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Codigo Centro Concello A|’10 :
académico
15027897 Paseo das Pontes Corufa (A) 202412025
Ciclo formativo
Cédigo -
da familia Familia profesional . Cistlr d? Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CSHOT05 Direccion de servizos de restauracion gﬂg;gtr)rmatlvos de grao Réxime de adultos
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo N Sesions Horas Sesions
ome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0511 Sommelier 2024/2025 5 157 157

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

GERMAN VAZQUEZ VAZQUEZ

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisién inspector
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Perfil profesional do titulo

Competencia xeral

Competencias profesionais, persoais e sociais.
Asociado a unidade de competencia.

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

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

desenvolvemento de cada unha

»
:5 . Resultados de aprendizaxe
3| =
u.D. Titulo Descricion =| g
o[ @ MP0511_00
% o
5 RA [ RA [ RA [ RA [ RA
= 2 g 4 5 6
1 |Viticultura, enoloxia e xeografia vinicola Identificacion de caracteristicas de vifios 55 | 38
Dirixe a posta a punto de utensilios e equipamentos para o - - - - 9 .
2 servicio de vifio e bebidas, aplicando as tecnicas en funcion Posta a punto para servicio de Vifios,Servicio de vifios e atencion al cliente 32 X X
do servicio, a documentacion asociada e o protocolo. 16
Controla o servicio de vifios e outras bebidas no
restaurante e identifica as t
Desefia a oferta de vifios e bebidas de aperitivos e ~
3 | sobremesa e xustifica os elementos que a compofien. Desefiar ofertas, Control de adega 25 18 X X
Xestiona o control de adega, para o que identifica as suas
condiciéns atendendo a sua oferta
Realiza catas de vifios e outras bebidas e recofiece e s .
4 analiza as suas caracteristicas Cata de vifios ¢ bebidas 45| 28 X
Total: 157
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4. Por cada unidade didactica

4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
1 Viticultura, enoloxia e xeografia vinicola 55
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Selecciona vifios, logo de identificar as suas caracteristicas e os seus compofientes. Sl
4.1.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 Introduccion a enoloxia 1 Describir 0 concepto de vifio 15,0
2.1 Cofiecemento das variedades de uva 2 Identificar as caracteristicas de cada tipo de uva 13,0
3.1 Elaboracions de distintos tipos de vifio 3 Identificar a elaboracién de cada tipo de vifio 12,0
4.1 Identificacién da xeografia vinicola 4 Cofiecer a xeografia vitivinicola 15,0
TOTAL 55

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

Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n Imos n _Pesp' 5
exixibles cualificacion (%)

PE.1 - proba escrita

CA1.1 Determinaronse os factores culturais e sociais relacionados co mundo do vifio ° P I N 3
PE.2 - proba escrita,

CA1.2 Describiuse o concepto de vifio, 0s seus tipos e as slias caracteristicas. ° P I N 5
0U.1- PROBA PRACTICA

CA1.3 Identificaronse os compofientes que caracterizan cada tipo de vifio. ° S 40
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
PE.3 - proba escrita
CA1.4 Caracterizaronse os factores que intervefien nos procesos de viticultura. ¢ P N 3
PE.4 - proba escrita, proba practica
CA1.5 Identificaronse as variedades de uvas destinadas a vinificacion. ¢ P P P N 3
PE.5 - proba escrita, proba practica
CA1.6 Caracterizaronse os procesos de vinificacion, crianza e clarificacion de vifios. ¢ P P P N 3
CA1.7 Relacionaronse as denominacidns de orixe cos tipos de uva e cos vifios mais representativos destas, asi « OU.2- PROBA PRACTICA S 20
como as suas caracteristicas.
PE.6 - proba escrita
CA1.8 Caracterizouse a xeografia vinicola galega, espafiola e internacional. ¢ P N 3
CA1.9 Determinaronse os vifios que se deben incluir na oferta comercial da empresa atendendo &s stias o PE.7 - proba escrita S 10
caracteristicas.
TOTAL 100

4.1.e) Contidos

Contidos

Introducion & cultura do vifio. Historia do vifio. Factores culturais e sociais.

OCrianza dos vifios: definicién, caracteristicas e tipos.

Clarificacion, estabilizacién e embotellamento dos vifios.

