 0
explicacions precisas para a interpretacion correcta da mensaxe.
0U.2 - Contidos UD
CA3.2 Recofieceuse a tipoloxia da clientela e o seu tratamento. ¢ N 0
CA3.3 Mantivose unha conversa utilizando formulas, Iéxico comercial e nexos de comunicacion (pedir aclaracions, | » OU.3 - Contidos UD S 33
solicitar informacion, pedirlle a alguén que repita, etc.).
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA3.4 Valorouse a pulcritude e a correccion no vestir e na imaxe corporal, asi como os elementos clave na atencion| « OU.4 - Contidos UD s 3
a clientela.
CA3.5 Producironse e interpretaronse mensaxes escritos relacionadas coa actividade profesional con claridadee | » OU.5 - Contidos UD S 2
correccion.
0U.6 - Contidos UD
CA3.6 Valorouse a comunicacion coa clientela como medio de fidelizacion. ¢ N 0
CA3.7 Comunicaronselle 4 hipotética clientela as posibilidades do servizo, e xustificaronse desde o punto de vista | » OU.7 - Contidos UD N 0
técnico.
CA3.8 Identificaronse as técnicas de venda de alimentos e bebidas, e estimouse a stia aplicacion ante diferentes | » OU.8 - Contidos UD N 0
clientes, e férmulas de restauracion e servizo.
TOTAL 100

4.5.e) Contidos

Contidos

Proceso de comunicacion.

OTécnicas de venda en restauracion.

Exposicién das calidades dos produtos e os servizos.

Modelo de actuacién no proceso de venda en restauracion.

Relaciéns coa clientela. Atencidn personalizada como base da fidelizacién.

Atencion de reclamacions, queixas e suxestions. Obxeccions da clientela e o seu tratamento. Técnicas utilizadas na actuacion ante reclamacions. Xestion de reclamaciéns. Documentos necesarios ou probas nunha reclamacién. Proteccion da poboacién consumidora
Comunicacion oral e escrita na restauracion.

Documentacion vinculada & prestacion de servizos: estilos, formatos, tendencias, etc.
Comunicacion non verbal.

Imaxe persoal.

Xestos, movementos, etc.

Empatia, receptividade e asertividade.
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Contidos

Papeis, obxectivos e relacion entre clientes e profesionais.

Tipoloxia de clientes e o seu tratamento.

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

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
5 N tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
.} Tp1.1. o f Ta1.2. i Documento .} Cartas comerciais de o OU.1- Contidos UD
Exposicién polo profesor Deduccion e identificacién coa resolucion do ofertas gastro-némicas de restau-rante.
sobre as técnicas clave de da informacion gastronémica|  cuestionario sobre a .
comunicar a informacion clave aplicable a cada tipo informacion gastronémica | ¢ ¢ Apuntes do profe-sor. « OU.2 - Contidos UD
gastronémica ao cliente, de oferta aportada polo clave de pratos e bebidas de
:umnp'{z%?ggg gxgmplos profesor. Tal2 ofertas dadas polo profesor. . Diapositivas e imaxes. o 0U.3 - Contidos UD
: Toi2 Rplicacién das técnicas d ¢ Clientela
¢ pi. ‘ plicacion das tecnicas ae atendida respecto da sta )
Exposicion polo profesor comunicacion en situacions solicitude de informacion « 0U.4 - Contidos UD
sobre as tegmcas qe simuladas de traballo no gastronomica, que permita
comunicacion en diferentes restaurante, facendo a h L
P . < - deducir a composicién e .
situacions aclaratorias ante o|  solicitude de aclaracions e " o OU.5 - Contidos UD
lient - vedi i ibles d q presentacién dun prato ou
Informacion gastronémica 4 clientela. - gé?;r:cfgrgoégﬁcilrar 3: irr?fso frgzlci :nsqjem::":S bebida da oferta comercial. 120
Informacion gastronomica  clientela. informacion, pedirlle a deban facer ao cliente, para | ® ¢ _ Transmision de « 0U.6 - Contidos UD
alguén que repita, etc. optimiazar a informacion mforma_cpn pfeClZ? G?S
‘ Tp1.3. requerida. compafieiros, mediante os )
Demostracion polo profesor . Ta1.3. conductos habituais de + OU.7 - Contidos UD
en situacions de diferntes Aplicacion das técnicas de _cc;mgnlcar(;lon "
roles posibles, de informacion gastronomica intéraépartamental, con 0U.8 - Contidos UD
informacion gastronémica cun léxico comercial precision e as aclaracions e
facendo a posibles axeitado as variables de previas que se precisasen
aclaraciéns cun Iéxico co- comunicacion, nunha ante os pedidos da clientela.
mercial e variables férmulas simulacién integral de
de comu-nicacion. servizo en restaurante, en
tempo e forma axeitadas.
.} Tp2.1. . Ta2.1. i Documento .} Cartas comerciais de e OU.1- Contidos UD
Exposicion polo profesor Identificacion dos tipos de coa resolucion identificativa ofertas gastro-némicas de restau-rante.
; ; _Ti sobre o tipo de clientela, o clientela e do tratamento de clientes tipo e como .
Tipo de clientes e como tratalos. - Tipo de . Apuntes do profe-sor. e OU.2 - Contidos UD 12,0

clientes e como tratalos.

seu comportamento habitual,
demandas de informacién e
servizo.

axeitado a cada caso, en
situacions simuladas de
servizo.

tratalos, en situacions
variables de servizo ou
demanda de in-formacion.
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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)
1A Tp2.2. ¢ Ta2.2. i Clientela .} Diapositivas e imaxes. 0U.3 - Contidos UD
Exposicion polo profesor de Aplicacion das técnicas atendida con procedementos
como tratar a cada tipo de axeitadas de comunicacion diferenciadores de situacions )
cliente en funcion da con diferetes tipos de simuladas ou reais de 0OU.4 - Contidos UD
demanda formulada de in- cleintela e do seu traballo, na demanda de
formacion e/ou servizo. comportamento na demanda|  informacion e/ou servizos, 0U.5 - Contidos UD
de informacién e/ou servizo. que permitan fidelizar & ’
mesma.
0U.6 - Contidos UD
0U.7 - Contidos UD
0U.8 - Contidos UD
i Tp3.1. ¢ Ta3.1. i Participaciéon | e ¢, Cartas comerciais de 0U.1 - Contidos UD
Explicacién polo profesor Aplicacion das técnicas de do alumno nas actividades ofertas gastro-némicas de restau-rante.
sobre a importancia que ten imaxe persoal, corporal- de servizo e venda en )
aimaxe persoal (pulcritude e | xestual, asi como dos ele- restaurante en situacions | ¢ ¢ Apuntes do profe-sor. OU.2 - Contidos UD
a correccion no vestir e na mentos clave de atencion & reais efou simuladas, con
imaxe corporal), asi como os clientela, que axuden & coidado na imaxe persoal e ) Diapositivas e imaxes 0U.3 - Contidos UD
elementos clave na atencion materializacién das vendas dominio de actitudes de *¢ P ' ’
& clientela, cara & en situacions reais e/ou comunicacion xestual,
rpaterializacién das vendas. §imuladas. orientadas polo profesor. 0U.4 - Contidos UD
A importancia da comunicacion e da imaxe ¢ I Tp3.2. ¢ ” T§13.2.
persoal na venda. - A importancia da Exemplificacion polo Deducqgn m'e’dlante’ . _ 40
comunicacion e da imaxe persoal na venda. profesor sobre diferentes exemplifi-cacions practicas OU.5 - Contidos UD
situacions relacionadas coa reais ou simuladas de
imaxe persoal e de empresa, técnicas de comunicacion )
que o alumnoftraballador xestual, que permitan 0OU.6 - Contidos UD
debe explotar cara a unha mellorar cualitativamente a
mellora cualitativa de imaxe do profesional de .
profesionalidade. empresa. OU.7 - Contidos UD
0U.8 - Contidos UD
i Tp4.1. ¢ Tad 1. i Aplicacionen | o ¢ Cartas comerciais de 0U.1 - Contidos UD
Exposicion polo profesor Resolucion de problemas supostos reais ou simulados ofertas gastro-némicas de restau-rante.
Exactitude escrita das solicitudes da clientela. sobre a |mporta!19[a da ocasmr}a.(’ios pola incorrecta de servizo, da tranlsm|S|on i ) )
- Exactitude escrita das solicitudes da correcta transmision de transmision de mensaxes de mensaxes escritos ou LI Formularios de 0OU.2 - Contidos UD 20

clientela.

mensaxes na materializacion
das vendas en restauracion.
¢ Tp4.2.

escritos e orais, construindo
paralelamente argumentos
segun determinadas

orais, que permitan a
materializacién das vendas
dun xeito dptimo e eficaz e

intercomunicacion interna.

¢ Apuntes do profesor.

0U.3 - Contidos UD
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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)
Exposicion polo profesor situacions e clientes, baixo que eviten a reclamacion da OU.4 - Contidos UD
sobre a importancia que ten suposto ou plantexamento clientela, facilitando a stia
a comunicacion na dunha situacion real ou fidelizacién. )
fidelizacion da clientela. simulada. 0OU.5 - Contidos UD
¢ Tad.2.
Resolucion de .
argumentacions de venda 0U.6 - Contidos UD
que permitan a fidelizacion
da clientela en situacions 0U.7 - Contidos UD
reais ou simuladas de
servizo.
0U.8 - Contidos UD
i Tp5.1. ¢ Ta5.1.Baixo | e ¢ A .} Cartas comerciais de 0U.1 - Contidos UD
Exposicion polo profesor dos suposto e cos datos materializacion de vendas, ofertas gastro-némicas de restau-rante.
puntos clave de necesarios solicitar do en supostos coa presenza ) )
argumentacion, para dar alumno, que efectue a venda|  do cliente real ou simulado, | ® ¢ _ Formularios de 0U.2 - Contidos UD
unha informacion clave ao coa presencia do cliente, de de determinados pratos da intercomunicacion interna.
cliente sobre as recetas ou determinados pratos da carta, menu da casa e . Aountes do profesor 0U.3 - Contidos UD
platos e bebidas(vifios) de carta, menl da casa e bebidas(vifios), emitindo *¢ puntes do profeso =2 - Lontidos
ofertas gastrondmicas, e bebidas(vifios), emitindo suxerencias ante as
puntualizacion sobre a suxerencias ante as indicacions que o cliente lle 0U.4 - Contidos UD
importancia deses indicaciéns que o cliente lle vaia demandando.
argumentos cara & venda. vaia demandando. ;
L Tp5.2. L Ta52. i e 0U.5 - Contidos UD
Exposicién por parte do Construir |nd|V|duaImente, argumentos suxestivos de
Técnicas de comunicacion, tipo de clientela e profesor das pautas de argumentos suxestivos de informacion e venda de 0U.6 - Contidos UD
formula de restauracion. - Técnicas de comunicacion hacia6 informacion e venda de pratos ou recetas e de :
cliente, e como persuadilo, platos ou recetas e de 10,0

comunicacion, tipo de clientela e férmula de
restauracion.

tendo en conta os obxetivos
da empresa e 0s desexos do
cliente, dentro de un proceso
léxico.

i Tp5.3. Ante
situacions de
desenvovemento real de
servicio, observar e facer ver
no alumno, os problemas e
fallos que esta a ocasionar
ante a calidade de servicio, 0
trato € comunicacion co
cliente, técnicas 6ptimas de
venda e o traballo en equipo.

bebidas(vifios), de ofertas
aportadas polo profesor.

; Tab5.3. Baixo
suposto e cos datos
necesarios, que o alumno
recofieza as posibles
disfunciéns ocasionadas e a
falta de equilibrio na calidade|
de servizo ante situacions
creadas pola falta de traballo
en equipo

bebidas(vifios), de ofertas
aportadas polo profesor.

i Documento
argumentado cos datos
necesarios, que 0 alumno
identificou con po-sibles
disfunciéns ocasionadas na
falta de equilibrio na calidade|
de servizo ante situacions
creadas pola falta de traballo
€en equipo.

