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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
MP0154 O vifio e 0 seu servizo 2024/2025 0 140 0

(*) 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. 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 - Recibe vifio de diversos tipos e recofiece as suas condicions de almacenaxe.

RA2 - Identifica tipos de vifio, tendo en conta as suas caracteristicas basicas e diferenciadoras.

RAZ3 - Realiza catas sinxelas de vifios e identifica aromas e sabores basicos, utilizando as técnicas elementais de cata.

RA4 - Define cartas sinxelas de vifios, e xustifica as suas propiedades e as suas aplicacions.

RAS5 - Serve vifios tendo en conta a relacion entre as condicions fisicas e ambientais e a oferta gastronémica aparellada, co procedemento, a temperatura e os utensilios especificos.

2.1.2. 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 Definironse as necesidades de aprovisionamento externo en funcion do tipo de servizo, as ofertas gastronémicas, as expectativas de venda e as caracteristicas dos vifios.

CA1.2 Caracterizaronse os espazos fisicos de conservacion do vifio.

CA1.3 Identificaronse sistemas de clasificacion e control de adega.

CA1.4 Revisouse e contrastouse a entrada de mercadoria antes da suia almacenaxe cos seus soportes documentais.

CA1.5 Calcularonse as cantidades de almacenaxe en funcion das previsions de servizo, a tipoloxia, as anadas e as caracteristicas de conservacion.

CA1.6 Respectaronse os procesos de rotacion de existencias.

CA1.7 Formalizaronse os documentos de aprovisionamento interno.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.8 Realizaronse actividades de aprovisionamento interno tendo en conta as necesidades do servizo e a disposicién na adega de servizo segundo as temperaturas.

CA1.9 Identificaronse correctamente os vifios reservados pola clientela.

CA1.10 Realizaronse as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA2.1 Caracterizaronse basicamente os factores que intervefien nos procesos de vinificacion.

CA2.2 Identificaronse basicamente os compofientes que caracterizan os tipos de vifio.

CA2.3 Identificaronse as principais uvas destinadas a vinificacion.

CAZ2.4 Relacionaronse os procesos de vinificacion en funcién do tipo de uva e de vifio.

CA2.5 Relacionaronse as denominacions de orixe, as condicidons ambientais e os tipos de uva coas suas caracteristicas.

CAZ2.6 Relacionaronse as principais denominaciéns de orixe cos tipos de vifio mais representativos e coas suas caracteristicas basicas.

CA2.7 Caracterizouse basicamente a xeografia vinicola galega, a espafiola e a internacional.

CAZ2.8 Identificaronse os criterios para a escolla de vifios de acordo coas caracteristicas basicas, o custo, a conservacion, a evolucién e as expectativas da clientela.

CA2.9 Realizaronse as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA3.1 Recofiecéronse as principais técnicas de descricion de caracteristicas organolépticas e analiticas dos vifios.

CA3.2 Caracterizaronse os termos aplicables ao aspecto, a cor, os aromas e os sabores dos vifios.

CA3.3 Recoriecéronse os Utiles relacionados co proceso de cata de vifios.

CA3.4 Identificaronse e caracterizaronse as fases da cata de vifos.

CA3.5 Identificaronse os condicionantes externos que afectan a cata.

CA3.6 Realizaronse os procesos elementais de cata utilizando as ferramentas adecuadas.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.7 Identificaronse as caracteristicas organolépticas basicas do vifio a través da sua cata.

CA3.8 Describironse as caracteristicas dun vifio partir da sua cata, utilizando correctamente o vocabulario propio de este proceso.

CA3.9 Relacionaronse vifios segundo as suas caracteristicas organolépticas con diferentes ofertas gastronémicas e criterios basicos para realizar propostas de maridaxe, de acordo con diversas férmulas de restauracion.

CA3.10 Identificaronse os defectos mais comuns a través da cata.

CA3.11 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CAA4.1 Describiuse a estrutura dunha carta de vifios.

CA4.2 Identificaronse cartas de vifios en funcion da oferta, da tipoloxia e da categoria do establecemento.

CA4.3 Describironse cartas sinxelas de vifios con indicacion das sUas caracteristicas e categorias comerciais.

CA4 .4 |dentificaronse os criterios para incorporar vifios a carta consonte as ofertas de provedores, as expectativas da clientela e a estratexia comercial do establecemento.

CA4.5 Analizaronse posibilidades de rotacion ou inclusiéon na carta de vifios de referencias segundo a evolucion da demanda, as existencias, as ofertas de provedores, a estacionalidade e os obxectivos econémicos.