Xeografia vinicola galega, espafiola e internacional.

Caracterizacion dos vifios: definicion, composicién e tipoloxia.

Viticultura: definicion e concepto.

Factores que infltien na viticultura: solo, clima, medio bioléxico, planta, marco de plantacion, sistemas de cultivo e reproducion, e factores culturais.
A vide e a uva: ciclo vexetativo, variedades, caracteristicas, distribucion xeogréfica e tratamentos.

Enoloxia: definicion e concepto.

Vendima: estacionalidade, colleita e transporte. O lagar.

Fermentacion: concepto, caracteristicas e tipos.
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Contidos

Sistemas de vinificacion: definicin, tipos e caracteristicas.

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 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 Qros:’edementos de
5 N tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
Explicacién polo profesor o Interpretacion do solo clima | e Cofiecer os aspectos que « Cafion e video.aula polivalente PE.1 - proba escrita
dos factores que influen na e demais factores. influen nun vifio.
. . - vinificacion . ] i . .
Describir 0 concepto de vifio - descricién do o o Analise dos tipos de cepas, | o« Cofiecer como se fai para PE.2 - proba escrita, 15.0
concepto de vifio Explicacion polo profesor da | - gas podas e momento de obter un vifio de calidade e ’
s cepas, da poda, da vendimia como chega a uva a adega.
vendimia, do transporte e do
lagar
T.P. 1 Explicacion polo « Interpretacion das distintas | e Cofiecer as variedades de | o Aula polivalente. Con canon e apuntes PE.4 - proba escrita, proba practica
profesor das variedades de varieda-des de uva., uva que existen asi como as propios
\dentificar as caracteristicas de cada tipo de EIJ'VS'. 2. Explicacion polo gfrggteer;ids(t)is:ss#%?foonicas suas caractenstoas
uva - ldentificacion das caracteristicas de T 2. EXp polo 13,0
cada tipo de uva profesor da s caracteristicas
e factores que ten cada tipo
deuva
T.P. 1 Explicacion polo « Analisis das distintas « Cofiecer como se fans os « Cafion e video. 0U.1 - PROBA PRACTICA
profesor de como de elaboracions distintos vifios.
elaboran os blancos, Interpretacion das distintas )
Identificar a elaboracién de cada tipo de vifio rosados, tintos, cavas fases de elaboracion segun PE.3 - proba escrita
- Identificacion a elaboracion de cada tipo de T.P.2 Explicacion das 0 que queremos conseguir. 12,0
vifio variedades en canto as . -~
elaboracions de vificacions PE.5 - proba escrita, proba practica
especiais.
T.P. 1 Explicacion do « Interpretacion e situacion « Cofiecer o mapa vinicola o Cafion e video. 0U.2 - PROBA PRACTICA
profesor das d.o. espafiolas das distintas denominacions espafiol asi como as rexions
asi como as rexions de orixe mais importantes a nivel )
Cofiecer a xeografia vitivinicola - vitivinicolas mais importantes mundial PE.6 - proba escrita 15.0
cofiecemento da xeografia vitivinicola a nivel mundial Y
PE.7 - proba escrita
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TOTAL 55,0
4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
2 Dirixe a posta a punto de utensilios e equipamentos para o servicio de vifio e bebidas, aplicando as tecnicas en funcién do servicio, a documentacidn asociada e o protocolo.Controla o servicio de vifios e 32
outras bebidas no restaurante e identifica as t
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Dirixe a posta a punto de utensilios e equipamentos para o servizo de vifios e bebidas, aplicando as técnicas en funcion do tipo de servizo, a documentacion asociada e o protocolo establecido. Sl