0OU.7 - Contidos UD

0U.8 - Contidos UD
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TOTAL 40,0
4.6.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
6 Atencion a reclamacions 20
4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Recofiece as técnicas de comunicacion e venda, e aplicaas nos procedementos de servizo e atencion & clientela. NO
4.6.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Recofiecer os protocolos na xestion e tramitacion de reclamacions, queixas e suxestions. 1 Protocolo na xestion e tramitacion de reclamacions, queixas e suxexstions. 4,0
2.1 Aplicar as técnicas de atencidn de reclamacions, queixas e suxestions de clientes. 2 Técnicas de atencion de reclamacions, queixas e suxestions. 16,0
TOTAL 20

-23.




KA XUNTA

RH DE GALICIA

CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

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

jB|ICIB

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n mos - .Pesg 0
exixibles cualificacion (%)
0U.1 - Contidos UD
CA3.9 Recofiecéronse os protocolos na xestion e na tramitacion de reclamacions, queixas e suxestions. ‘ S 100
0U.2 - Contidos UD
CA3.10 Aplicaronse as técnicas de atencion de reclamacions, queixas e suxestions de clientes potenciais. ‘ N 0
TOTAL 100

4.6.e) Contidos

Contidos

Facturacion e cobramento.

Sistemas de facturacion: definicidn dos procesos, tipos e caracteristicas.

Factura e ticket: tipos, datos, caracteristicas e normalizacion.

Sistemas de cobramento: ao contado, a crédito, etc.

Documentos de control asociados & facturacién e ao cobramento: comanda, apertura e pechamento de caixa, liquidacions, caixa do dia, diario de producion, informes, etc. Fluxos.

Aplicacions informaticas relacionadas.

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

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos -y
. L tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
.} Tp1.1. . Ta1.1. Deducir| o ¢ Documento .} Cartas comerciais de e OU.1- Contidos UD
Protocolo na xestion e tramitacion de Exposicion polo profesor os tramites a seguir de esquematico sobre os ofertas gastro-némicas de restau-rante.
i4 i i8NS, - sobre o protocolo na xestion posibles reclamacions de tramites a sequir de . .
reclamacions, queixas & Suxexstions. J ) Formularios de o OU.2 - Contidos UD 4,0

Protocolo na xestion e tramitacion de
reclamacions, queixas e suxexstiéns.

e tramitacion de
reclamacions, pola clientela
en situacions reais de

clientes nunha situacién
simulada de servizo,
indicadas polo profesor.

posibles reclamacions de
clientes nunha situacion
simulada de servizo,

intercomunicacion interna.
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produt R Instrumentos e procedementos de (sesiéns)
’ ., tarefas) (tarefas) produitos ecursos avaliacion
(titulo e descricion)
Servizo. ¢ Ta1.2. indicadas polo profesor. . Formularios oficiais de
i Tp1.2. Cumprimentar modelos
Explicacion polo porfesor oficiais de reclamacions de .
con modelos oficiais, da clientes simuladamente, de 12 . Formularios def o ¢ Apuntes do profesor.
cumprimentacion e diferentes situacions reclamacions correctamente
tramitacion de posibles aportadas polo profesor. cumpnmeqtados con
reclamacions da clientela. . Ta1.3. Aplicar | ~ supostos simulados
‘ Tp1.3. o protocolo e tramitacion aportados polo profesor.
Exposicién polo profesor con interna no tratamento de ‘ Informe coas
supostos de queixas e queixas e suxestions da queixas e/ou suxestions da
suxestions efectuadas pola clientela, en supostos clientela, indicando as
clientela e do seu tratamento simulados aportados polo melloras suxeridas cara a
interno, cara a mellora conti- profesor, indicando as atencion da clientela, en
nua na atencion ao cliente. melloras na calidade de supostos simulados
Tp1 4. atencion & clientela. aportados polo profesor.
Explicacion polo profesor ¢ Ta1.4. Deducir , Documento
sobre a normativa de a normativa aplicable a ¢ lucién d u
aplicacion na proteccion da casos simulados na coa rtz?so ucion bun i
poboacién consumidora e proteccion do consumidor e gues |o[1ar|<.)’so d ré normativa
usuaria en Es-pafia e na usuario en espafia e na € pro- .edCC'/On o |
Union Europea. Unién Europea. consumidor/a espanol e
€uropeo.
i Tp1.1. ¢ Ta1.1. Aplicar i Evitar unha . Cartas comerciais de e OU.1- Contidos UD
Explicacion polo profesor en supostos simulados ou posible reclamacion oficial ofertas gastro-némicas de restau-rante.
sobre a atencién as reais, técnicas de atencion &|  aplicando as técnicas de ) )
reclamacions, e pautas a clientela ante reclamacions, atencion a clientela ¢ _ Formularios de « 0U.2- Contidos UD
seguir en caso de se que conduzan a evitar a axeitadas para estes casos. intercomunicacion interna.
roducir. reclamacion oficial. I T
Técnicas de atencion de reclamacions, E Tp1.2. ¢ Ta1.2. Aplicar tecnicas de reéral:ggil:?gnias ¢ ¢ Formularios oficiais de
queixas e su_)festiéns._- Técnicas dg atencion Exposicion polo profesor en supostos simulados ou queixas e suxerencias en ' 16,0
de reclamacions, queixas e suxestions. sobre as técnicas a seguir reais, técnicas de atencion situacions simuladas que - Apuntes do profesor.
para evitar queixas e tratar ante posibles queixas e se- permitan as vendas
as suxestions efectuadas guimento de pautas '
pola clientela. correctas ante suxestions,
que conduzan & mellora na
atencion & clientela.
TOTAL 20,0
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N. Titulo da UD Duracion
7 Operacions de servizo 48
4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA4 - Realiza operacions de servizo e atencién & clientela, aplicando procedementos en funcion das necesidades de cada servizo. Sl
4.7.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Identificar as modalidades e fases de servizo, preservizo, servizo e postservizo. 1 As modalidades e fases de servizo, preservizo, servizo e postservizo. 6,0
g(ja Isdentlﬁcar € caracterizar as técnicas de servizo de alimentos e bebidas, para almorzos, xantares e 2 Tacnicas de servizo de alimentos e bebidas. 80
3.1 Aplicar as técnicas de venda en situacions reais durante os procesos de servizo. 3 Técnicas de venda aplicadas nos procesos de servizo. 50
414 Xestionar as peticions da clientela, coa axuda de sistemas de comunicacion . C .
interdepartamental escritos ou telematicos en restaurante. 4 Sistemas de comunicacién interna. A comanda e vales de pedidos. 50
5.1 Aplicar as técnicas de servizo de alimentos, bebidas e elementos auxiliares apropiadas a cada
modalidade, variante e fases do mesmo, coa normativa de hixiene e seguridade laboral e de proteccion 5 Execucion integral do servizo de alimentos, bebidas e elementos auxilia-res. 20,0
ambiental aplicable.
6.1 Controlar os resultados obtidos para evitar os consumos innecesarios de recursos. 6 Control de resultados e consumos para optimizar os recursos disponibles. 40
TOTAL 48
4.7.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 (%)
0U.1 - Contidos UD
CA4.1 Identificaronse as fases do servizo. ‘ S 16
0U.2 - Contidos UD
CA4.2 Identificaronse e caracterizaronse as técnicas de servizo de alimentos e bebidas. ‘ N 0
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
o 0U.3 - Contidos UD
CA4.3 Verificouse a dispofibilidade dos elementos necesarios para o servizo. S 17
o OU.4 - Contidos UD
CA4.4 Aplicaronse as técnicas de venda e de comunicacion durante os procesos. N 0
CA4.5 Xestionaronse as peticions da clientela, utilizando os sistemas de comunicacion interdepartamental o OU.5 - Contidos UD s 17
establecidos.
o 0U.6 - Contidos UD
CA4.6 Aplicaronse as técnicas apropiadas de servizo de alimentos e bebidas, en cada fase do servizo. S 17
o OU.7 - Contidos UD
CA4.7 Aplicaronse as técnicas apropiadas de servizo de elementos auxiliares, en cada fase do servizo. S 17
« OU.8 - Contidos UD
CAA4.8 Controlaronse e valoraronse os resultados obtidos. ontidos N 0
e OU.9 - Contidos UD
CA4.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. ontidos N 0
CA4.10 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o 0U.10 - Contidos UD S 16
proteccion ambiental.
TOTAL 100

4.7.e) Contidos

Contidos

Equipamentos, utensilios e materiais: descricidn, clasificacion, caracteristicas, operacions de posta a punto, almacenamento e transporte.

Operacions de aprovisionamento interno. Operaciéns de control. Documentacion asociada. Abastecemento e recepcion de materiais para servizos de catering.
Tipoloxia de montaxes de servizos: restaurante & carta, mends concertados, bufés, catering, etc.

Operaciéns de montaxe. Analise da informacidn. Operacions previas: control de areas, de equipamentos, de utensilios e de materiais, e distribucion de funciéns.
Execucion das operacions de montaxe.

Valoracién de resultados.
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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

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Activi sesions
Stidace Profesorado (en termos de Alumnado Resultad d R Instrumentos e procedementos de ( )
tarefas) (tarefas) LG B ecursos avaliacion
(titulo e descricion)
. ¢ Tp1.1. .} Ta1.1. ¢ Documento . Apuntes do pro-fesor. o OU.1 - Contidos UD
Exposicién polo profesor das Deduccion coa aplicacion de coa resolucion reflictida a
fases do servizo e salas de supostos practicos durante o modo de orde de servizo, .
restauracion, no preservizo, serfizo de ofertas de COS pasos ne-cesarios para « OU.2- Contidos UD
NO Servizo e no postservizo. alimentos e bebidas ao 0 preservizo, servizo e
; Tp1.2. longo do curso, das tarefas ostservizo dunha oferta de .
2 p ongo ) p .
Explicacion polo profesor as necesarias a aplicar no alimentos e bebidas, dada. » OU.3- Contidos UD
modalidades de servizo preservizp, servizo e i Documento
como empratado, de fonte a postserwzo. coa resolucién do suposto « OU.4 - Contidos UD
_pra.to, dende mesa auxiliar, ¢ . Tg1 2. practico sobre as vantaxes e
indicando as vantaxes e Deduccion mediante suposto| i -onvintes de cada
As modalidades e fases de servizo inconvintes de cada unha aportado polo profesor, das modalidade de servizo e OU.5 - Contidos UD
preservizo, servizo & postservizo. X As qelas en funcion da oferta vantaxes e mconvmtes dp xustifi-cando en funcién da
modalida dés & fases de sefvizo, presenvizo tipo de establecemento e cada modalidade de serizo oferta, tipo de esta- 0U.6 - Confidos UD 6,0
servizo e postservizo. ’ ’ céuahflcamons .?;1p3e rsoal. aépllcables en _(I;_g-1m§dor. blecemlento, cualificacién do s VL0~ Lontidos
o < ersoal.
Exposicion polo profesor dos Deduccion en suposto P 0U.7 - Contidos UD
percorridos e tempos na practico, do percorrido 2 . Documento o DU.7-Lontdos
execucion dun servizo, cronoléxico de servizo, coa ;§5°|U%'°n dun SUF:OSFO
executando un percorrido dunha oferta aportada polo practico sobre a cronoloxia 0U 8 - Contidos UD
cronoléxico xustificado, a profesor, xustifcando as dunha oferta dada polo e
modo de exemplo. decisions na mellora de profesor, xustificando as
tempos de execucion. posi-bles melloras nos « 0U.9 - Contidos UD
tempos de execucion.
e 0U.10 - Contidos UD
. ¢ Tp1.1. .} Ta1.1. ¢ Habilidadese | o ¢ Apuntes do pro-fesor. o OU.1- Contidos UD
Exemplificacién polo Realizacion de exercicios destrezas adquiridas polo
profesor sobre o transporte sobre o o transporte de alumnado na execucién de o . .
de alimentos e bebidas en alimentos e bebidas en técnicas de transportede | ¢ Maqui-naria, equipose | « OU.2 - Contidos UD
pratos, fontes e bandexas, e pratos, fontes e bandexas, e |  pratos, bandexas e fontes mate-riais de sala de restau-rante.
Foncasd  do alimenios 6 betid gs stas tecnlc_|§s1a§omadas. e}s stias tecnlc?;azsoma-das. con alimentos e/ou bebidas. . Alimen-tos e bebidas + OU.3- Contidos UD
4cnicas de servizo de alimentos e bebidas. - 1A pi.2. 4 L. 0 Documento dunha oferta gastro-némica. 8,0

Tacnicas de servizo de alimentos e bebidas.

