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Profesorado asignado ao módulo MARÍA CELIA GÓMEZ COSTOYA
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2. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliación
2.1. Primeira parte da proba
2.1.1. Resultados de aprendizaxe do currículo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do currículo

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

RA2 - Serve elaboracións culinarias de diversos tipos, para o que recoñece e aplica as técnicas de servizo e de protocolo.

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

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

2.1.2. Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliación do currículo

CA1.1 Identificáronse as principais funcións do persoal de servizo en sala.

CA1.2 Identificouse o vocabulario básico da atención á clientela no servizo en sala.

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

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

CA1.5 Identificáronse demandas implícitas da clientela en relación coas técnicas de venda, suxeríronse produtos propios do establecemento e, en caso necesario, explicáronse as súas características básicas.

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

CA1.7 Acompañáronse as persoas ata a súa mesa e acomodáronse con axilidade e cortesía.

CA1.8 Presentáronselle os tipos de oferta seguindo as normas básicas de protocolo.
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Criterios de avaliación do currículo

CA1.9 Utilizáronse as novas tecnoloxías na toma de comandas.

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

CA1.11 Despediuse a clientela á súa saída do establecemento ou do evento, aplicando o protocolo correspondente.

CA1.12 Xerarquizáronse queixas, reclamacións e suxestións en función da súa importancia, solucionáronse con prontitude e procuráronse alternativas.

CA2.1 Identificouse a tipoloxía de servizos en restaurante e en eventos especiais.

CA2.2 Relacionáronse os tipos de oferta gastronómica co servizo que se desenvolva.

CA2.3 Caracterizáronse os condicionantes para o servizo en restaurante, en eventos, etc., incluíndo o servizo de habitacións nas áreas de aloxamento.

CA2.4 Describiuse a moblaxe e os útiles propios dos servizos especiais, así como as súas aplicacións.

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

CA2.6 Identificouse a documentación previa asociada ás operacións de servizo en restaurante, eventos especiais, etc.

CA2.7 Desenvolveuse o servizo respectando a súa propia dinámica e os condicionantes.

CA2.8 Realizáronse os procesos de facturación e cobramento de servizos, segundo instrucións e normas establecidas.

CA2.9 Xerarquizáronse as queixas, reclamacións e suxestións en función da súa importancia, solucionáronse con prontitude e procuráronse alternativas.

CA2.10 Realizáronse as operacións tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protección ambiental.

CA3.1 Identificáronse e caracterizáronse as materias primas e as elaboracións culinarias usuais na aplicación deste tipo de técnicas de servizo.

CA3.2 Identificáronse e clasificáronse os útiles e as ferramentas para o servizo de produtos pelados, trinchados, desespiñados e racionados.

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

CA3.4 Relacionáronse as materias primas e os produtos culinarios coas técnicas apropiadas, en función das súas características, as presentacións, a anatomía e outros condicionantes.
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Criterios de avaliación do currículo

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

CA3.6 Realizouse o servizo das elaboracións seguindo os parámetros establecidos.

CA3.7 Realizáronse as operacións tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protección ambiental.

CA4.1 Recoñecéronse os elementos da oferta gastronómica máis adecuada para a súa elaboración á vista da clientela.

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

CA4.3 Recoñecéronse os materiais, a maquinaria e os útiles aplicables para a elaboración de pratos á vista da clientela.

CA4.4 Determinouse o emprazamento de elaboración dos pratos.

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

CA4.6 Identificáronse as ordes de servizo a partir da documentación.

CA4.7 Respectáronse tempos, coccións e temperaturas na realización de elaboracións á vista da clientela.

CA4.8 Realizáronse con orde e limpeza as técnicas de elaboración e servizo, e recolleuse á finalización da tarefa.

CA4.9 Suxeríronselle á clientela alternativas de elaboración, no caso de as haber.

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

CA4.11 Tívose en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protección ambiental na realización das operacións.

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

Resultados de aprendizaxe do currículo

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

RA2 - Serve elaboracións culinarias de diversos tipos, para o que recoñece e aplica as técnicas de servizo e de protocolo.

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

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

2.2.2. Criterios de avaliación que se aplicarán para a verificación da consecución dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliación do currículo

CA1.1 Identificáronse as principais funcións do persoal de servizo en sala.