RA4 - Controla o servizo de vifios e outras bebidas no restaurante, e identifica as técnicas de servizo e de atencion & clientela. Sl
4.2.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durz?tl:lon
(sesions)
1.1 Preparacion para o servizo de bebidas 1 Identifica todolos utensilio se equipos de servizo de vifio e bebidas 8,0
2.1 A preparacion de maquinaria e demais utiles 2 identifica a maquinaria ,realiza a limpieza e preparar as cartas 6,0
3.1 Deontoloxia do summiller 3 Identifica o personal de servizos de vifios 50
4.1 Fases e procedementos do servicio do vifio 4 Identifica os vifios ,fai a oferta, asesora e serve o viio 13,0
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TOTAL 32
4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n imos . _Pespl 5
exixibles cualificacion (%)
CA3.1 Caracterizaronse equipamentos, utensilios e materiais de servizo de vifios e bebidas en relacion coas stias | » LC.1 - proba practica N 5
aplicacions posteriores.
CA3.2 Executéronse e controlaronse as operacions de transporte, uso, mantemento e conservacion de o LC.2 - proba practica N 2
equipamentos, utensilios e materiais de servizo de vifios e bebidas.
LC.3 - proba practica
CA3.3 Prepararonse equipamentos, utensilios e materiais, e verificouse a stia adecuacion para o uso. ¢ P P N 5
LC.4 - proba précti
CA3.4 Analizouse a informacion sobre os servizos. ¢ proba praciica N 5
LC.5 - proba practi
CA3.5 Realizouse o aprovisionamento interno de vifios e bebidas atendendo a necesidades do servizo. ¢ proba practica S 5
LC.6 - proba practica
CA3.6 Recibironse e distribuironse vifios e bebidas, e aplicbuselles o seu tratamento para o servizo. ¢ P P N 5
LC.7 - proba practica
CA3.7 Comprobouse o estado de presentacion, limpeza e conservacion das cartas e doutros instrumentos de venda ¢ P P N 2
LC.8 - proba practica
CA3.8 Controlaronse as operacions de recollida e limpeza logo dos servizos. ¢ P P N 5
LC.9 - proba practica
CA3.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. ¢ P P N 5
CA3.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o LC.10 - proba practica N 5
proteccion ambiental.
LC.11 - proba practica
CA4.1 Caracterizaronse os aspectos deontoloxicos relacionados co sommelier. ¢ P P S 5
CA4.2 Informouse e asesorouse sobre a oferta de vifios e bebidas do establecemento, tendo en conta as o LC.12 - proba practica N 5
expectativas da clientela.
LC.13 - proba préactica
CA4.3 Atendéronse as demandas da clientela, de forma que queden cubertas as stias expectativas. ¢ P P N 5
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
o LC.14 - proba practica
CA4.4 Controlaronse as temperaturas de servizo en funcion do tipo de vifio ou bebida. P P S 5
CA4.5 Comprobouse o uso das ferramentas e os utensilios de servizo adecuados en relacién coas caracteristicas do  LC.15 - proba practica N 5
vifio ou da bebida.
o LC.16 - proba practica
CA4.6 Aplicaronse no servizo de vifios e bebidas as normas de protocolo. P P N 5
CA4.7 Valorouse a aprobacién ou a desaprobacion do vifio ou da bebida por parte da clientela para actuar segundo |  LC.17 - proba practica N 5
a politica do establecemento.
o LC.18 - proba practica
CA4.8 Caracterizaronse posibilidades de servizo de vifios e bebidas. P P N 5
o LC.19 - proba practica
CA4.9 Atendéronse posibles queixas, reclamacions e suxestiéns da clientela. P P N 5
o LC.20 - proba practi
CA4.10 Evitouse o consumo innecesario de recursos. prooa pracica S 5
CA4.11 Realizéronse as operaciéns, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o LC.21 - proba practica S 6
proteccion ambiental.
TOTAL 100