Exemplificacion polo
profesor sobre a marcaxe de
mesas e pratos de diferentes
ofertas gastrondmicas,
xustificando cada caso
protocolariamente.

i Tp1.3.

Realizacion de exercicios
sobre a marcaxe de mesas
e pratos de diferentes
ofertas gastrondmicas,
xustificando cada caso
protocolariamente, en
comedor € en suposto

coa resolucion de supostos
de marcado de pratos de
ofertas gastronémicas
aportadas polo profesor.

i Comedor ou
restaurante a punto para un

¢

Clientes simula-dos ou

0OU.4 - Contidos UD

0OU.5 - Contidos UD
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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)
Exposicion polo profesor practico escrito. servizo determinado, o OU.6 - Contidos UD
sobre os tipos de preservizo ; Tal.3. executadas polo alumnado,
de almorzos, xantares, ceas, Aplicacion practica do as terefas distribuidas polo )
menus con-certados, buffes, preservizo do comedor, profesor. « OU.7 - Contidos UD
a0 segune, | hiewendondo ptesor, | * § Hablidadss e
i Tp1.4. concretando e correxindo as gﬁﬁ:ﬁ:zz a:;:g}?;sc%ﬂo » OU.8 - Contidos UD
Demostragiéq polo profespr dificultades que se deriven. simulada de, servizo
sobre as técnicas de servizo ¢ Tal4 (empratado, dende mesa « 0U.9 - Contidos UD
aplicadas, segundo a Aplicacion simulada das auxiliar e de fonte a prato)
modalidade de empratado, técnicas de servizo de servizo de bebi-das(vifios ’
dende mesa auxiliar ou de alimentos e bebidas(vifios, augas, cafés, ;) ’ e 0U.10 - Contidos UD
fonte a prato e de bebidas au-gas,cafes..) en desbarasado e ;;ostsewizo
(vifios, augas,cafés ¢) de restaurante, nas do comedor.
ofertas gastronémicas tipo. modalidades de empratado,
Tendo en conta a normativa dende mesa auxiliar e de
hixiénicosanitaria, de fonte a prato, e desbarasado
seguridade laboral e de de mesas. Tendo en conta a
proteccién ambiental. normativa
i Tp1.5. hixiénicosanitaria, de
Demostracion polo profesor seguridade laboral e de
sobre as técnicas de proteccion ambiental.
desbarasado aplicables a ¢ Ta1.5.
cada modalidade de servizo Aplicacién practica do
e oferta servida de alimentos postservizo do comedor,
e bebidas. polos alumnos, con
i Tp1.6. intervencion do profesor,
Exposicion polo profesor concretando e correxindo as
sobre os tipos de postservizo|  dificultades que se deriven.
de almorzos, xantares, ceas,
menus concertados, buffes,
self-service, tendo en conta
a seguinte quenda ou
previsions.
i Tp1.1. ¢ Ta1.1. .} Habilidades .} Apuntes do profesor. o OU.1- Contidos UD
Exposicion polo profesor Aplicacion da atencion ao comunicativas e destrezas
sobre as tacnicas de acollida|  cliente, con exercicios adquiridas polo alumnado na o ) )
da clientela e simulados e alternativos execucion de técnicasde [ ¢ ¢ Maquinaria, equipos e « 0U.2- Contidos UD
Técnicas de venda aplicadas nos procesos acomparfiamento & mesa. entre os comparieiros de recepcion e acollida do materiais de sala de restaurante.
de servizo. - Técnicas de venda aplicadas ¢ Tp1.2. grupo, con reles dierentes cliente e acompafiamento & 50

nos procesos de servizo.

Explicacion con
demostracion do profesor
sobre as técnicas de
atencion ao cliente durante o
servizo ate asta despedida,

distri-buidos polo profesor.
¢ Tal.2.
Aplicacion préactica real ou
simulada na atencion ao
cliente, durante o servizo de

mesa.

¢ Clientela
atendida aplicando as
técnicas axeitadas a cada

A

Alimentos e bebidas

dunha oferta gastro-némica.

4

Clientes simulados ou

0U.3 - Contidos UD

QU 4 - Contidos UD
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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)
coa aplicacion das técnicas ofertas gastronémicas caso en situacions reais ou OU.5 - Contidos UD
de comunicacion estudiadas diferentes en: simuladas de venda e
nas unidades didacticas nos ¢ A acollida ou servizo de alimentos e be- )
5e6. recepcion do cliente e bidas. 0OU.6 - Contidos UD
i Tp1.3. acompafia-mento & mesa
Demostracion explicativa do solicitada. .
profesor sobre as técnicas ¢ Durante o 0U.7 - Contidos UD
de despedida do cliente e servizo coa venda de
acompafiamento & recollida alimentos e bebidas da 0U.8 - Contidos UD
de roupa se procede. oferta, e atencidns
necesarias na demanda de
informacion e das que se 0U.9 - Contidos UD
deriven do servizo.
¢ Na despedida )
e acompaﬁamento se 0U.10 - Contidos UD
procede ate a saida ou
ropeiro.
i Tp1.1. A Ta1.1. ¢ Documentoou | e ¢, Formularios de pedidos. 0U.1 - Contidos UD
Explicacién polo profesor Execucion de supostos vale de pedidos
sobre os vales de pedidos simulados de toma de interdepartamentais como a . .
interdepartamentais e de comanda, cumprimentandoa |  economato, lavanderia,;, | ¢ Formularios coman-das. 0U.2 - Contidos UD
comanda, usos, métodos de atendendo as normas de correc-tamente cubertos.
Z“mp”me"tad{’pﬁ "é'lnera”"s' ol 'ggfjr::e"fo‘: i ‘ Documento ou | o ;- Carta comercial a 0U.3 - Contidos UD
. 4 comanda de pedidos de alimentos e de bebi-das.
Exemplificacion polo clientela. clientes. correctamente
profesor sobre o ¢ o Talz cubertos, respectando o o Clientes simulados ou OU.4 - Contidos UD
cumprimentado protocolo e Aplicacion practica da toma protocolc; na toma da
itinerario da comanda, en de comanda en situacions mesma. informacion
. Co diferentes situacions e casos reais ou simuladas de . OU.5 - Contidos UD
Sistemas de comunicacion interna. A <cticos d - 70 de restaurante d adicional que proceda e
comanda e vales de pedidos. - Sistemas de practicos de servizo. Servizo de resiauranie de seguindo os itinerarios
alimentos e bebidas, 50

comunicacion interna. A comanda e vales de

pedidos.

aplicando as técnicas de
protocolo e respectando os
itinerarios previstos.

previstos en cada tipo de
comanda.

0OU.6 - Contidos UD

OU.7 - Contidos UD

0OU.8 - Contidos UD

0U.9 - Contidos UD

0U.10 - Contidos UD
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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)
. Tp1.1. . Ta1.1. i Documento .} Apuntes do profesor. o OU.1- Contidos UD
Exemplificacién polo Deduccion esquematica coa orde de servizo
profesor sobre as técnicas sobre a distribucidn dunha estructurada e clara para a o ) )
de servizo de vifios, augas, posible brigada de traballo, infromacion aos membros daj ® ¢ Maquinaria, equipos e « 0U.2- Contidos UD
cafés e outras bebidas no coas funcions de preservizo,|  brigada, coas funciéns no materiais de sala de restaurante.
restaurante. Tendo en conta servizo e postservizo, dunha preservizo, servizo e ) ’ . .
a normativa oferta gastronémica de postservizo, infro-macién da | ° éunha oferta Aa:lsr?rzit]%smtiacl;ebldas » OU.3 - Contidos UD
hixiénicomsanitaria, de alimentos e de bebidas oferta, marcaxe e criterios de| g ’
seguridade laboral e de e}portadas polo profesor. servizo da mesma. o d Clientes simulados ou « 0OU.4 - Contidos UD
protecmon ambiental. ¢ 3 Ta1.2. i Documento
‘5 traci 1;91 2 q Dedqulog soé)re as coa resolucién esquematica OU5 - Contidos UD
emos :jacu)rn ec?lca o necesidades tg maquinaria, de distribucion dunha posible o OU.5 - Contidos
servizo de alimentos equipos e mateirais, brigada de traballo, coas
empratados, en fontes e alimentos, bebidas e funcions de preservizo 0U5 - Contidos LD
il i : VED .6 - Contidos
denfde mesa quX|||ar,dpoIo ele:mentos ?ux!llares(salsas, Servizo e postservizo, dunha .
Seion dirote dosonizo | xctuctn dunaenpo | e gasrondica de
das mesmas polo alumno programado e aportado polo alimentos e de bebidas » OU.7 - Contidos UD
; ; aportadas polo profesor.
diante do cliente. Tendo en profesor.
conta a normativa . _ Tal3. ¢ _, Documento « 0U.8 - Contidos UD
hixiénico-sanitaria, de Elaboracion da orde de coa resolucion sobre as
Execucion integral do servizo de alimentos, seguridade laboral e de servizo necesaria para a necesidades de maquinaria,
bebidas e elementos auxilia-res. - Execucion proteccién ambiental. interpretacion de todos os equipos e mateirais, o OU.9 - Contidos UD
alimentos, bebidas e 20,0

integral do servizo de alimentos, bebidas e
elementos auxilia-res.

¢ Tp1.3.
Indicacién polo profesor
sobre as necesidades de
maquinaria, equipos e
mateirais, alimentos, bebidas
e elementos auxiliares
(salsas, sal, pementa, ¢),
para a execucion dun
servizo programado.

i Tp1.4.
Indicacions do profesor
sobre a distribucion do
alumnado con roles que
substituan a postos de
traballo, a modo de
organigrama funcional, para
un servizo de restaurante,
variando este segundo
oferta, modalidade e
tipoloxia do servizo.

¢ Tp1.5.
Indicacion das pautas a
seguir na posta a punto da

membros da brigada, con
funcions no preservizo,
servizo e postservizo,
infromacion da oferta,
marcaxe e criterios de
servizo da mesma.

¢ Ta1.4.
Aplicacion da posta a punto
para un servizo determinado
con arreglo as directrices do
profesor e orde de servizo,
con diferentes roles de
traballo distribuidos enrte os
campaiieiros de grupo.

¢ Ta1.5.
Aplicacion das técnicas de
servizo e atencién a clientela
en situacions reais ou
simuladas correspondentes
a ofertas gastronémicas
aportadas polo profesor en
restaurante:

¢ Acollida e

elementos auxiliares(salsas,
sal, pementa, ¢), para a exe-
cucion dun servizo
programado e aportado polo
profesor.

¢ Clientela
atendida en tempo de forma,
coa aplicacion axeitada das
técnicas de servizo de
alimentos e bebidas e de
atencion requeridas e tendo
en conta a normativa
hixiénico-sanitaria, de
seguridade la-boral e de
proteccion ambiental.

¢ Sala recollida e
lista para un posterior
Servizo.