CA4.6 Relacionaronse vifios e pratos con criterios basicos para realizar propostas de maridaxe.

CA4.7 Adecuouse a oferta de vifios en funcién das caracteristicas da oferta culinaria e do contorno do establecemento.

CA4.8 Recoriecéronse as novas tendencias na elaboracion de cartas de vifio.

CA5.1 Recofiecéronse os materiais e os Utiles necesarios para cada tipo de vifio.

CAb5.2 Recofiecéronse e caracterizaronse as manipulacions especificas do servizo de vifios en funcién das suas caracteristicas.

CAb5.3 Relacionouse a temperatura de servizo coas caracteristicas, a evolucién e o estado.

CAb5.4 Respectaronse as temperaturas de servizo en funcion do vifo.

CA5.5 Determinouse a localizacién da elaboracién dos pratos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAb5.6 Realizouse a posta a punto do material necesario para a actividade.

CAb5.7 Utilizaronse as ferramentas e os utensilios de servizo adecuados en relacion coas caracteristicas do vifo.

CAb5.8 Recofiecéronse as normas de protocolo aplicables ao servizo de vifios.

CAb5.9 Valorouse a aprobacién e a desaprobacion do vifio pola clientela, para actuar segundo a politica do establecemento.

CA5.10 Caracterizaronse diversas posibilidades de servizo de vifio: botella, media botella, copa, etc.

CA5.11 Xerarquizaronse as queixas, as reclamacions e as suxestions en funcion da sta importancia, e procuraronse alternativas para as solucionar con prontitude.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Recibe vifio de diversos tipos e recofiece as suas condicions de almacenaxe.

RA2 - Identifica tipos de vifio, tendo en conta as suas caracteristicas basicas e diferenciadoras.

RAZ3 - Realiza catas sinxelas de vifios e identifica aromas e sabores basicos, utilizando as técnicas elementais de cata.

RA4 - Define cartas sinxelas de vifios, e xustifica as suas propiedades e as suas aplicacions.

RAS5 - Serve vifios tendo en conta a relacidn entre as condicidns fisicas e ambientais e a oferta gastrondmica aparellada, co procedemento, a temperatura e os utensilios especificos.

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 Definironse as necesidades de aprovisionamento externo en funcion do tipo de servizo, as ofertas gastronédmicas, as expectativas de venda e as caracteristicas dos vifios.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.2 Caracterizaronse os espazos fisicos de conservacién do vifio.

CA1.3 Identificaronse sistemas de clasificacion e control de adega.

CA1.4 Revisouse e contrastouse a entrada de mercadoria antes da stia almacenaxe cos seus soportes documentais.

CA1.5 Calcularonse as cantidades de almacenaxe en funcion das previsions de servizo, a tipoloxia, as anadas e as caracteristicas de conservacion.

CA1.6 Respectaronse os procesos de rotacion de existencias.

CA1.7 Formalizaronse os documentos de aprovisionamento interno.

CA1.8 Realizaronse actividades de aprovisionamento interno tendo en conta as necesidades do servizo e a disposicién na adega de servizo segundo as temperaturas.

CA1.9 Identificaronse correctamente os vifios reservados pola clientela.

CA1.10 Realizaronse as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CAZ2.1 Caracterizaronse basicamente os factores que intervefien nos procesos de vinificacion.

CA2.2 Identificaronse basicamente os compofientes que caracterizan os tipos de vifio.

CA2.3 Identificaronse as principais uvas destinadas a vinificacion.

CAZ2.4 Relacionaronse os procesos de vinificacion en funcién do tipo de uva e de vifio.

CA2.5 Relacionaronse as denominacions de orixe, as condicidons ambientais e os tipos de uva coas suas caracteristicas.

CAZ2.6 Relacionaronse as principais denominaciéns de orixe cos tipos de vifio mais representativos e coas suas caracteristicas basicas.

CA2.7 Caracterizouse basicamente a xeografia vinicola galega, a espafiola e a internacional.

CAZ2.8 Identificaronse os criterios para a escolla de vifios de acordo coas caracteristicas basicas, o custo, a conservacion, a evolucion e as expectativas da clientela.

CAZ2.9 Realizaronse as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.1 Recofiecéronse as principais técnicas de descricion de caracteristicas organolépticas e analiticas dos vifios.

CA3.2 Caracterizaronse os termos aplicables ao aspecto, a cor, os aromas e os sabores dos vifios.

CA3.3 Recoriecéronse os Utiles relacionados co proceso de cata de vifios.