4.2.¢e) Contidos

Contidos

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

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

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

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

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

Asesoramento 4 clientela.

Presentacion de oferta.

Seleccion de materiais.
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Contidos

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

Técnicas de servizos especiais: espumosos, Xenerosos, etc.

Operacions de control durante o servizo.

Atencion de suxestions, queixas e reclamacions.

4.2.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
Actividad
clividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de
Resultados ou produtos Recursos L
tarefas) (tarefas) avaliacion

(titulo e descricion)

Duracioén
(sesions)

Identifica todolos utensilio se equipos de
servizo de vifio e bebidas

o .P. 1 Explicacién polo
profesor para ter todo
preparado ou chamado a
posta a punto (misse en
place) do servizo do vifio
T.P: 2. Explicacion polo
profesor da limpeza e
conservacion de aparatos e
maquinaria de uso no vifio

o Interpretacion de todo o
necesario para realizar un
correcto servizo de bebidas
Analise e cofiecemento de
maquinaria e aparellos para
0 servizo de bebidas, o sua
posta a punto, conservacion
e mntemento.

o Cofiecer o proceso da
posta a punto de todolos
materiais.

o Cafion e video.

LC.1 - proba practica

LC.2 - proba practica

LC.3 - proba practica

LC.4 - proba practica

LC.15 - proba préactica

LC.20 - proba préactica

8,0

identifica a maquinaria ,realiza a limpieza e
preparar as cartas

o T.P. 1 Explicacion polo
profesor para ter todo
preparado ou chamado a
posta a punto (misse en
place) do servizo do vifio
T.P: 2. Explicacion polo
profesor da limpeza e
conservacion de aparatos e
maquinaria de uso no vifio

o Analise e cofiecemento de
maquinaria e aparellos para
0 servizo de bebidas, o sua
posta a punto, conservacion
e mntemento.

o Cofiecer o proceso da
posta a punto de todolos
materiais.

o Cafion e video.

LC.5 - proba practica

LC.12 - proba préactica

6,0

Identifica o personal de servizos de vifios

o T.P. 1 Explicacion polo
profesor da figura do sumiler
T.P: 2. Explicacion polo

« Interpretacion do profesional
da sala en servizo de
bebidas e demais.

« Cofiecer a figura do sumiller.

o Cafion e video.

LC.6 - proba practica

5,0
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Como e con que
Que e para que Como Con que se valora
Duracion
ivi sesions
Actividade Profesorado (en termos de Alumnado Resultados ou produtos Recursos Instrumentos e procedementos de ( )
’ ., tarefas) (tarefas) P avaliacion
(titulo e descricion)
profesor das fases de LC.7 - proba practica
asesoramento, presentacion
e venda o
T.P. 3 Explicacion polo LC.11 - proba practica
profesor do servizo de
bebidas e bebidas especiais
.P. 1 Explicacién polo « Interpretacion do profesional | « Cofiecer as fases de « Cafion e video. LC.8 - proba practica
profesor da figura do sumiler da sala en servizo de asosoramento e venda, asi
T.P: 2. Explicacion polo bebidas e demais. como facer o serizo de o
profesor das fases de bebidas LC.9 - proba practica
asesoramento, presentacion
e venda -~
T.P. 3 Explicacion polo LC.10 - proba practica
profesor do servizo de
bebidas e bebidas especiais LC.13 - proba practica
LC.14 - proba practica
Identifica_os vifios ,fai a oferta, asesora e 130
serve o vino LC.16 - proba préctica '
LC.17 - proba practica
LC.18 - proba practica
LC.19 - proba practica
LC.21 - proba practica
TOTAL 32,0
4.3.a) Identificacion da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Desefia a oferta de vifios e bebidas de aperitivos e sobremesa e xustifica os elementos que a compofien. Xestiona o control de adega, para o que identifica as suas condiciéns atendendo a sua oferta 25

-10-
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Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA5 - Desefia a oferta de vifios e bebidas de aperitivo e sobremesa, e xustifica os elementos que a compofien. Sl
RAG6 - Xestiona o control da adega, para o que identifica as suas condiciéns atendendo 4 oferta. Sl
4.3.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades Durqt}lon
(sesions)
1.1 A oferta de vifio e outras bebidas 1 Identifica a oferta de vifios e outras bebidas 8,0
2.1 O presente e futuro da oferta 2 Identifica factores que influien na determinacion da oferta.As tendencias actuais 8,0
3.1 Aadega 3 A tipiloxia da adega , condicions 3,0
4.1 O aprovisionamento e rotacion 4 Aprovisionamiento na adega 6,0
TOTAL 25
4.3.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion M'.n imos . 'Pesa o
exixibles cualificacion (%)
CAA5.1 Recofiecéronse os factores que determinan a oferta de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e PE.1 - proba escrita, N 3
sobremesa.
CAA5.2 Analizaronse os tipos de cartas de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa, e describironse PE.2 - proba escrita, N 3
as suas principais caracteristicas.
CAAb.3 Elaboraronse cartas de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa, atendendo aos factores que LC.1 - proba practica N 10
condicionan a oferta.
. . . , , » PE.3 - proba escrita,
CAA5.4 Identificaronse as novas tendencias na oferta de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa. N 5
CA5.5 Desefiaronse cartas de vifios e outras bebidas, de modo que resulten funcionais, comodas, atractivas e PE.4 - proba escrita s 10
flexibles.
LC.2 - proba practi
CAA5.6 Recofiecéronse os factores e os criterios que hai que ter en conta para a fixacién dos prezos. proba praciica N 10