0U.10 - Contidos UD
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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) produ u avaliacion
(titulo e descricion)
sala para un servizo de recepcion do cliente a
alimentos e bebidas acompafia-mento & mesa.
correspondentes a ofertas ¢ Toma de
gastronémicas variadas polo comanda e venda de
profesor, mediante unha alimentos e de bebidas.
orde de servizo que as ¢ Servizo de
recolla, ademais das bebidas, vifios, augas, cafés
directrices de servizo e e outras bebidas periféricas.
postservizo. Tendo en conta ¢ Servizo de
a normativa hixiénico- alimentos de direntes ofertas
sanitaria, de seguridade gastronoémicas, empratadas,
laboral e de proteccion de fonte a prato e dende
ambiental. mesa auxiliar.
Atencién ao
cliente durante o servizo.
A Entrega de
factura e coro ao cliente.
¢ Despedida do
cliente.
A Tendo en
conta a normativa
hixiénicosanitaria, de
seguridade laboral e de
proteccion ambiental.
¢ Ta1.6.
Aplicacion das técnicas e
procesos de postservizo con
arreglo as directrices do
profesor e orde de servizo,
con diferentes roles de
traballo distribuidos enrte os
campaiieiros de grupo.
. Tp1.1. ¢ Ta1.1. .} Optimizacion | e ¢, Apuntes do profesor. e OU.1 - Contidos UD
Desenvolver por parte do Describir mediante a analise de recursos evitando custes
profesor, do concepto dun servizo efectuado, os innece-sarios aplicando a o . )
calidade de servicio na factores que influiron positiva]  normativa . % eriais M|aq(;“nan?' eqt;]ltpos e « OU.2 - Contidos UD
Corl e estados oo | [ fndecmnl | conmoneniena | (e de | Mesde ot ayee
optimizar os recursos disponibles. - Control obxetivos da empresa ou identificandoos e proteccion ambiental. . Alimentos e bebidas e OU.3 - Contidos UD 40

de resultados e consumos para optimizar os
recursos disponibles.

programas preestablecidos.
i Tp1.2.
Describir por parte do
profesor, as ventaxas,
obxetivos, caracteristicas e

propofiendo modificacions
nos procesos de servicio de
alimentos e de bebidas.

¢ Ta1.2. Aplicar
as técnicas de servizo e de

) Non rexistrar
non confirmidades, no
sistema de control e
procesos de calidade
aplicados, no servi-zo e

dunha oferta gastro-némica.

¢ Clientes simulados ou

0OU.4 - Contidos UD
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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 o tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
importancia do traballo en atencion ao cliente con atencion ao cliente. o OU.5 - Contidos UD
equipo no servicio de eficacia e rigor de
restauracion. autocorreccion, para evitar )
¢ Tp1.3. os posibles problemas e/ou « OU.6 - Contidos UD
Descripcion e analise dos fallos ocasionados no trato e
factores influintes na comunicacion co cliente, .
calidade do servicio, polo técnicas de venda e co » OU.7 - Contidos UD
profesor, de xeito que o traballo en equipo.
alumnos os identifiquen a « 0U.8 - Contidos UD
poida aplicar en procesos
reais de servicio de
alimentos e de bebidas. o OU.9 - Contidos UD
i Tp1.4. Ante
situacions de )
desenvovemento real de o 0U.10 - Contidos UD
servicio, observar e facer ver
no alumno, os problemas e
fallos que esta a ocasionar
ante a calidade de servicio, 0
trato e comunicacion co
cliente, técnicas 6ptimas de
venda e o traballo en equipo.
TOTAL 48,0
4.8.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
8 Operacion de trinchado de carnes ante os comensais 20
4.8.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA5 - Realiza elaboracions culinarias e manipulacions de alimentos ante comensais, e identifica e aplica as técnicas e os procedementos preestablecidos. Sl
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
;;(Lilg%rg'sﬁ;g;aaz fxcg clzﬁi?éi Zf?ﬁr:zﬁfrzser% |zasfriizm()a(ljsesgrlrllc:gv:i;:zlacg?;gtglsaelementos mais 1 Elaboracidns e elementos necesarios para o trinchamento de carnes diante da clientela 2,0
?ﬁ;teRr(ia:gZpE:ir n';a:Sﬂchas técnicas de trinchamento de carnes diante da clientela e o aprovisionamento de 2 Fichas técnicas de producion e aprovisionamento de materias primas. 20
gi;nl?szgzzlﬁ:n{)gzta punto coa relacién de equipos e materiais necesarios para o trinchamento de carnes 3 A posta a punto de materiais para o trinchamento de cames. 40
gi;nl?szgzzlﬁ:n{)gzta punto coa relacién de equipos e materiais necesarios para o trinchamento de carnes 4 Trinchado de grandes pezas de came e o seu servizo. 12,0
TOTAL 20
4.8.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
T0O.1 - Contidos UD
CAA5.1 Identificaronse as técnicas e as elaboracions culinarias mais significativas. ¢ N 0
CA5.2 Recofiecéronse os elementos da oferta culinaria méis axeitados para a stia elaboracion ou manipulacion ante] » TO.2 - Contidos UD N 0
comensais.
T0.3 - Contidos UD
CAb5.3 Realizaronse fichas técnicas dos produtos que cumpra elaborar. ¢ S 16
TO.4 - Contidos UD
CAb5.4 Realizouse o aprovisionamento de xéneros e materias primas para atender a oferta. ¢ S 17
CA5.5 Identificaronse as necesidades de equipamentos, utensilios e materiais para a realizacin de elaboracions | » TO.5 - Contidos UD S 17
culinarias e manipulaciéns ante comensais.
T0O.6 - Contidos UD
CAb5.6 Realizouse a posta a punto do material necesario para a actividade. ¢ S 17
CA5.7 Realizouse a manipulacién ou a elaboracion do produto, e identificaronse e aplicaronse as técnicas e TO.7 - Contidos UD S 17
asociadas.
T0.8 - Contidos UD
CAA5.8 Realizouse o control e a valoracion do produto final. ¢ N 0
T0.9 - Contidos UD
CAA5.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. ¢ N 0
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA5.10 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de e T0.10 - Contidos UD s 16
proteccion ambiental.
100

4.8.¢) Contidos

Contidos

Fundamentos culinarios.

Elaboracions e manipulaciéns & vista da clientela: definicion, caracteristicas e tipoloxia. Fichas técnicas, escandallos e outra documentacion asociada. Control.

Operacions de posta a punto: equipamentos, utensilios € materiais especificos. Xéneros e materias primas.

Técnicas de elaboracion, corte, trinchamento, desespifiamento, decoracion, presentacion e conservacion de alimentos & vista da clientela.

4.8.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

ue e para que Como Con que
Q paraq q 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)
. Tp1.1 .} Ta1.1. i Documento . Apuntes do profesor. o TO.1 - Contidos UD
Explicacién polo profesor Deduccion da variedade de coa resolucion da variedade
sobre a variedade de carmnes carnes (vacuno, aves, de carnes(vacuno, aves, ) » )
(vacuno, aves, bovino, bovino, porcino, ¢), que pola|  bovino, porcino, ¢), que pola | © Imaxes e diapositivas. « T0.2 - Contidos UD
) . porcino, ¢), que pola sua sUa elaboracién precisan do sUa elaboracién precisan do
Elaboracions e elementos necesarios para o elaboracion precisan do racionado e trinchado ante o racionado e trinchado ante o T0.3 - Contidos UD
trinchamento de carnes diante da clientela - racionado e trinchado ante o comensal, asi como das comensal. MR 20

Elaboracidns e elementos necesarios para o
trinchamento de carnes diante da clientela

comensal.

i Tp1.2.
Exposicion polo profesor
sobre as dificultades
técnicas e variante de
servizo aplicable, para o

técnicas aplicables en cada
caso.

TO.4 - Contidos UD

TO.5 - Contidos UD
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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 ( )
5 . tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
trinchado e racionado de o TO.6 - Contidos UD
grandes pezas de camne
diante dos co-mensais. .
o TO.7 - Contidos UD
o T0.8 - Contidos UD
o T0.9 - Contidos UD
o T0.10 - Contidos UD
. Tp2.1. .} Ta2.1. .} Formulariode | o ¢, Apuntes do profesor. o TO.1 - Contidos UD
Explicacién polo profesor Elaboracion de fichas fichas técnicas de
sobre a confeccion de fichas técnicas de trinchado, produccidn, para o rinchado ) o .
técnicas de trinado, racionado e presentacion de |  de grandes pezas de came | ® ¢ Fichas técnicas de o TO.2- Contidos UD
racionado e presentacion de grandes pezas de carne diante da clientela.
?vr:ggss F;16\/Zeass ggv(i:s;ne Q|ante © comTegzszL L e Maquinaria, equipos e « T0.3 - Contidos UD
no. 7). ' E ondo Aprovisionamento dos materiais de sala de restau-rante.
porm 0, ¢)- xecucion do xeneros elaborados en
¢ o Tp22. aprovisionamen-to de cocifia e materias primas o Materias primas e pratos | e TO.4 - Contidos UD
Explicacién polo profesor xéneros e materias primas, necesarias para o eleborados de carnes (vacuno, aves,
sobre 0 proceso de procedentesdo trinchamento e racionado, bovino, porcino, ¢). .
Fichas técnicas d duci6 aprovisionamento de departamento de cocifia, presentacion e servizo ) ) e TO.5- Contidos UD
ichas lecnlcast edpro utcpn & Xéneros e materias primas, para o trinchamento e diante do comensal LA Vales de pedidos,
Ia;prﬁws;qna'meng N n:ja erias primas. - proce-dentes do racionado de grandes pezas ' . 2,0
ichas tecnicas de producion & departamento de cocifia, de carne diante do « TO.6 - Contidos UD
aprovisionamento de materias primas. para o trinchamento comensal
racionado de grandes pezas .
de camne diante do » TO.7 - Contidos UD
comensal.
o T0.8 - Contidos UD
o T0O.9 - Contidos UD
o T0.10 - Contidos UD
. Tp3.1. . Ta3.1. . .} Apuntes do profesor. e TO.1 - Contidos UD
A posta a punto de materiais para o Exposicion polo profesor dos Deduccion dos materiais Aprovisionamento e posta a
trinchamento de carnes. - A posta a punto de materiais necesarios e necesarios para o trinchado, punto para un inmediato ) o . 40
materiais para o trinchamento de carnes. idoneos, asi como do seu racionado e servizo de servizo, dos materiais ° ¢ Fichas técnicas de « T0.2 - Contidos UD

manexo, para o trinchado,

carnes diante da clientela.