CA3.4 Identificaronse e caracterizaronse as fases da cata de vifos.

CA3.5 Identificaronse os condicionantes externos que afectan a cata.

CA3.6 Realizaronse os procesos elementais de cata utilizando as ferramentas adecuadas.

CA3.7 Identificaronse as caracteristicas organolépticas basicas do vifio a través da sua cata.

CA3.8 Describironse as caracteristicas dun vifio partir da sua cata, utilizando correctamente o vocabulario propio de este proceso.

CA3.9 Relacionaronse vifios segundo as suas caracteristicas organolépticas con diferentes ofertas gastronémicas e criterios basicos para realizar propostas de maridaxe, de acordo con diversas férmulas de restauracion.

CA3.10 Identificaronse os defectos mais comuns a través da cata.

CA3.11 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CAA4.1 Describiuse a estrutura dunha carta de vifios.

CA4.2 Identificaronse cartas de vifios en funcion da oferta, da tipoloxia e da categoria do establecemento.

CA4.3 Describironse cartas sinxelas de vifios con indicacion das sUas caracteristicas e categorias comerciais.

CA4 .4 |dentificaronse os criterios para incorporar vifios a carta consonte as ofertas de provedores, as expectativas da clientela e a estratexia comercial do establecemento.

CA4.5 Analizaronse posibilidades de rotacion ou inclusiéon na carta de vifios de referencias segundo a evolucion da demanda, as existencias, as ofertas de provedores, a estacionalidade e os obxectivos econémicos.

CA4.6 Relacionaronse vifios e pratos con criterios basicos para realizar propostas de maridaxe.

CA4.7 Adecuouse a oferta de vifios en funcidn das caracteristicas da oferta culinaria e do contorno do establecemento.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.8 Recoiiecéronse as novas tendencias na elaboracion de cartas de vifio.

CA5.1 Recofiecéronse os materiais e os Utiles necesarios para cada tipo de vifio.

CAb5.2 Recofiecéronse e caracterizaronse as manipulacions especificas do servizo de vifios en funciéon das suas caracteristicas.

CA5.3 Relacionouse a temperatura de servizo coas caracteristicas, a evolucién e o estado.

CAb5.4 Respectaronse as temperaturas de servizo en funcion do vifo.

CA5.5 Determinouse a localizacién da elaboracién dos pratos.

CAb5.6 Realizouse a posta a punto do material necesario para a actividade.

CAb5.7 Utilizaronse as ferramentas e os utensilios de servizo adecuados en relacion coas caracteristicas do vifo.

CAb5.8 Recorfiecéronse as normas de protocolo aplicables ao servizo de vifios.

CAb5.9 Valorouse a aprobacién e a desaprobacion do vifio pola clientela, para actuar segundo a politica do establecemento.

CA5.10 Caracterizaronse diversas posibilidades de servizo de vifio: botella, media botella, copa, etc.

CAb5.11 Xerarquizaronse as queixas, as reclamacions e as suxestions en funcion da sta importancia, e procuraronse alternativas para as solucionar con prontitude.

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

- Minimos esixibles

Os reflectidos nos cadros de criterios de avaliacion anteriores.

- Criterios de cualificacion

-Os alumnos/as para poder realizar as probas deberan traer o material que corresponda para o desenvolvemento das mesmas.
-Desenvolveranse duas probas: unha tedrica e outra practica.

-Os alumnos deberan superar calquera das duas probas con un 5 sobre 10 puntos para poder superar o modulo.
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-No caso de que o alumno/a no chegue aos 5 puntos en calquera dos duas probas non se fara media entre o resultado das mesmas.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Consistira en superar unha proba obxetiva sobre os contidos conceptuais do médulo.

- Sera requisito imprescindible para realizar a proba tedrica ter boligrafo azul no momento do seu chamamento para a realizacién da mesma.
- Non estara permitido o uso de teléfono mabil durante a proba.

Esta proba sera superada sempre que o alumno/a acade como minimo un 5 sobre a puntuacién total de 10 puntos.

A proba supora 0 30% da nota final

4.b) Segunda parte da proba

Esta proba sera con caracter practico, polo que o alumno/a debera:
-Estar uniformado e traer os materiais necesarios para o servicio de bebidas no restaurante
-Traer boligrafo

A proba consistira:
No desenvolvemento de un suposto practico onde tera que demostrar as técnicas para o servicio de vifios no restaurante.

A proba considerase superada sempre que acade un cinco sobre un total de dez puntos.
Esta proba supora un 70% da nota final