-11-
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o o T Minimos Peso
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)
CA5.7 Asesorouse na fixacion de prezos dos vifios e outras bebidas, de xeito que se alcancen os obxectivos o LC.3 - proba practica S 12
econoémicos e comerciais do establecemento.
CAB.1 Caracterizaronse os espazos fisicos de conservacion do vifio e outras bebidas, asi como as stias condiciéns |  PE.5 - proba escrita N 9
ambientais.
LC.4 - proba practica
CAB6.2 Identificaronse os equipamentos e a maquinaria para a conservacion de vifios e outras bebidas. ¢ P P N 7
CAB.3 Calcularonse as necesidades de aprovisionamento e almacenamento en funcién das existencias e das o PE.6 - proba escrita N 9
previsions de servizo.
PE.7 - proba escrita
CA6.4 Formalizaronse os documentos de aprovisionamento. ¢ P N 2
PE.8 - proba escrita
CAB.5 Seleccionaronse provedores tendo en conta a oferta e os intereses da empresa. ¢ P N 3
CAB.6 Revisouse a entrada de mercadorias antes do seu almacenamento, e contrastouse cos seus soportes e LC.5 - proba practica N 7
documentais.
LC.6 - proba practica
CAB.7 Establecéronse os procesos de rotacion de existencias. ¢ P P N 7
LC.7 - proba practica
CAB6.8 Identificaronse correctamente os vifios reservados pola clientela. ¢ P P N 0
LC.8 - proba practica
CAB6.9 Evitouse 0 consumo innecesario de recursos. ¢ P P N 7
CA6.10 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de o LC.9 - proba practica S 10
proteccion ambiental.
TOTAL 100

4.3.e) Contidos

Contidos

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

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

Tendencias actuais.

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

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

A adega: definicién, caracteristicas e tipoloxia; situacion, tamafio e distribucién.

Adega de dia.

Condicions ambientais da adega: temperatura, humidade, iluminacion, ventilacién, etc.

Maguinaria e equipamentos de adega: aplicacions, uso e control.

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

Aprovisionamento da adega: identificacion de necesidades, seleccion de provedores, xestion de pedidos e compras, recepcién e almacenaxe, controis de cantidade, calidade, caducidade, etc., distribucion de produtos.

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

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

Como e con que

Que e para que Como Con que se valora
Duracién
Actividad sesions
ctividade Profesorado (en termos de Alumnado Instrumentos e procedementos de ( )
Resultados ou produtos Recursos L
; e tarefas) (tarefas) avaliacion
(titulo e descricion)
T.P. 1 Explicacion polo Interpretacion de todo o o Cofiecer a ofertade « Cafion e video. LC.2 - proba practica
profesor da oferta de necesario para realizar unha|  bebidas.
bebidas disefio e unha oferta de o
T.P: 2. Explicacion polo bebidas LC.7 - proba practica
profesor da limpeza e Analise e cofiecemento de
|dentifica a oferta de vifios e outras bebidas - conservacion de aparatos e maquinaria e aparellos para LC.8 - proba préctica
identificacion da oferta de vifios e outras maquinaria de uso no vifio e 0 servizo de bebidas, o sua ’ 8,0
bebidas cartas posta a punto, conservacion
e mntemento. PE.1 - proba escrita,
PE.4 - proba escrita
T.P. 1 Explicacion polo Interpretacion de todo o o Cofiecer a oferta de « Cafion e video. LC.1 - proba practica
profesor da oferta de necesario para realizar unha|  bebidas.
Identifica factores que influien na bebidas disefio e unha oferta de -
determinacion da oferta.As tendencias T.P: 2. Explicacion polo bebidas LC.6 - proba practica
actuais - Identificacion dos factores que profesor da limpeza e Analise e cofiecemento de 8,0

influien na determinacion da oferta.As
tendencias actuais

conservacion de aparatos e
maquinaria de uso no vifio e
cartas

maquinaria e aparellos para
0 servizo de bebidas, o sua
posta a punto, conservacion
e mntemento.