idéneos e necesarios para o
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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)
racionado e servizo de ¢ Ta3.2. trinchado, racionado e . Maquinaria, equipos e o T0O.3 - Contidos UD
carnes diante da clientela. Execucion da posta a punto servizo pratos de carnes materiais de sala de restau-rante.
i Tp3.2. dos elementos necesarios diante da clientela. ) ) .
Demostracion polo profesor para o trin-chado, racionado LI Materias primas e pratos |  TO.4 - Contidos UD
en colaboracion co e servizo de cada prato de eleborados de carnes (vacuno, aves,
alumnado sobre a montaxe e|  carnes que se pecise diante bovino, porcino, ¢). T0.5 - Contidos UD
posta a punto dos elementos | da clientela. .} Vales de pedidos, T
necesarios para o trinchado,
racionado e servizo de car- « TO.6 - Contidos UD
nes diante da clientela.
o TO.7 - Contidos UD
o T0.8 - Contidos UD
o T0O.9 - Contidos UD
o T0.10 - Contidos UD
i Tpé 1 ¢ Tad.1. . Documento .} Apuntes do profesor. e TO.1 - Contidos UD
Explicacién polo profesor Deduccion identificativa dos cumprimentado coas fichas
sobe as técnicas exeitadas materiais, utiles, produto técnicas de elaboracion ) o .
na manipulacion, trinchado, elaborado, materias primas, |  axeitadas a cada caso para | ® ¢ Fichas técnicas de « T0.2 - Contidos UD
racionado, presentacion e gornicions, etc., a ma-nipulacion, trinchado,
servizo de produtos correspondentes as fichas racionado, presentacion e ) Maquinaria. equinos T0.3 - Contidos UD
elaborados de carnes, ante técnicas de manipulacion, servizo de produtos ° ﬁ]ate—riais de salg de rest’aucr‘anpte ¢
0S comensais. trinchado, racionado, elaborados de carnes, ante :
¢ Tpd2. presentacion e servizo de 0s co-mensais. o Materias primas e pratos | o TO.4 - Contidos UD
Det:nostracmrj pc;lo_profesor produtos eiaborados de |, i Trinchado, eleborados de carnes (vacuno, aves,
sobre a manipulacion, carnes, ante 0s comensais. : i ino.
Trinchado de grandes pezas de came e 0seu | rinchado raci%nado . Ta4.2 racionado presentado e bovino, porcino, ¢). T0.5 - Contidos UD
i - ) ) ¢ < te 0s comensais . ; e U -Lonudos
servizo. - Trinchado de grandes pezas de presentacion e servizo de Aplicacion dos Servizo an ol Vales de pedidos, 12,0
came e 0 Seu Servizo. . - - de grandes pezas de came,
diferentes produtos cofiecementos adquiridos .
elaborados de carnes(perna |  das técnicas de servizo e tendo en conta: . . « TO.6 - Contidos UD
. Clientes simula-dos ou

de porco asado e cocido,
xamon curado, paleta
curada, carré de porco,
chuletén terneira,
chateaubriand, roast-beef,
polo asado, pato, pintada,
pavo asado, carré de
cordeiro, perna de cordeiro,
¢) diante dos comensais,

atencién & clientela, vistos
en unidades anteriores, na
manipulacion, trinchado,
racionado, presentacion e
servizo de produtos
elaborados de carnes, ante
0S CO-mensais.

¢ Ta4.3.
Execucion da manipulacion,

TO.7 - Contidos UD

TO.8 - Contidos UD

TO.9 - Contidos UD
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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)
con atencion a: trinchado, racionado, o T0.10 - Contidos UD
i Partes da presentacion e servizo de
peza. produtos elaborados de
i Materiais e carnes, ante os comensais
utiles necesarios, manexo e (perna de porco asado e
limpeza. cocido, xamon curado,
i Provision de paleta curada, carré de
guarniciéns e salsas porco, chuletén terneira,
acompafiantes. chateaubriand, roast-beef,
i As polo asado, pato, pintada,
temperaturas de manexo, pavo asado, carré de
conservacion e servizo. cordeiro, perna de cordeiro,
i Xestion dos ¢), tendo en conta:
recursos, evitando ¢ As partes da
CONSUMOS innecesarios. peza.
i O control e A Os materiais e
valoracién do produto final, utiles necesarios, manexo e
con atencion ao punto de limpeza.
elaboracion e desexos dos ¢ A provisién de
comensais. guarnicions e salsas
i Os tempos de acompafiantes.
execucion. ¢ As
i Normativa de temperaturas de manexo,
hixiene, seguridade e conservacion e servizo.
proteccion ambiental. ¢ A xestién dos
recursos, evitando
€ONSUMOS innecesarios.
¢ O control e
valoracién do produto final,
con atencién ao punto de
elaboracion e desexos dos
comensais.
¢ Os tempos de
execucion.
¢ A normativa de
hixiene, seguridade e
proteccion ambiental
TOTAL 20,0
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N. Titulo da UD Duracion
9 Operacion de desespifiado e racionado de peixes e mariscos 20
4.9.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA5 - Realiza elaboracions culinarias e manipulaciéns de alimentos ante comensais, e identifica e aplica as técnicas e os procedementos preestablecidos. Sl
4.9.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Identificar as técnicas e elaboracidns culinarias mais significativas, asi como os elementos mais y Elaboracidns e elementos necesarios para o despifiado eracionado de peixes emariscos diante 6.0
axeitados para a execucion do tdesespifiado e racionado de peixes e mariscos vista da clientela. da clientela ’
2.1 Realizar as fichas técnicas de desespifiado de peixes e mariscos diante da clientela e o ) . " . . .
aprovisionamento de materias primas. 2 Fichas técnicas de producion e aprovisionamento de materias primas. 40
3.1 Realizar a posta punto coa relacién de equipos e materiais necesarios para o desepifiado e recionado " - .
de peixes e mariscos diante da clientela. 3 A posta a punto de materiais para o desepifiado e racionado 4,0
4.1 Realizar a posta punto coa relacion de equipos e materiais necesarios para o desepifiado e racionado . . . )
de peixes e mariscos diante da clientela. 4 Desepifiado de grandes pezas de peixe emarisco e 0 seu servizo. 6,0
TOTAL 20
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 (%)
LC.1 - Contidos UD
CAA5.1 Identificaronse as técnicas e as elaboracions culinarias mais significativas. ¢ N 0
CA5.2 Recofiecéronse os elementos da oferta culinaria mais axeitados para a stia elaboracion ou manipulacion ante|  LC.2 - Contidos UD N 0
comensais.
LC.3 - Contidos UD
CAA5.3 Realizaronse fichas técnicas dos produtos que cumpra elaborar. ¢ N 0
LC.4 - Contidos UD
CAb5.4 Realizouse o aprovisionamento de xéneros e materias primas para atender a oferta. ¢ N 0
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA5.5 Identificaronse as necesidades de equipamentos, utensilios e materiais para a realizacion de elaboracions |  LC.5 - Contidos UD S 20
culinarias e manipulaciéns ante comensais.
o LC.6 - Contidos UD
CAb5.6 Realizouse a posta a punto do material necesario para a actividade. S 20
CA5.7 Realizouse a manipulacion ou a elaboracion do produto, e identificaronse e aplicaronse as técnicas o LC.7 - Contidos UD S 20
asociadas.
o LC.8 - Contidos UD
CAA5.8 Realizouse o control e a valoracién do produto final. S 20
o LC.9 - Contidos UD
CAA5.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. ontidos N 0
CA5.10 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o LC.10 - Contidos UD S 20
proteccion ambiental.
TOTAL 100

4.9.¢e) Contidos

Contidos

Fundamentos culinarios.
Elaboracions e manipulaciéns & vista da clientela: definicion, caracteristicas e tipoloxia. Fichas técnicas, escandallos e outra documentacion asociada. Control.
Operacions de posta a punto: equipamentos, utensilios € materiais especificos. Xéneros e materias primas.

Técnicas de elaboracion, corte, trinchamento, desespifiamento, decoracidn, presentacién e conservacion de alimentos 4 vista da clientela.
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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
Duracion
Activi sesions
Stidace Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; " tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
. ¢ Tp11 .} Ta1.1. ) Documento . Apuntes do profesor. LC.1 - Contidos UD
Explicacién polo profe-sor Deduccion da variedade de coa resolu-cion da
sobre a variedade de pei-xes peixes e mariscos , que pola variedade de peixes e ) o )
e marisco que pola stia stia elaboracion precisan do | mariscos , que pola stia L Imaxes e diapositivas. LC.2 - Contidos UD
elaboracion precisan do racionado e trinchado ante o elaboracion precisan do
racionado e desepifiado o comensal, asi como das racionado e desepiifiado .
ante o comensal. técnicas aplicables en cada ante o co-mensal. LC.3 - Contidos UD
i Tp1.2. caso.
Exposicion polo profe-sor LC.4 - Contidos UD
sobre as dificultades téc-
Elaboracié | t ' nicas e variante de servizo
d a Qfa((:’lons ee en:jen dos necesarios para o aplicable, para o despifia- LC.5 - Contidos UD
d-esqmz 0 ﬁra?olna EOI ; Peixes emariscos mento racionado de grandes
lante Ga clientela - tiaboracions e pezas de peixe e mariscos 6,0
elementos necesarios para o despifiado diante dos comensais LC.6 - Contidos UD
eracionado de peixes emariscos diante da
clientela
LC.7 - Contidos UD
LC.8 - Contidos UD
LC.9 - Contidos UD
LC.10 - Contidos UD
. ¢ Tp2.1. .} Ta2.1. ) Formulariode | e ¢ Apuntes do profesor. LC.1 - Contidos UD
Explicacién polo pro-fesor Elaboracion de fichas fichas técnicas de
sobre a confeccién de fichas técnicas de desepifiado, produccién, para o ! o )
técnicas de despifiado, racionado e presentacion de |  despifiado de grandes pezas| ® ¢ Fichas técnicas de pro- LC.2 - Contidos UD
racionado e presentacion de grandes pezas de came de peixe e marisco diante
Fichas técnicas de producion e grandes pezas de peixe e qlante do comensal. da clientela. . Maguinaria, equipos & LC.3 - Contidos UD
aprovisionamento de materias primas. - marisco ¢ o Ta22 .’ materiais de sala de restau-rante 40
Fichas técnicas de producion e ¢ Tp22. Execucion do Aprovisionamento dos . ‘
aprovisionamento de materias primas. Explicacion polo pro-fesor aprovisionamento de xeneros elaborados en . Materias primas € pra-tos LC.4 - Contidos UD
xéneros e materias primas, departamento de cocifia, necesarias para o despifiado . Vales de pedidos, co- LC.5 - Contidos UD

procedentes do
departamento de cocifia,

para o desepifiado e
racionado de grandes pezas

€ racionado, presentacion e
servizo diante do comensal.
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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)
para o desepifiado e de peixe e mariscodiante do o LC.6 - Contidos UD
racionado de grandes pezas comensal.
de peixe diante do )
o LC.7 - Contidos UD
o LC.8 - Contidos UD
o LC.9 - Contidos UD
o LC.10 - Contidos UD
. Tp3.1. . Ta3.1. . .} Apuntes do profesor. o LC.1- Contidos UD
Exposicion polo profe-sor Deduccion dos materiais Aprovisionamento e posta a
dos materiais necesarios e necesarios para o punto para un inmediato ser- ) o )
idoneos, asi como do seu despifiado, ra-cionado e vizo, dos materiais idoneos | ® ¢ Fichas técnicas de o LC.2- Contidos UD
manexo, para o despifiado, servizo de carnes diante da € necesarios para 0
racionado e servizo de clientela. despifiado, racionado e . Maquinaria. equinos e LC.3 - Contidos UD
peixes e mariscos diante da ; Ta3.2. servizo pratos de peixese | ® %ateriais de salaq de restéu-cr‘anpte M
cliente-la. Execucién da posta a punto mariscos diante da clientela. )
¢ _ Tp32. dos elementos necesarios o Materias primas e pratos | e LC.4 - Contidos UD
Demostracion polo profesor para o despifiado racionado eleborados de peixes e mariscos
en colaboracién co e servizo de cada prato de
alumnado sobre a montaxe e|  peixes e mariscos que se . Vales de pedidos, co- o LC.5-Contidos UD
A posta a punto de materiais para o posta a punto dos elementos pecise diante da clientela
desepifiado e racionado - A posta a punto de necesarios para o . 4,0
materiais para o desepifiado e racionado despifiado, racionado e e LC.6 - Contidos UD
servizo de peixes diante da
clentela. « LC7 - Contidos UD
o LC.8 - Contidos UD
o LC.9 - Contidos UD
o LC.10 - Contidos UD
Desepifiado de arandes pezas de peixe . . Tp4 .1 .} Tad 1. .} Documento « Apuntes do profesor. o LC.1- Contidos UD
emariz 060 seﬂ servizop- Dese irr)'wa do de Explicacién polo profesor Deduccion identificativa dos cumprimentado coas fichas
. p sobe as técnicas exeitadas materiais, utiles, produto técnicas de elaboracién 6,0

grandes pezas de peixe emarisco e o seu
Servizo.