CA1.2 Identificouse o vocabulario básico da atención á clientela no servizo en sala.

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

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

CA1.5 Identificáronse demandas implícitas da clientela en relación coas técnicas de venda, suxeríronse produtos propios do establecemento e, en caso necesario, explicáronse as súas características básicas.

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

CA1.7 Acompañáronse as persoas ata a súa mesa e acomodáronse con axilidade e cortesía.

CA1.8 Presentáronselle os tipos de oferta seguindo as normas básicas de protocolo.

CA1.9 Utilizáronse as novas tecnoloxías na toma de comandas.

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

CA1.11 Despediuse a clientela á súa saída do establecemento ou do evento, aplicando o protocolo correspondente.

CA1.12 Xerarquizáronse queixas, reclamacións e suxestións en función da súa importancia, solucionáronse con prontitude e procuráronse alternativas.
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Criterios de avaliación do currículo

CA2.1 Identificouse a tipoloxía de servizos en restaurante e en eventos especiais.

CA2.2 Relacionáronse os tipos de oferta gastronómica co servizo que se desenvolva.

CA2.3 Caracterizáronse os condicionantes para o servizo en restaurante, en eventos, etc., incluíndo o servizo de habitacións nas áreas de aloxamento.

CA2.4 Describiuse a moblaxe e os útiles propios dos servizos especiais, así como as súas aplicacións.

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

CA2.6 Identificouse a documentación previa asociada ás operacións de servizo en restaurante, eventos especiais, etc.

CA2.7 Desenvolveuse o servizo respectando a súa propia dinámica e os condicionantes.

CA2.8 Realizáronse os procesos de facturación e cobramento de servizos, segundo instrucións e normas establecidas.

CA2.9 Xerarquizáronse as queixas, reclamacións e suxestións en función da súa importancia, solucionáronse con prontitude e procuráronse alternativas.

CA2.10 Realizáronse as operacións tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protección ambiental.

CA3.1 Identificáronse e caracterizáronse as materias primas e as elaboracións culinarias usuais na aplicación deste tipo de técnicas de servizo.

CA3.2 Identificáronse e clasificáronse os útiles e as ferramentas para o servizo de produtos pelados, trinchados, desespiñados e racionados.

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

CA3.4 Relacionáronse as materias primas e os produtos culinarios coas técnicas apropiadas, en función das súas características, as presentacións, a anatomía e outros condicionantes.

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

CA3.6 Realizouse o servizo das elaboracións seguindo os parámetros establecidos.

CA3.7 Realizáronse as operacións tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protección ambiental.

CA4.1 Recoñecéronse os elementos da oferta gastronómica máis adecuada para a súa elaboración á vista da clientela.

- 6 -



ANEXO III
MODELO DE PROGRAMACIÓN DE PROBA LIBRE DE MÓDULOS PROFESIONAIS

Criterios de avaliación do currículo

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

CA4.3 Recoñecéronse os materiais, a maquinaria e os útiles aplicables para a elaboración de pratos á vista da clientela.

CA4.4 Determinouse o emprazamento de elaboración dos pratos.

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

CA4.6 Identificáronse as ordes de servizo a partir da documentación.

CA4.7 Respectáronse tempos, coccións e temperaturas na realización de elaboracións á vista da clientela.

CA4.8 Realizáronse con orde e limpeza as técnicas de elaboración e servizo, e recolleuse á finalización da tarefa.

CA4.9 Suxeríronselle á clientela alternativas de elaboración, no caso de as haber.

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

CA4.11 Tívose en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protección ambiental na realización das operacións.

3. Mínimos exixibles para alcanzar a avaliación positiva e os criterios de cualificación

Para a superación deste módulo, os/as alumnos/as que desexen participar en dita proba terán que cumprir os seguintes requisitos e presentarse atendendo ás pautas que a continuación se detallan:

- A hora de presentación na aula-taller de restaurante, para a realización das probas teóricas e prácticas será a marcada e non se poderá 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 poderá facer as probas.

- Os alumnos/as terán que identificarse. Para elo deberán presentar D.N.I. no mesmo momento das proba para acceder a la mesmas.

