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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 CMHOTO02 Servizos en restauracion Sq'gg?g formativos de grao Réxime de proba libre
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0153 Servizos en restaurante e eventos especiais 2024/2025 0 210 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

MARIA CELIA GOMEZ COSTOYA

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisién inspector
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2. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
2.1. Primeira parte da proba
2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
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Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Atende a clientela no servizo de restaurante e eventos especiais, tendo en conta a relacién entre a demanda e os produtos que se sirvan.

RAZ2 - Serve elaboracions culinarias de diversos tipos, para o que recofiece e aplica as técnicas de servizo e de protocolo.

RA3 - Realiza o trinchamento, o racionamento e o desespifiamento de produtos e elaboraciéns culinarias aplicando as técnicas asociadas.

RA4 - Elabora pratos & vista da clientela aplicando as técnicas culinarias e de servizo relacionadas.

2.1.2. Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Identificaronse as principais funciéns do persoal de servizo en sala.

CA1.2 Identificouse o vocabulario basico da atencion a clientela no servizo en sala.

CA1.3 Acolleuse a clientela & stia chegada ao establecemento ou ao evento, aplicando o protocolo.

CA1.4 Relacionaronse os produtos e os servizos do establecemento ou do evento coas peticions e as necesidades de cada tipo de cliente.

CA1.5 Identificaronse demandas implicitas da clientela en relacion coas técnicas de venda, suxerironse produtos propios do establecemento e, en caso necesario, explicaronse as suas caracteristicas basicas.

CA1.6 Adecuouse a resposta e o servizo as demandas da clientela, de xeito que se cubran as suas expectativas.

CA1.7 Acompafiaronse as persoas ata a sla mesa e acomodaronse con axilidade e cortesia.

CA1.8 Presentéaronselle os tipos de oferta seguindo as normas basicas de protocolo.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.9 Utilizaronse as novas tecnoloxias na toma de comandas.

CA1.10 Confeccionaronse as comandas cos datos escritos de xeito correcto e lexible.

CA1.11 Despediuse a clientela a sta saida do establecemento ou do evento, aplicando o protocolo correspondente.

CA1.12 Xerarquizaronse queixas, reclamacions e suxestions en funcién da sta importancia, solucionaronse con prontitude e procuraronse alternativas.

CAZ2.1 Identificouse a tipoloxia de servizos en restaurante e en eventos especiais.

CA2.2 Relacionaronse os tipos de oferta gastronémica co servizo que se desenvolva.

CA2.3 Caracterizaronse os condicionantes para o servizo en restaurante, en eventos, etc., incluindo o servizo de habitaciéns nas areas de aloxamento.

CA2.4 Describiuse a moblaxe e os Utiles propios dos servizos especiais, asi como as suas aplicacions.

CA2.5 Recofiecéronse as normas de protocolo aplicables a cada servizo especial.

CA2.6 Identificouse a documentacion previa asociada as operacions de servizo en restaurante, eventos especiais, etc.

CA2.7 Desenvolveuse o servizo respectando a sua propia dinamica e os condicionantes.

CAZ2.8 Realizaronse os procesos de facturacion e cobramento de servizos, segundo instruciéons e normas establecidas.

CA2.9 Xerarquizaronse as queixas, reclamacions e suxestions en funcién da sta importancia, solucionaronse con prontitude e procuraronse alternativas.

CAZ2.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA3.1 Identificaronse e caracterizaronse as materias primas e as elaboraciéns culinarias usuais na aplicacion deste tipo de técnicas de servizo.

CA3.2 Identificaronse e clasificaronse os utiles e as ferramentas para o servizo de produtos pelados, trinchados, desespifiados e racionados.

CA3.3 Dispuxose e comprobouse a posta a punto de todo o necesario para o desenvolvemento da actividade.

CA3.4 Relacionaronse as materias primas e os produtos culinarios coas técnicas apropiadas, en funcién das suas caracteristicas, as presentacions, a anatomia e outros condicionantes.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.5 Desenvolvéronse nun tempo adecuado e na forma establecida os procesos de peladura, trinchamento, desespifiamento e racionamento.

CA3.6 Realizouse o servizo das elaboraciéns seguindo os parametros establecidos.