na manipulacién, despifiado,
racionado, presentacion e

elaborado, materias primas,
gornicions, etc.,

axeitadas a cada caso para
a manipulacion, despifiado e

1A Fichas técnicas de

LC.2 - Contidos UD
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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)
servizo de produtos correspondentes as fichas , racionado, presentaciéne | o ¢ Maquinaria, equipos e LC.3 - Contidos UD
elaborados de peixes e técnicas de mani-pulacion, servizo de produtos materiais de sala de restau-rante.
mareiscos, ante os despifiado, raciona-do, elaborados de peixes e ) ) )
comensais. presentacion e servizo de mariscos, ante os comensais| ¢ & Materias primas e pratos LC.4 - Contidos UD
0 Tp4.2. produtos elaborados de ) Trinchado eleborados de peixes emariscos
Demostracion polo profesor peixes e mariscos, ante 0s rLac'onado resentado e’ ) . )
sobre a manipulacion, comensais. seri/izo ant% s .} Vales de pedidos, co- LC.5 - Contidos UD
desplnadq ) ramonaqo, ¢ Tad.2. de grandes pezas de carne,
presentacién e servizo de Aplicacién dos tendo en conta: o Clientes simulados ou LC.6 - Contidos UD
diferentes produtos cofiecementos adquiridos
elaborados de peixe se das técnicas de servizo e
mariscos diante dos atencion 4 clientela, vistos LC.7 - Contidos UD
comensaiS: en unidades anteriores, na
manipulacion, despifiado i
racionado, presentacion e LC.8 - Contidos UD
servizo de produtos
elaborados de peixes e .
mariscos . ante os LC.9 - Contidos UD
comensais
LC.10 - Contidos UD
TOTAL 20,0
4.10.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
10 Operacion de racionado de froitas, queixos e sobremesas 10
4.10.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA5 - Realiza elaboracions culinarias e manipulacions de alimentos ante comensais, e identifica e aplica as técnicas e os procedementos preestablecidos. Sl
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. - . o Duracién
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (sesiéns)
1.1 Identificar as técnicas de racionadomais significativas, asi como os elementos mais axeitados para a » ' . . . . .
execucion do racionado de froitas ,queixos vista da clientela. 1 Elaboracidns e elementos necesarios para o racionado de froitas e queixos diante da clientela 3,0
2.1 Realizar as fichas técnicas de racionado de froitas e queixos diante da clientela e o aprovisionamento ) . 9 . . .
de materias primas. 2 Fichas técnicas de producion e aprovisionamento de materias primas. 3,0
3.1 Realizar a posta punto coa relacién de equipos e materiais necesarios para o racionado de froitas e 3 A posta a punto de materiais para o racionado 20
queixos diante da clientela. P P P ’
4.1 Realizar a posta punto coa relacion de equipos e materiais necesarios para o racionado de froitas, . . . )
queixos diante da clientela, 4 Racionado de pezas grandes de froitas e queixo para o seu servizo. 2,0
TOTAL 10
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 Mi." i_mos . _Pesg'
exixibles cualificacion (%)
LC.1 - Contidos UD
CAA5.1 Identificaronse as técnicas e as elaboracions culinarias mais significativas. N
CA5.2 Recofiecéronse os elementos da oferta culinaria mais axeitados para a stia elaboracion ou manipulacion ante|  LC.2 - Contidos UD N
comensais.
LC.3 - Contidos UD
CAb5.3 Realizaronse fichas técnicas dos produtos que cumpra elaborar. N
LC.4 - Contidos UD
CAb5.4 Realizouse o aprovisionamento de xéneros e materias primas para atender a oferta. N
CAA5.5 Identificaronse as necesidades de equipamentos, utensilios e materiais para a realizacion de elaboracions LC.5 - Contidos UD s 20
culinarias e manipulaciéns ante comensais.
LC.6 - Contidos UD
CAb5.6 Realizouse a posta a punto do material necesario para a actividade. S 20
CA5.7 Realizouse a manipulacién ou a elaboracion do produto, e identificaronse e aplicaronse as técnicas LC.7 - Contidos UD S 20
asociadas.
LC.8 - Contidos UD
CAA5.8 Realizouse o control e a valoracion do produto final. S 20
LC.9 - Contidos UD
CA5.9 Evitouse o consumo innecesario de recursos. N
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA5.10 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o LC.10 - Contidos UD s 20
proteccion ambiental.
100

4.10.e) Contidos

Contidos

Fundamentos culinarios.

Elaboracions e manipulaciéns & vista da clientela: definicion, caracteristicas e tipoloxia. Fichas técnicas, escandallos e outra documentacion asociada. Control.

Operacions de posta a punto: equipamentos, utensilios € materiais especificos. Xéneros e materias primas.

Técnicas de elaboracion, corte, trinchamento, desespifiamento, decoracion, presentacion e conservacion de alimentos & vista da clientela.

4.10.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacidn, 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
Duracion
Actividade sesions
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
) - tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
. Tp1.1 .} Ta1.1. .} Documento . Apuntes do profesor. o LC.1- Contidos UD
Explicacién polo profesor Deduccion da variedade de coa resolucion da variedade
sobre a variedade defroitas e|  frotas e queixos que pola de frotas e queixos, que pola L )
quiexos, que pola slia stia elaboracion precisan do slia elaboracion precisando | ® ¢ Imaxes e diapositi-vas. o LC.2- Contidos UD
Elaboracions e elementos necesarios para o elaboracion precisan do racionado eante o comensal, racionado ante o comensal.
racionado de froitas e queixos diante da rlamonado ante o co-mensal. asi como das técnicas « LC.3- Contidos UD
clientela - Elaboracions e elementos ¢ Tp1.2. aplicables en cada caso. 30

necesarios para o racionado de froitas e
queiixos diante da clientela

Exposicion polo profesor
sobre as dificultades
técnicas e variante de
servizo aplicable, parao ra-
cionado de pezas de froitas
e queixos diante dos

LC.4 - Contidos UD

LC.5 - Contidos UD
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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 Instrumentos e procedementos de ( )
tarefas) (tarefas) Resultados ou produtos Recursos avaliacion
(titulo e descricion)
comensais. o LC.6 - Contidos UD
o LC.7 - Contidos UD
o LC.8 - Contidos UD
o LC.9 - Contidos UD
o LC.10 - Contidos UD
. Tp2.1. . Ta2.1. . Formulariode | o ¢ Apuntes do profesor. o LC.1- Contidos UD
Explicacién polo profesor Elaboracién de fichas fichas técnicas de
sobre a confec-cion de técnicas de racionado e produccidn, para o racionado ) o )
fichas técnicas de , presentacion des pezas de de pezas de froitas ° ¢ Fichas técnicas de o LC.2 - Contidos UD
racionado e presentacion de froitas e queixos diante do equeixos diante da clientela.
pezas de frmtgl\%g guelxos c.omensal. Ta22 L3 . Maquinaria, equipos e o LC.3-Contidos UD
o < - < Aprovisionamento dos materiais de sala de restaurante.
Explicacién polo profesor Execucion do xeneros elaborados en
sobre 0 proceso de aprovisionamento de cocifia e materias primas o Materias primas e pratos | e LC.4 - Contidos UD
clboacos d quevos o
Fichas técnicas d duci6 procedentes do departamento de cocifia, :Cr:/(?ggi?ér?tfzzng%:r:\seal .} Vales de pedidos, co- o LC.5- Contidos UD
ichas tecnicas " e dpro utcpn & departamento de cocifia, e para o racionado de froitas '
Ia;prﬁws;qna'meng N n:ja erias primas. - racionado de grandes pezas e queixos diante do ) 3,0
ichas tecnicas de producion & de froitas e queixos diante comensal. o LC.6 - Contidos UD
aprovisionamento de materias primas. do comen-sal
o LC.7 - Contidos UD
o LC.8 - Contidos UD
o LC.9 - Contidos UD
o LC.10 - Contidos UD
. Tp3.1. . Ta3.1. . .} Apuntes do profesor. o LC.1- Contidos UD
A posta a punto de materiais para o Exposicion polo profesor dos Deduccion dos materiais Aprovisionamento e posta a
racionado - A posta a punto de materiais materiais necesarios e necesarios para o, pun-to para un inmediato ) o ) 2,0
para o racionado idoneos, asi como do seu racionado e servizo de servizo, dos materiais ° ¢ Fichas técnicas de o LC.2- Contidos UD

manexo, para 0, racionado

froitas diante da clientela.

idéneos e necesarios para o
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividad sesions
clividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
5 . tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
e ser-vizo de froitas e ¢ Ta3.2. racionado e servizo de .} Maquinaria, equipos e o LC.3 - Contidos UD
queixos diante da clientela. Execucion da posta a punto froitas e queixos diante da materiais de sala de restaurante.
i Tp3.2. dos elementos necesarios clientela ) ) .
Demostracién polo profesor para o , racionado e servizo L Materias primas e pratos | e LC.4 - Contidos UD
en colaboracion co de cada prato de froitas e eleborados de carnes (vacuno, aves,
alumnado sobre a montaxe e|  quiexos que se pecise diante bovino, porci-no, ;). LC.5 - Contidos UD
posta a punto dos elementos [ da clien-tela. .} Vales de pedidos, co- t
necesarios para o,
racionado e servizo de o LC.6 - Contidos UD
froitas e queixos diante da
cliente-la.
o LC.7 - Contidos UD
o LC.8 - Contidos UD
o LC.9 - Contidos UD
o LC.10 - Contidos UD
i . Tpd1 ¢ Tad.1. . Documento .} . Apuntes do profe-sor o LC.1- Contidos UD
Explicacién polo profesor Deduccion identificativa dos cumprimentado coas fichas
sobe as técnicas exeitadas materiais, utiles, produto técnicas de elaboracion ) o .
na manipulacion, racionado, |  elaborado, materias primas, |  axeitadas a cada caso para | ® ¢ Fichas técnicas de o LC.2- Contidos UD
presentacion e servizo de gornicions, etc., a manipulacion, racionado,
produtos elaborados de correspondentes as fichas presentacion e servizo de ) Maquinaria. equinos LC.3 - Contidos UD
queixos e froitas , ante os técnicas de mani-pulacion,, produtos elaborados de ° %ateriais de salaq de restéurc;n{; M
comensais. racionado, presentacion e carnes, ante 0s comensais.
¢  Tpd2. servizo de produtos .’ racionado o « LC.4 - Contidos UD
. . Demostracmrj polo p’rofesor elab_orados de froitas e _ presentado e servizo ante 0s
Racionado de pezas grandes de froitas e sobre a manlpula-uon, y queixos , ante 0s comensais. comensais de pezas de
! ° i } . | sais de pezas )
queixo para o seu servizo. - Racionado de racionado, presenta-cion e ¢ Ta4.2. froitas e queixos. o LC.5-Contidos UD 20

pezas grandes de froitas e queixo para o
Seu servizo.

servizo de diferen-tes
produtos elaborados de
froitas e queixosdiante dos
comensaiS

Aplicacién dos
cofiecementos adquiridos
das técnicas de servizo e
atencién a clientela