- Para a superación deste módulo, os/as alumnos/as deberán acadar in mínimo 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 mínimo de 5 puntos na proba teórica, non poderá asistir a proba práctica, dado que ó non obter a media aritmética, suporá que non supera ó módulo.
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- Así mesmo será imprescindible presentar o D.N.I. en cada unha das probas que se realicen

- Para a realización da proba práctica, será imprescindible presentarse co uniforme profesional de hostelería, así como os utensilios propios do profesional de servicios de restauración e cumprindo as normas

de deontoloxía do profesional de hostelería.

- As probas prácticas a realizar serán calquera das mencionadas no currículo  2017/2018, que fan referencia ó módulo que se trata.

-      As probas teóricas a realizar serán calquera das mencionadas no currículo  2017/2018, que fan referencia ó módulo que se trata.

Coñecemento do persoal de sala e as súas funcións

Protocolo de servizo e acollemento a clientela

Coñecemento dos alimentos e bebidas a servir

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

Planifica o sistema de reservas,e a súa distribución

Toma de comandas de xeito correcto

Confecciona  as facturas e realiza o cobro

Aplica o protocolo de despedida correspondente.

Tipos de servizo

Aplicación do protocolo según o tipo de servizo

Toma de comandas,elaboración de orde de servizo

Servizo de mesas

Confecciona a factura e cobra

Soluciona as queixas

Coñecemento de alimentos e bebidas

Coñecemento das ferramentas para o servizo.

Montaxe e posta a punto do material necesario para o desenvolvemento da actividade.

Pelado,trinchamento,racionamento e desespiñamento dos produtos a vista da clientela

Recoñecemento de alimentos e bebidas.

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

Decoracións

Aplicando a normativa

- O incumprimento dunha soa das normas anteriormente nomeadas, non permitirá a realización das probas, co que se entenderá que dito/a alumno/a non superará o módulo

-      Os membros da comisión de avaliación  poderán excluir de calquera parte das probas as persoas aspirantes que leven a cabo actuacións fraudulentas, ou incumplan as normas de prevención, e seguridade.

Neste caso cualificarase  con unha nota de 1 punto na proba en cuestión, e ademais suporá 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 sopón a inabilitación para a realización da segunda proba.

-      O incumplimento das normas de seguridade e hixiene suporá a expulsión da aula.

-      A ausencia de uniformidade, impedirá a participación nas actividades de taller

4. Caracteríticas 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 deberá igualar ou superar a puntuación de 5 sobre 10 para obtar a seguinte proba.

Esta primeira proba calificarase de 0 a 10 puntos.

bibliografía de contidos: Paraninfo.Procesos de Restaurante.

A hora de presentación na aula correspondente, para a realización da proba teórica será a marcada na convocatoria da mesma, non podendo acceder á proba  todo aquel alumno/a que chegue pasados 11 minutos.

A hora finalización de dito exame será de dúas horas despois do comezo da mesma.

Os alumnos/as terán que presentar D.N.I. no mesmo momento da proba para acceder á mesma.
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Será obligatorio, por parte do/a alumno/a, a realización da proba teórica con bolígrafo de cor azul, así mesmo será o/a alumno/a que aporte este bolígrafo.

4.b) Segunda parte da proba

PROBA 2: 70%

Requisitos obrigatorios para acceder o exame:

Proba práctica e oral, que se realizará no aula taller de Restaurante.

O candidato procederá o desenvolvemento das distintas prácticas o mesmo tempo que si se lle require pode aclarar ou comentar algunhas das mesmas nas súas fases.

Unha taboa obxetiva de observación describirá e puntuará o desenvolvemento da proba.

Os candidatos terán acceso a mesma o rematar a proba.

A proba práctica terá lugar o día 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 máximo de tres

horas dende o comezo da mesma

Para poder realiza-la proba práctica será necesario realizarla proba teórica e obter unha nota igual ou superior a 5, así mesmo será imprescindible presentar o D.N.I.

A proba práctica terá lugar na aula taller de restaurante, presentándose os alumnos na porta de entrada da aula taller.

Será imprescindible presentarse co uniforme profesional de hostelería, así como os utensilios propios do profesional de servicios de restauración e as normas de deontoloxía do profesional de hostelería.

As probas prácticas a realizar serán calquera das mencionadas no currículo  2016/2017, que fai referencia a este módulo

O incumprimento dunha soa das normas anteriormente nomeadas, non permitirá a realización das probas, co que se entenderá que dito/a alumno/a non superará o módulo
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