LC.9 - proba practica

-13-




EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL

ANEXO Xl

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

jB|ICIB

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)
PE.2 - proba escrita,
PE.3 - proba escrita,
o .P. 1 Explicacién polo o Interpretacion da ubicacion | e Cofiecer a adega e os seus | o Cafion e video. LC.3 - proba practica
profesor da millor zoa para da adega asi como o seu espazos
a ubicacion da adega. contro e xestion .
LC.9 - proba practica
i TP:2.
Explicacion polo profesor .
Recepcion , distribucion e PE.5 - proba escrita
A tipiloxia da adega , condicions - A tipiloxia almacenaxe de vifios e 30
da adega , condicions demais. '
i Rotaciéns de
stocks, control de
existencias e consumos.
O libro da adega: aplicacidns
informaticas para o control
da adega.
o .P. 1 Explicacién polo o Interpretacion da ubicacion | e Cofiecer a adega e os seus | o Cafion e video. LC.2 - proba practica
profesor da millor zoa para da adega asi como o seu espazos
a ubicacion da adega. contro e xestion o
LC.4 - proba practica
i TP:2.
Explicacion polo profesor -
Recepcion , distribucion e LC.5 - proba préctica
Aprovisionamiento na adega - a adega almacenaxe de vifios e 6,0
demais. 5 PE.6 - proba escrita '
¢ Rotacions de
stocks, control de
existencias e consumos. PE.7 - proba escrita
O libro da adega: aplicacidns
informéaticas para o control )
da adega. PE.8 - proba escrita
TOTAL 25,0
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N.° Titulo da UD Duracién
4 Realiza catas de vifios e outras bebidas e recofiece e analiza as suas caracteristicas 45
4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA2 - Realiza catas de vifios e outras bebidas, e recofiece e analiza as suas caracteristicas organolépticas. Sl
4.4.c) Obxectivos especificos da unidade didactica
Obxectivos especificos Act Titulo das actividades (Dsl;;aigi:sr;
1.1 metodoloxia do analisis sensorial 1 Definir o concepto de cata 10,0
2.1 mecanismos de cata 2 Identifica as fases da cata 5,0
3.1 Analisis sensorial de vifios 3 Identifica as caracteristicas organolepticas dos vifios e outras bebidas 30,0
TOTAL 45
4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Mi." i_mos - _Pesg'
exixibles cualificacion (%)
CA2.1 Definiuse o concepto de cata, os seus tipos e a sua finalidade. + PE1-proba escrita N 5
CA2.2 Identificaronse os condicionantes externos que afectan a cata. * PE.2-proba escrita, N 5
CA2.3 Utilizaronse os equipamentos de cata en funcién da sta funcionalidade. * LC.1-proba practica N 10
CA2.4 Describironse os sentidos utilizados na cata e o seu funcionamento. + PE.3- proba escrita N 5
CA2.5 Identificaronse e caracterizaronse as fases da cata de vifios e outras bebidas. » PE4-proba escrita N 5
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Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion exixibles cualificacion (%)

CA2.6 Identificaronse e describironse as caracteristicas organolépticas do vifio e doutras bebidas, utilizando o LC.2 - proba practica S 20
vocabulario correcto.

LC.3 - proba practica
CA2.7 Relacionaronse as sensacions organolépticas coa calidade do produto. P P S 20

PE.5 - proba escrita
CA2.8 Recofiecéronse as fichas de cata asociadas a cada produto. P S 10
CA2.9 Seleccionaronse, por medio da analise sensorial, vifios e outras bebidas para incluir na oferta comercial da LC.4 - proba practica N 15
empresa.
CA2.10 Realizéronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de LC.5 - proba practica S 5
proteccion ambiental.

TOTAL 100

4.4.¢) Contidos

Contidos

Catas: definicion e tipoloxia.

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

Sala e equipamentos de cata: definicién, caracteristica e tipoloxia. Posta a punto e control.
Secuencia de fases da cata: exame visual, olfactivo e gustativo, e sensacions tactiles.
Terminoloxia especifica para a cata de vifios e outras bebidas.

Fichas de cata: tipoloxia, caracteristicas e datos.