LC.6 - Contidos UD

LC.7 - Contidos UD

LC.8 - Contidos UD

LC.9 - Contidos UD
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Que e para que Como Con que Con:; ?/ :Izr:aque
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 LC.10 - Contidos UD
TOTAL 10,0
4.11.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
1 Elaboracidns de pratos ante os comensais 10
4.11.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA5 - Realiza elaboracions culinarias e manipulacions de alimentos ante comensais, e identifica e aplica as técnicas e os procedementos preestablecidos. Sl
4.11.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (T;;aiglr?sr;
ll.ilrlﬁeegnecer os elementos da oferta gastronémica mais adecuados para a sta elaboracion a vista da y ALIMENTOS ADECUADOS PARA ELABORACION A VISTA DO CLIENTE 30
2.1 Recofiecer os materiais e Utiles aplicables para a elaboracién de pratos a vista da clientela,e a sua
posta a punto. 2 Posta a punto 3,0
3.1 Elaborar pratos a vista da clientela,respetando os tempos e temperaturas.realizandose con orde e ” . A
limpeza as técnicas de elaboracion e servizo e recolllendo & finalizacion da tarefa. 3 Elaboracion de pratos a vista da clientela 20
4.1 Presentar e decorar as preparacions dun xeito ordenado e estético. 4 Empratado e decoracions 2,0
TOTAL 10

-48-



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

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion LUl P
exixibles cualificacion (%)
CA5.1 Identificaronse as técnicas e as elaboracions culinarias mais significativas. + TO.1 - Contidos UD N 0
CA5.2 Recofiecéronse os elementos da oferta culinaria méis axeitados para a stia elaboracion ou manipulacion ante] » TO.2 - Contidos UD N 0
comensais.
o T0.3 - Contidos UD
CA5.3 Realizaronse fichas técnicas dos produtos que cumpra elaborar. ontcos N 0
o TO.4 - Contidos UD
CA5.4 Realizouse o aprovisionamento de xéneros e materias primas para atender a oferta. ontcos S 20
CA5.5 Identificaronse as necesidades de equipamentos, utensilios e materiais para a realizacién de elaboraciéns | » TO.5 - Contidos UD s 20
culinarias e manipulaciéns ante comensais.
« T0.6 - Contidos UD
CAA5.6 Realizouse a posta a punto do material necesario para a actividade. N 0
CA5.7 Realizouse a manipulacién ou a elaboracion do produto, e identificaronse e aplicaronse as técnicas e TO.7 - Contidos UD s 20
asociadas.
o LC.1- Contidos UD
CA5.8 Realizouse o control e a valoracion do produto final. onicos S 20
o LC.2 - Contidos UD
CA5.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. onaos N 0
CA5.10 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o LC.3 - Contidos UD s 20
proteccion ambiental.
TOTAL 100

4.11.e) Contidos

Contidos

Equipamentos, utensilios e materiais: descricion, clasificacion, caracteristicas, operacions de posta a punto, almacenamento e transporte.

Operacions de aprovisionamento interno. Operaciéns de control. Documentacion asociada. Abastecemento e recepcion de materiais para servizos de catering.
Tipoloxia de montaxes de servizos: restaurante a carta, menUs concertados, bufés, catering, etc.

Operaciéns de montaxe. Analise da informacidn. Operacions previas: control de areas, de equipamentos, de utensilios e de materiais, e distribucion de funciéns.

Execucion das operacions de montaxe.
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Contidos

Valoracién de resultados.

4.11.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

Que e para que Como Con que ComSc; t\a’:lt::aque
Duracion
Actividade (sesions)
Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e Qros:’edementos de
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
. Tp1.1 .} Ta1.1. ) Documento . Imaxes e diapositivas. o LC.1- Contidos UD
Explicacién polo profesor Deduccion da variedade de coa resolucion de pratos s,
sobre elaboracion de pratos , platos que pola sua que pola sua elaboracion )
que pola sta elaboracion elaboracion precisan precisan ser elaborados ante| ¢ ¢ Apuntes do profesor. o LC.2- Contidos UD
precisan serr elaborados realizarse ante o comensal , 0 comensal.
ante o co-mensal. asi como das técnicas '
i Tp1.2. aplicables en cada caso * + LC.3- Contidos UD
Exposicion polo profesor
sobre as dificultades « TO.1- Contidos UD
técnicas e variante de
servizo aplica-ble,para a
ALIMENTOS ADECUADOS PARA elahoracion dos pratos » T0.2- Contidos UD
ELABORACION A VISTA DO CLIENTE - ' 30
ALIMENTOS ADECUADOS PARA o T0.3 - Contidos UD '
ELABORACION A VISTA DO CLIENTE
o TO.4 - Contidos UD
o TO.5 - Contidos UD
o TO.6 - Contidos UD
o TO.7 - Contidos UD
.} Tp2.1. o q Ta2.1. . Formulariode | o ¢, Apuntes do profesor. o LC.1- Contidos UD
Explicacién polo profesor Elaboracién de fichas fichas técnicas de
sobre a confeccion de fichas técnicas de pratos a vistado|  produccién, para elaboracion : o )
Posta a punto - Posta a punto técnicas de , elaboracion d clientediante do comensal. de pratos a vista dianteda | ® ¢ Fichas técnicas de o LC.2- Contidos UD 30
epratos diante dos ; Ta2.2. clien-tela.
comensais Execucion do aprovisio-
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Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividad sesions
clividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
i Tp2.2. namento de xéneros e i . Maquinaria, equipos e o LC.3-Contidos UD
Explicacién polo profesor materias primas, Aprovisionamento dos materiais de sala de restau-rante.
sobre o proceso de procedentes do xeneros elaborados en ) ) .
aprovisionamento de departamento de cocifia cocifia e materias primas | ¢ ¢ Materias primas e pratos | e TO.1 - Contidos UD
xéneros e materias primas, para pratos diante diante do necesarias para elaboracion
procedentes do depar- comensal. de pratos e presentacion e ) . i .
tamento de cocifia servizo diante do comensal. | ¢ ¢ Vales de pedidos, * T0.2- Contidos UD
o T0.3 - Contidos UD
o TO.4 - Contidos UD
o T0.5 - Contidos UD
o TO.6 - Contidos UD
o TO.7 - Contidos UD
i Tp3.1. ¢ Ta3.1. i . Apuntes do profesor. e LC.1-Contidos UD
Exposicion polo profesor dos Deduccion dos materiais Aprovisionamento e posta a
materiais necesarios e necesarios para o, Sservizo punto para un inmediato ser- ) o .
idoneos, asi como do seu de pratos diante da vizo, dos materiais idoneos | ® ¢ Fichas técnicas de pro- o LC.2- Contidos UD
manexo, para a elaboracion clientela. € necesarios para
de pratos ante os comensais ; Ta3.2. elaboracion de pratos a vista ) Maquinaria. equinos LC.3 - Contidos UD
Tp3.2. Execucién da posta a punto diante da clientela. ° %ateriais de salaq de restéu-cr‘anpte M
Demostracion polo profesor dos elementos necesarios ’
en colaboracion co parao, servizo de cada o Materias primas e pra-tos | « TO.1 - Contidos UD
alumnado sobre a prato que se pecise diante
elaboracion de pratos diante da clientela.
Elaboracion de pratos a vista da clientela - da clientela. e T0.2 - Contidos UD 20

Elaboracion de pratos a vista da clientela

TO.3 - Contidos UD

TO.4 - Contidos UD

TO.5 - Contidos UD

TO.6 - Contidos UD
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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)
TO.7 - Contidos UD
. . Tpd1 . Tad.1. i Documento « Apuntes do profesor. LC.1 - Contidos UD
Explicacién polo profesor Deduccion identificativa dos cumprimentado coas fichas
sobe as técnicas exeitadas materiais, utiles, produto técnicas de elaboracion ) o )
na manipulacion, de pratos elaborado, materias primas, axeitadas a cada caso L2 Fichas técnicas de pro- LC.2 - Contidos UD
elaborados a vista da gornicions, etc., co- paraelaboracion d epratos a
clientela e servizo de rrespondentes as fichas vista da cliente presentacion ) Maquinaria. equinos LC.3 - Contidos UD
produtos elaborados. técnicas de manipulacion,, € servizo de produtos ° %ateriais de salaq de restéu-cr‘anpte ’
¢ Tpd.2. racionado, presentacion e elaborados , ante os comen- '
Demostracion polo profesor servizo de produtos ela- sais. - Materias primas e pra-tos TO.1 - Contidos UD
sobre a elaboracion de borados , ante os comen- , resentado e
pratos diante dos clientes : sais. éervizo ante ospcomensais
¢ Tad.2. e Vales de pedidos, T0.2 - Contidos UD
E tado e d iéns - E tad Aplicacion dos
mpratado ¢ decoracions - Empratado e cofiecementos adquiridos ) ) ) 2,0
decoracions das técnicas de servizo e .} Clientes simulados ou T0.3 - Contidos UD
atencion 4 clientela, vistos
en unidades anteriores, no )
racionado, presentacion e T0.4 - Contidos UD
servizo de produtos
eIaboradqs, ante 0s TO5 - Contidos UD
comensais
T0.6 - Contidos UD
TO.7 - Contidos UD
TOTAL 10,0
4.12.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
12 Operacion de facturacién e cobramento 9
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAG6 - Realiza as operacidns de facturacion e cobramento dos servizos, aplicando técnicas e procedementos asociados. Sl
4.12.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Recofiecer os documentos de control adecuados para & facturacion e o cobramento 1 Documentos de control para facturacion 2,0
2.1 Formalizar correctamente facturas e tickets 2 Formalizacién de facturas e tickets 3,0
3.1 Realizar o cobramento de facturas ,utilizando diversas formas de pago 3 Diversas formas de pago 2,0
4.1 Realizar opracions de de apertura e pechamento de caixa 4 Apertura e pechamento de caixa 2,0
TOTAL 9
4.12.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion ginxiirglzz cualifif::f:?én %)
CAB.1 Identificaronse os documentos de control asociados & facturacién e ao cobramento. + OU.1- Contidos UD N 0
CAB6.2 Identificaronse os tipos de facturacion e os sistemas de cobramento. + 0U:2-Contidos UD S 30
CAB6.3 Caracterizaronse os procesos de facturacion e cobramento dos servizos. + OU:3-Contidos UD S 35
CAB.4 Formalizouse correctamente a factura ou o ticket. * OU.4 - Contidos UD S 35
CA6.5 Comprobouse a relacion entre o facturado e o servido. + OU:5-Contidos UD N 0
CAG6.6 Realizouse o cobramento da factura utilizando diversas formas de pagamento. + OU6 - Contidos UD N 0
CAB6.7 Realizéronse as operacions de apertura € pechamento de caixa, e de control na facturacién e no cobramento| * OU.7-Contidos UD N 0
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
o 0U.8 - Contidos UD
CAB6.8 Relacionouse a facturacion cos sistemas de xestion integrada. ontidos N 0
TOTAL 100

4.12.e) Contidos

Contidos

Clasificacién dos establecementos de restauracion.

Facturacion e cobramento.

Sistemas de facturacién: definicion dos procesos, tipos e caracteristicas.

Factura e ticket: tipos, datos, caracteristicas e normalizacion.

Sistemas de cobramento: ao contado, a crédito, etc.

Documentos de control asociados & facturacion e ao cobramento: comanda, apertura e pechamento de caixa, liquidaciéns, caixa do dia, diario de producién, informes, etc. Fluxos.

Aplicaciéns informaticas relacionadas.