CA3.7 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA4.1 Recofiecéronse os elementos da oferta gastronémica mais adecuada para a sua elaboracion a vista da clientela.

CA4.2 Caracterizaronse as principais técnicas culinarias e de servizo empregadas na elaboracion de pratos ante a clientela.

CA4.3 Recofiecéronse os materiais, a maquinaria e os Utiles aplicables para a elaboracién de pratos a vista da clientela.

CA4.4 Determinouse o emprazamento de elaboracion dos pratos.

CA4.5 Realizouse a posta a punto do material necesario para a actividade.

CA4.6 Identificaronse as ordes de servizo a partir da documentacion.

CA4.7 Respectaronse tempos, coccions e temperaturas na realizacion de elaboracions a vista da clientela.

CA4.8 Realizaronse con orde e limpeza as técnicas de elaboracion e servizo, e recolleuse a finalizacion da tarefa.

CAA4.9 Suxerironselle a clientela alternativas de elaboracion, no caso de as haber.

CA4.10 Valoraronse as posibilidades decorativas da presentacion de pratos e fontes, e procurouse o equilibrio estético.

CA4.11 Tivose en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental na realizacion das operacions.

2.2. Segunda parte da proba
2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Atende a clientela no servizo de restaurante e eventos especiais, tendo en conta a relaciéon entre a demanda e os produtos que se sirvan.
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Resultados de aprendizaxe do curriculo

RAZ2 - Serve elaboracions culinarias de diversos tipos, para o que recofiece e aplica as técnicas de servizo e de protocolo.

RA3 - Realiza o trinchamento, o racionamento e o desespifiamento de produtos e elaboraciéns culinarias aplicando as técnicas asociadas.

RA4 - Elabora pratos & vista da clientela aplicando as técnicas culinarias e de servizo relacionadas.

2.2.2. Criterios de avaliacidon que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Identificaronse as principais funcions do persoal de servizo en sala.

CAA1.2 Identificouse o vocabulario basico da atencién a clientela no servizo en sala.

CA1.3 Acolleuse a clientela a sia chegada ao establecemento ou ao evento, aplicando o protocolo.

CA1.4 Relacionaronse os produtos e os servizos do establecemento ou do evento coas peticions e as necesidades de cada tipo de cliente.

CA1.5 Identificaronse demandas implicitas da clientela en relacion coas técnicas de venda, suxerironse produtos propios do establecemento e, en caso necesario, explicaronse as suas caracteristicas basicas.

CA1.6 Adecuouse a resposta e o servizo as demandas da clientela, de xeito que se cubran as suas expectativas.

CA1.7 Acompafiaronse as persoas ata a sia mesa e acomodaronse con axilidade e cortesia.

CA1.8 Presentaronselle os tipos de oferta seguindo as normas basicas de protocolo.

CA1.9 Utilizaronse as novas tecnoloxias na toma de comandas.

CA1.10 Confeccionaronse as comandas cos datos escritos de xeito correcto e lexible.

CA1.11 Despediuse a clientela & sta saida do establecemento ou do evento, aplicando o protocolo correspondente.

CA1.12 Xerarquizaronse queixas, reclamaciéns e suxestions en funcién da sta importancia, solucionaronse con prontitude e procuraronse alternativas.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAZ2.1 Identificouse a tipoloxia de servizos en restaurante e en eventos especiais.

CA2.2 Relacionaronse os tipos de oferta gastronémica co servizo que se desenvolva.

CA2.3 Caracterizaronse os condicionantes para o servizo en restaurante, en eventos, etc., incluindo o servizo de habitaciéns nas areas de aloxamento.

CA2.4 Describiuse a moblaxe e os Utiles propios dos servizos especiais, asi como as suas aplicacions.

CA2.5 Recofiecéronse as normas de protocolo aplicables a cada servizo especial.

CA2.6 Identificouse a documentacion previa asociada as operacions de servizo en restaurante, eventos especiais, etc.

CA2.7 Desenvolveuse o servizo respectando a sua propia dinamica e os condicionantes.

CAZ2.8 Realizaronse os procesos de facturacion e cobramento de servizos, segundo instruciéons e normas establecidas.