Enfermidades, alteraciéns e defectos en vifios e noutras bebidas.
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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)
o T.P. 1 Explicacion polo o Interpretacion do mantel, o Cofiecer os aspectosque | e aula taller ou cata.Cafion e video. LC.1 - proba practica
profesor dos factores que das copas, da sala, das influen nunha cata.
influen na cata condicions ambientais en )
T.P: 2. Explicacion polo que se levan a cabo as catas PE.1 - proba escrita
Definir o concepto de cata - definicion do sr%fesor 9°”d'c'°|“3 que Analise dos tipos tlpots Ide‘ 100
concepto de cata ebe reunir para levar a copas, asi como mantelerias ) . )
P cabo unha cata para distintos tipos de vifios. PE.2 - proba escrita,
PE.3 - proba escrita,
o .P. 1 Explicacién polo o Interpretacion das « Cofiecer as fases da cata « aula taller, ou de cata, canén e video PE.4 - proba escrita
profesor dos mecanismos secuencias do examen
da cata. visual,olfativo e gustativo.
T.P: 2. Explicacion polo Utilizacién da terminoloxia
profesor das fases como especifica para a cata de
Identifica as fases da cata - identificacion das son a visual, o analise vifios e outras bebidas. 50
fases de cata olfativo e a analise en boca Analise de vifio '
T.P. 3 Explicacién polo
profesor das enfermedades,
das alteracions e defectos
dos vifios .
« .P.1 Explicacion de como « Analise de distintos tipos de | e Coriecer as caracteristicas | o Cafion e video. LC.2 - proba practica
recofiecer 0s cores no Vifio. vifios, blancos , rosados, de cada uva aplicada a cada
T.P.2 Explicacion de como tintos, cavas. denominacion de orixe , o
recofiecer os olores nun Analise de vifios dando como resultado o LC.3 - proba practica
Identifica as caracteristicas organolepticas vifo defectuosos. analise dese vifc.
. ; - OPHE T.P.3 Explicacion de como -
dos vifios e outras bebidas - IQennﬁcacp[l recofiecer os sabores nun LC.4 - proba practica 300
das caracteristicas organolepticas dos vifios e Vifio.
outras bebidas T.P. Explicacion de como LC.5 - proba prctica
recofiecer os defectos dun
vifio.
PE.5 - proba escrita
TOTAL 45,0
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

Segundo a LOMLOE, establece que os curriculos se desenvolvan en termos de Contidos, Criterios de Avaliacion (CA) e Resultados de Aprendizaxe (RA), sendo estes CA e RA, os que permitan definir o que se lle
poida exixir 0 alumnado para superar o0 mddulo.
Para isto temos que utilizar unha serie de instrumentos de avaliacion, para que o alumnado poda superar 0 médulo, polo que realizaremos:

PROBA ESCRITA (cun peso do 30%)

Mediante a proba escrita avaliaranse os cofiecementos teoricos das diferentes UD. Realizarase unha proba escrita das Unidades Didacticas en cada avaliacién, sendo independendente estas probas en cada
avaliacion, xa que os contidos de cada UD non son correlativos nas avaliacions.

As probas escritas teran unha duracion maxima de 2 horas, van a ser de tipo test, preguntas curtas e tamén de cumprimentacion dos procesos necesarios en relacion a unha ficha técnica, segin proceda e
atendendo aos correspondentes contidos do médulo.

TABOA DE COTEXO (cun peso do 70%)

Mediante as taboas de observacion avaliarase as probas de desenvolvemento practico do alumnado. Realizarase unha proba practica das UDs en cada avaliacion, sendo independendente estas probas en cada
avaliacién, xa que os contidos de cada UD non son correlativos nas avaliacions.

As probas préacticas seran a realizacion de elaboracidns semellantes as elaboradas na aula taller, correspondentes a cada UD.

Procedementos da proba practica:

1.-CONVOCATORIA E QUENDA..

0 alumnado asistente debera confirmar a sta asistencia a proba, e no caso de existir diferentes quendas, debera ademais seleccionar a quenda da sua preferencia segundo dispofiibilidade.
(dado que estas probas requiren unha organizacion previa en canto a realizacion de pedidos, espazos, etc).