4.12.f) Actividades de ensino e aprendizaxe, e de avaliacidn, con xustificaciéon de para que e de como se realizaran, asi como os materiais e 0s recursos necesarios

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

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracion
Actividad sesions
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )

Resultados ou produtos Recursos L
) - tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
.} Tp1.1 o q Ta1.1. .} Documento ) Apuntes do profesor. o OU.1- Contidos UD
Explicacién polo profesor Deduccion da variedade de coa resolucion de facturas e
y sobre elaboracion de facturas e tickets tickets
Documentos de control para facturacion - facturas . o Imaxes e diapositivas. « 0OU.2 - Contidos UD 20

Documentos de control para facturacion

i Tp1.2.
Exposicion polo profesor
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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)
sobre as s técnicas de o OU.3 - Contidos UD
preparar as diante dos
clientes. )
o OU.4 - Contidos UD
o OU.5 - Contidos UD
o OU.6 - Contidos UD
o OU.7 - Contidos UD
« OU.8 - Contidos UD
.} Tp2.1. .} Ta2.1. .} Formulariode | o ¢, Apuntes do profesor. o OU.1- Contidos UD
Explicacién polo profesor Elaboracion de facturas e facturacion e tickets
sobre a confeccion de fichas tickets ) o )
técnicas de , elaboracion de . Ta2.2. A . Fichas técnicas e OU.2 - Contidos UD
facturas e cobramentos Execucion do proceso de Aprowsmnam?nt? dos
¢ Tp2.2. facturacion e cobro Xeneros para facturar ) - ) ) )
Explicacién polo profesor .} Maquinaria, equipos de | e« OU.3 - Contidos UD
sobre o proceso de
facturacion e cobramento « 0OU.4 - Contidos UD
Formalizacién de facturas e tickets - 30
Formalizacion de facturas e tickets « OU.5 - Contidos UD ’
o 0U.6 - Contidos UD
o OU.7 - Contidos UD
« 0U.8 - Contidos UD
. Tp3.1. .} Ta3.1. .} . Apuntes do profesor. o OU.1 - Contidos UD
Exposicion polo profesor dos Deduccion dos materiais Aprovisionamento e posta a
materiais necesarios e ido- necesarios para facturar e punto para un inmediato ) o )
Diversas formas de pago - Diversas formas neos, asi como do seu cobrar servizo, de facturas e tickets | ® ¢ Fichas técnicas « 0U.2- Contidos UD 20
de pago manexo, para facturacion e ¢ Ta3.2. '
cobramento de diversas Execucion da posta a punto . I . .
formas d epagamento dos elementos nececasarios *¢ Maquinaria, equipos » OU.3 - Contidos UD
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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)
i Tp3.2. facturar e diversas formas de OU.4 - Contidos UD
Demostracion polo profesor cobramento
en colaboracion co )
alumnado sobre a 0U.5 - Contidos UD
elaboracion defacturacion e
cobramento de diversas .
formas de pagamento 0U.6 - Contidos UD
0U.7 - Contidos UD
0U.8 - Contidos UD
o Tp4.1 Explicacion polo . Tad.1. . Documento .} . Apuntes do profesor. 0U.1 - Contidos UD
profesor sobe as técnicas Deduccion identificativa dos cumprimentado coas fichas
axeitadas na manipulacion, materiais, utiles, axeitados técnicas de elaboracion ) o )
de aperturas e cerres de para apeturas e cerres de axeitadas a cadacaso de | ® ¢ Fichas técnicas 0U.2 - Contidos UD
caixa caixa apertura e cerre de caixa
¢ Tp4.2. Ta4.2. . . . i .
Demostracion polo profesor Aplicacion dos cofiece- *¢ Clientes simulados ou 0U.3 - Contidos UD
sobre apertura e pechanto mentos adquiridos das
de caixa técnicas sobre apertura e 0U.4 - Contidos UD
) pechamento de caixa
Apertura e pechamento de caixa - Apertura e 20
pechamento de caixa 0U.5 - Contidos UD '
0U.6 - Contidos UD
0U.7 - Contidos UD
0U.8 - Contidos UD
TOTAL 9,0
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

Os minimos exixibles para alcadar a avaliacion positiva para este modulo estan reflexados en cada unha das unidades didacticas anteriormente cumprimentadas. (no punto 4.c).

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.

Durante o trimestre proporase exames escritos dos minimos exixidos, ou ben un tinico exame escrito de todos os cofiecementos adquiridos ao longo do trimestre.

A valoracién do médulo en cada avaliacion realizarase mediante os seguintes apartados:

A) 30% que se extraera dunha proba obxetiva de cofiecementos.

Tera unha puntuacion maxima de 3 puntos valorandose do seguinte xeito:

- Os exames escritos puntuaranse de 1 a 10.

No caso da non asistencia a un exame tedrico, este non se repetira (salvo causa debidamente xustificada segin as normas do CIFP PASEO DAS PONTES) e tera unha nota de 0.

B) 70% que corresponde a proba de desenvolvemento profesional:

Realizaranse probas de desenvolvemento profesional con unha puntuaciéon maxima de 10 puntos.

(para poder realizar as probas de desenvolvemento o alumno debera estar uniformado segun as normas do centro en canto a normativa da aula taller estipuladas polo CIFP PASEO DAS PONTES)
Durante a realizacion da proba podera haber preguntas de xeito verbal ou escritas relacionadas coa elaboracion/s exixida/s para argumentar o desenvolvemento do exercicio. Os resultados das probas de
desenvolvemento levaranse a cabo nunha lista aberta de evidencias tomadas polo profesor de cada alumno/a na cal se reflexara 0 nome do alumno/a a data e a elaboracidn/s a desenvolver.

CALCULO DA NOTA FINAL DA AVALIACION

(A nota sera extraida dos resultados dos apartados A) e B).

Sera obrigatorio acadar un minimo dun 5 nas probas para poder facer media.

Logo a nota final en cada avaliacién sera a suma dos apartados anteriores. (70%+30%)

Para poder superar calquera das avaliacidns os/as alumnos/as deberan superar todos os minimos exixibles.

As notas representaranse con nlimeros enteiros polo que os decimais redondearanse a alza, segundo 0 acordo do departamento en reunioén no dia 17/09/24, a partires de 0.75.

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

O sistema extraordinario de avaliacién para o alumnado suspenso no presente modulo, consistira:
As actividades de recuperacion disefiaranse tendo en conta os contidos minimos non superados.
Unha vez rematado este proceso o alumno/a debera demostrar que acadou os contidos minimos esixibles que non foron superados, mediante a realizacién duas probas ou exames, un tedrico e outro practico, sendo
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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.

Para as probas practicas sera imprescindible asistir as mesmas, cumprindo estrictamente as normas deontoloxicas explicadas no plan de recuperacion.

De non cumprirse unha soa destas normas deontoléxicas (dous boligrafos, tirarrollas, chisqueiro, zapatos negros perfectamente limpos, calcetins negros ata a canela, pantaldn negro perfectamente limpo e
perfectamente pranchado, mandil, perfectamente limpo e perfectamente pranchado, camisa perfectamente limpa e perfectamente pranchado, o alumno/a perfectamente afeitado, perfectamente peinado e co pelo
recollido, 0 alumno ou alumna non podera desenvolver a realizacién de ditas probas na aula taller de comedor. Do mesmo xeito, 0 alumno ou alumna que chegue dez minutos tarde a hora de inicio das probas
tedricas e practicas, non podera facer as mesmas, non interrumpindo deste xeito, as probas aos seus compafieiros/as, nin o desenrolo das mesmas.

Nunha proba tedrica conceptual de todo 0 médulo, na que tera que aprobar cunha nota minima de 5. Todo aquel alumnado que chegue tarde 10 minutos a este tipo de probas (sin xustificante autorizado segun a
politica de xustificacion de faltas do CIFP Paseo das Pontes), non tera dereito a realizar, para non interrumpir as probas dos seus compafieiros.

Para aprobar o0 médulo é condicién imprescindible obter como minimo un 5 tanto nas probas practicas, actividades desenvolvidas e/ou presentadas como na proba teorica.

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

EXAMENES E PROBAS

O sistema extraordinario de avaliacion para o alumnado que tefia perda do dereito & avaliacion continua consistira:
Nunha proba tedrica conceptual de todo 0 mddulo, na que tera que aprobar cunha nota minima de 5.
Farase un exame tedrico que podera incluir preguntas de desenvolvemento ou tipo test (respostas alternativas) relativas ao temario impartido durante o curso.
O total da puntuacion asignada a este apartado sera 6 30% da nota final.
As probas PRACTICAS NA AULA TALLER DE RESTAURANTE
Levaranse a cabo un examen con diferentes exercicios practicos, de tal xeito que se desenvolvan os contidos do mddulo. Supora o 70 % da nota final.
Para as probas practicas sera imprescindble asistir as mesmas cumprindo estrictamente as normas deontoléxicas explicadas polo docente. De non cumprirse unha soa destes normas deontoléxicas (dous boligrafos,
tirarrollas, chisqueiro, zapatos negros perfectamente limpos, calcetins negros ata a canela, pantalén negro perfectamente limpo e perfectamente pranchado, camisa perfectamente limpa e perfectamente pranchada,
o0 alumno/a perfectamente afeitado, perfectamente peiteado/a e co pelo recollido, as mans perfectamente limpas e sen feridas ou cortes, non se poderan levar pearcings visibles nin tatuaxes visibles, o alumno ou
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alumna non podera asisrtir a realizacion de ditas probas. (tal € como recolle as normas deontoldxicas de aula-taller de comedor)

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

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

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

Para o seguimento mensual utilizarase o modelo MD.75.PR0O.03 do procedemento de Programacion PR.75.PRO.01 que se entregara a xefatura de departamento, xa que dito seguimento e revision debera constar
nas correspontes actas de departamento.

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

O seguemento da programacion sera 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 pola que se regulan o desenvolvemento, a ava-liacion e a acreditacion académica do alumnado das ensinanzas de formacion profesional
inicial, no seu artigo 28: Ao comezo das actividades do curso académico, o equipo docente realizara unha sesién de avaliacion inicial do alumnado, que tera por obxecto cofiecer as caracteristicas e a formacion
previa de cada alumno e de cada alumna, asi como as suas capacidades. Asi mesmo, debera servir para orientar e situar o alumnado en relacién co perfil profesional correspondente.
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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 informacion de matricula.

Sera necesario incluir un cuestionario a criterio do profesor/a titular do mddulo, (ANEXO I) a esta programacion.

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

O caracter continuo da avaliacién debe permitir, a deteccion precoz das posibles dificultades na adquisicién 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 andlise da marcha dun estudante determine dificultades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado
determinando aqueles contidos nos que ten mais dificultades propofiendo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades terminais asociados aos contidos minimos propostos nesta
programacion didactica.

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

9. Aspectos transversais

9.a) Programacioén da educacion en valores

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

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

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

Educacién para a saude:

E importante adquirir bos habitos posturais no traballo, asi como uns adecuados habitos de satide e limpeza ou unha adecuada hixiene ocular ou visual nun sistema educativo e laboral onde os ordenadores toman
cada dia un papel mais importante, sen esquecer que a nivel profesional (tendo en conta nas situaciéns en que exerceran o seu traballo) deben ter en conta a sta salde persoal e a do usuario como elementos
cotias do seu emprego.

Educacién para a convivencia:

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

Educacién do consumidor:

Fomentando entre os alumnos un consumo responsable, tanto dos seus propios materiais como 0s 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 aguais.

Consideraremos tamén de xeito transversal e como valor importante na Formacion Profesional a orientacion profesional polo caracter tedrico ¢, practico que postie o0 modulo € o ciclo, impregnando de
funcionalidade cada unha das actividades que realicemos e contextualizandoas, sempre que sexa posible, no noso contorno socioecondmico.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

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

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

Visitaranse empresas do sector; restaurantes, hoteis, empresas de catering, etc....en visitas organizadas, acompafiadas polo profesorado do médulo para ter unha vision real do sector.
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10.0utros apartados
10.1) SITUACION ACTUAL E POSIBLE CONFINAMENTO.

CONSELLERIA DE EDUCACION,
jal IC13

"Tendo en conta a situacion actual de crise sanitaria polo Covid-19, remitome ao "Plan de Continxencia" do noso centro educativo, coas actuacions previas diante da aparicion dun gromo que supofia o cese da
actividade presencial nunha aula/etapa educativa/centro, as actuacions para o periodo de actividad lectiva non presencial e, as medidas para o reinicio da actividade lectiva presencial.

O ensino non presencial impartirase a través da plataforma Google Drive. Realizarase o seguimento do alumnado impartindo os cofiecementos da materia de xeito virtual a través dos contidos dispofiibles

achegados e pofiendo tarefas de reforzo deses contidos".
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