CA2.9 Xerarquizaronse as queixas, reclamacions e suxestions en funcién da sta importancia, solucionaronse con prontitude e procuraronse alternativas.

CAZ2.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA3.1 Identificaronse e caracterizaronse as materias primas e as elaboraciéns culinarias usuais na aplicacion deste tipo de técnicas de servizo.

CA3.2 Identificaronse e clasificaronse os utiles e as ferramentas para o servizo de produtos pelados, trinchados, desespifiados e racionados.

CA3.3 Dispuxose e comprobouse a posta a punto de todo o necesario para o desenvolvemento da actividade.

CA3.4 Relacionaronse as materias primas e os produtos culinarios coas técnicas apropiadas, en funcién das suas caracteristicas, as presentacions, a anatomia e outros condicionantes.

CA3.5 Desenvolvéronse nun tempo adecuado e na forma establecida os procesos de peladura, trinchamento, desespifiamento e racionamento.

CA3.6 Realizouse o servizo das elaboraciéns seguindo os parametros establecidos.

CA3.7 Realizaronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA4.1 Recofiecéronse os elementos da oferta gastronémica mais adecuada para a sua elaboracion a vista da clientela.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.2 Caracterizaronse as principais técnicas culinarias e de servizo empregadas na elaboracion de pratos ante a clientela.

CA4.3 Recofiecéronse os materiais, a maquinaria e os Utiles aplicables para a elaboracién de pratos a vista da clientela.

CA4.4 Determinouse o emprazamento de elaboracion dos pratos.

CA4.5 Realizouse a posta a punto do material necesario para a actividade.

CA4.6 Identificaronse as ordes de servizo a partir da documentacion.

CA4.7 Respectaronse tempos, coccions e temperaturas na realizacion de elaboracions & vista da clientela.

CA4.8 Realizaronse con orde e limpeza as técnicas de elaboracion e servizo, e recolleuse a finalizacion da tarefa.

CAA4.9 Suxerironselle a clientela alternativas de elaboracion, no caso de as haber.

CA4.10 Valoraronse as posibilidades decorativas da presentacion de pratos e fontes, e procurouse o equilibrio estético.

CA4.11 Tivose en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental na realizacion das operacions.

3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificaciéon

Para a superacién deste médulo, os/as alumnos/as que desexen participar en dita proba teran que cumprir 0s seguintes requisitos e presentarse atendendo as pautas que a continuacion se detallan:

- A hora de presentacion na aula-taller de restaurante, para a realizacion das probas tedricas e practicas sera a marcada e non se podera interromper ditas probas, pasados 10 minutos das mesmas,
garantizando deste xeito a correcto desenrolo das probas, co que, todo aquel alumno/a que chegue 10 minutos tarde a ditas probas, non podera facer as probas.

- Os alumnos/as teran que identificarse. Para elo deberan presentar D.N.|. no mesmo momento das proba para acceder a la mesmas.

- Para a superacién deste mddulo, os/as alumnos/as deberan acadar in minimo de 5 puntos en cada una das probas que se desenrolen, para poder facer a media aritmética do conxunto das mesmas. No caso
de que un/unha alumno/a, non acade un minimo de 5 puntos na proba teérica, non podera asistir a proba practica, dado que ¢ non obter a media aritmética, supora que non supera é modulo.
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- Asi mesmo sera imprescindible presentar o D.N.I. en cada unha das probas que se realicen

- Para a realizacién da proba practica, sera imprescindible presentarse co uniforme profesional de hosteleria, asi como os utensilios propios do profesional de servicios de restauracién e cumprindo as normas

de deontoloxia do profesional de hosteleria.

- As probas practicas a realizar seran calquera das mencionadas no curriculo 2017/2018, que fan referencia 6 médulo que se trata.

- As probas tedricas a realizar seran calquera das mencionadas no curriculo 2017/2018, que fan referencia 6 médulo que se trata.

Cofiecemento do persoal de sala e as suas funciéns
Protocolo de servizo e acollemento a clientela
Cofiecemento dos alimentos e bebidas a servir

Manexase co vocabulario profesional. E capaz de dar resposta as peticiéns da clientela.