2-REALIZACION DOS EXAMENES OU PROBAS PRACTICAS:

Debera acudir debidamente uniformado e cos Utiles e ferramentas necesarias

a) Cumprimentacion dos datos necesarios para a produccion na ficha-exame:

Entregarase ao alumnado a proba que ten que realizar no taller, que consistird nun ou varios procesos de elaboracion.

Esta ficha sera entregada ao profesor cumprimentada e firmada. Cada alumno ou alumna traballara de forma auténoma no seu exame.

b) Execucién das elaboracion conforme as fases e secuenciacions determinadas previamente.

c) Aplicacién dos procesos de Seguridade e Hixiene (limpeza da zona de traballo, equipamento, utillaxe , envasado e etiquetado, etc).A duracion sera especificada na convocatoria.
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As notas publicadas nos boletins de cada trimestre tefien unha lectura diferente, e dicir, a 1° avaliacion é parcial, a 22 avaliacion tamén é parcial, pero a 3? avaliacion publicase a nota final do médulo e non a
cualificacién obtida na 3% avaliacion.

3- CALIFICACIONS:
As notas representaranse con niimeros enteiros, polo que os decimales redondearanse a alza, seglin acordo de departamento, reunido o dia 17/09/2024 as 11:30, a partires de 0.75

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas

6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

ACTIVIDADES DE RECUPERACION: Titorizacion e resolucién das dibidas plantexadas nos procesos de elaboracion das diferentes UD, através da plataforma, nos correspondentes foros e nas titorias presenciais
atendendo aos recursos dispofiibles.

PROBA DE RECUPERACION: Realizarase unha recuperacion orientada 6s minimos esixibles, e consistira nunha proba de cofiecementos e outra de elaboracién de producto ou desempefio das Unidades Didacticas
non superadas.

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

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

Non procede

7. Procedemento sobre o seguimento da programacién e a avaliaciéon da propia practica docente

O que establece o sistema de xestidn de calidade.
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8. Medidas de atencién a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacion inicial

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

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

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

O caracter continuo da avaliacion debe permitir, a deteccion precoz das posibles dificultades na adquisicion dos conti-dos 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 dificul-tades para o seguimento, darase un apoio educativo personalizado
determinando aqueles contidos nos que ten mais dificultades propofiendo traballos e actividades de reforzo que lle permitan acadar as capacidades terminais asocia-dos aos contidos minimos propostos nesta
programacion didactica.

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 no seu artigo 15 ;,De acordo co artigo 61 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, o alumnado con necesidades educativas especiais, consonte o establecido no artigo
73 da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, podera ser autorizado, cando as necesidades de apoio especifico asi 0 xustifiquen, para cursar os ciclos formativos en réxime ordinario de xeito fragmentado
por modulos, cunha temporalizacion distinta a establecida con caracter xeral

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

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

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

- Seré posta en valor a nosa tradicion culinaria, potenciando o cofiecemento dos produtos autdctonos por medio das D.O. galegas relacionadas co sector da restauracién (queixos, mel, augardentes, vifios, etc.)
- Educacion para a igualdade: Estara sempre presente, en ninglin momento estara permitido facer diferenza entre 0 noso alumnado por causa do seu sexo, raza, crenzas ou calquera outra caracteristica de
diferenciacion entre as persoas, apercibindo primeiro de xeito verbal e logo a través das sancions previstas no regulamento interno do centro no caso de reiteracion das mesmas.

- 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.

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

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

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

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

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Actividades complementarias

Dentro das actividades complementarias encadranse aquelas que se producen como resultado de eventos especiales que se poidan organizar no centro:

¢ Semanas ou xornadas gastrondmicas.

¢ Xornadas adicadas ao vifio en colaboracion con empresasa de distribucion.

¢ Conferencias e charlas especializadas.

¢,Cursos monograficos

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

Actividades extraescolares

¢ Visita a adegas da comunidade autonoma. Cambados , e a Ourense a Cooperativa vitivinicola do Ribeiro
¢ Visita o Centro Enoléxico de Galicia en Leiro (Ourense)

¢ Visitas a feiras de vifio dentro da propia comunidade.

¢ Visita a feira de alimentacién (alimentaria) en Barcelona

¢ Visita a Porto (Portugal) para complementar a formacion do vifio de Porto.
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Non se contemplan actividades extraescolares neste centro
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