Planifica o sistema de reservas,e a sua distribucion

Toma de comandas de xeito correcto

Confecciona as facturas e realiza o cobro

Aplica o protocolo de despedida correspondente.

Tipos de servizo

Aplicacion do protocolo segun o tipo de servizo

Toma de comandas,elaboracién de orde de servizo

Servizo de mesas

Confecciona a factura e cobra

Soluciona as queixas

Cofiecemento de alimentos e bebidas

Cofiecemento das ferramentas para o servizo.

Montaxe e posta a punto do material necesario para o desenvolvemento da actividade.
Pelado,trinchamento,racionamento e desespifiamento dos produtos a vista da clientela
Recofiecemento de alimentos e bebidas.

Posta a punto
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Elaboracion de pratos a vista da clientela,respetando os tempos,temperaturas e realizandose con orde,facendo o empratamento e recollendo.
Decoracions
Aplicando a normativa

- O incumprimento dunha soa das normas anteriormente nomeadas, non permitira a realizacion das probas, co que se entendera que dito/a alumno/a non superard o médulo
- Os membros da comisién de avaliacion poderan excluir de calquera parte das probas as persoas aspirantes que leven a cabo actuaciéns fraudulentas, ou incumplan as normas de prevencion, e seguridade.
Neste caso cualificarase con unha nota de 1 punto na proba en cuestion, e ademais supora unha nota de 1 punto na primeira proba, sempre que estemos a falar dde que esta causa se dea na segunda proba, no

caso que se dea esta causa na primeira proba, dita causa sopdn a inabilitacion para a realizacion da segunda proba.

- Oincumplimento das normas de seguridade e hixiene supora a expulsién da aula.
- Aausencia de uniformidade, impedira a participacién nas actividades de taller

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Necesario para acceder:
Boligrafo azul e DNI

PROBA 1: 30%

Examen escrito no cal debera igualar ou superar a puntuacién de 5 sobre 10 para obtar a seguinte proba.
Esta primeira proba calificarase de 0 a 10 puntos.

bibliografia de contidos: Paraninfo.Procesos de Restaurante.

A hora de presentacidn na aula correspondente, para a realizacién da proba tedrica sera a marcada na convocatoria da mesma, non podendo acceder a proba todo aquel alumno/a que chegue pasados 11 minutos.
A hora finalizacion de dito exame sera de dlas horas despois do comezo da mesma.

Os alumnos/as teran que presentar D.N.I. no mesmo momento da proba para acceder & mesma.
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Sera obligatorio, por parte do/a alumnofa, a realizacion da proba tedrica con boligrafo de cor azul, asi mesmo sera o/a alumno/a que aporte este boligrafo.

4.b) Segunda parte da proba

PROBA 2: 70%
Requisitos obrigatorios para acceder o exame:

Proba préactica e oral, que se realizara no aula taller de Restaurante.
O candidato procedera o desenvolvemento das distintas practicas 0 mesmo tempo que si se lle require pode aclarar ou comentar algunhas das mesmas nas suas fases.
Unha taboa obxetiva de observacién describird e puntuara o desenvolvemento da proba.

Os candidatos teran acceso a mesma o rematar a proba.

A proba préctica tera lugar o dia marcado polo centro, non podendo acceder a ditas probas todo aquel que se presente pasados 11 minutos do comenzo da mesma. O remate de dito exame cun maximo de tres
horas dende o comezo da mesma

Para poder realiza-la proba practica sera necesario realizarla proba tedrica e obter unha nota igual ou superior a 5, asi mesmo sera imprescindible presentar o D.N.I.
A proba préactica tera lugar na aula taller de restaurante, presentandose os alumnos na porta de entrada da aula taller.

Sera imprescindible presentarse co uniforme profesional de hosteleria, asi como os utensilios propios do profesional de servicios de restauracion e as normas de deontoloxia do profesional de hosteleria.
As probas practicas a realizar seran calquera das mencionadas no curriculo 2016/2017, que fai referencia a este modulo

O incumprimento dunha soa das normas anteriormente nomeadas, non permitira a realizacion das probas, co que se entendera que dito/a alumno/a non superara o médulo
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