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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 CSHOTO05 Direccidn de servizos de restauracion gﬂg;gtr)rmatlvos de grao Réxime de proba libre
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo N Sesions Horas Sesions
ome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0511 Sommelier 2024/2025 0 157 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

GERMAN VAZQUEZ VAZQUEZ,JOSE ALVITE TOME

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Selecciona vifios, logo de identificar as stias caracteristicas e os seus compofientes.

RAZ2 - Realiza catas de vifios e outras bebidas, e recofiece e analiza as suas caracteristicas organolépticas.

RAZ3 - Dirixe a posta a punto de utensilios e equipamentos para o servizo de vifios e bebidas, aplicando as técnicas en funcién do tipo de servizo, a documentacién asociada e o protocolo establecido.

RA4 - Controla o servizo de vifios e outras bebidas no restaurante, e identifica as técnicas de servizo e de atencién a clientela.

RAS5 - Desefa a oferta de vifios e bebidas de aperitivo e sobremesa, e xustifica os elementos que a compofien.

RAG - Xestiona o control da adega, para o que identifica as suas condiciéns atendendo & oferta.

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 Determinaronse os factores culturais e sociais relacionados co mundo do vifio

CA1.2 Describiuse o concepto de vifio, os seus tipos e as suas caracteristicas.

CA1.3 Identificaronse os compofientes que caracterizan cada tipo de vifo.

CA1.4 Caracterizaronse os factores que intervefien nos procesos de viticultura.

CAA1.5 Identificaronse as variedades de uvas destinadas a vinificacion.

CA1.6 Caracterizaronse os procesos de vinificacion, crianza e clarificacion de vifios.

CA1.7 Relacionaronse as denominacions de orixe cos tipos de uva e cos vifios mais representativos destas, asi como as suas caracteristicas.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.8 Caracterizouse a xeografia vinicola galega, espafiola e internacional.

CA1.9 Determinaronse os vifios que se deben incluir na oferta comercial da empresa atendendo as suas caracteristicas.

CA2.1 Definiuse o concepto de cata, os seus tipos e a sua finalidade.

CA2.2 Identificaronse os condicionantes externos que afectan a cata.

CAZ2.3 Utilizaronse os equipamentos de cata en funcién da sua funcionalidade.

CAZ2.4 Describironse os sentidos utilizados na cata e o seu funcionamento.

CA2.5 Identificaronse e caracterizaronse as fases da cata de vifios e outras bebidas.

CA2.6 Identificaronse e describironse as caracteristicas organolépticas do vifio e doutras bebidas, utilizando o vocabulario correcto.

CA2.7 Relacionaronse as sensacions organolépticas coa calidade do produto.

CAZ2.8 Recoriecéronse as fichas de cata asociadas a cada produto.

CA2.9 Seleccionaronse, por medio da analise sensorial, vifios e outras bebidas para incluir na oferta comercial da empresa.

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

CAZ3.1 Caracterizaronse equipamentos, utensilios e materiais de servizo de vifios e bebidas en relacién coas suas aplicaciéns posteriores.

CA3.2 Executaronse e controlaronse as operacions de transporte, uso, mantemento e conservacion de equipamentos, utensilios e materiais de servizo de vifios e bebidas.

CA3.3 Prepararonse equipamentos, utensilios e materiais, e verificouse a stia adecuacién para o uso.

CA3.4 Analizouse a informacién sobre os servizos.

CAZ3.5 Realizouse o aprovisionamento interno de vifios e bebidas atendendo a necesidades do servizo.

CAZ3.6 Recibironse e distribuironse vifios e bebidas, e aplicéuselles o seu tratamento para o servizo.




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL ANEXO 1l

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

jB|ICIB

Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.7 Comprobouse o estado de presentacion, limpeza e conservacion das cartas e doutros instrumentos de venda.

CA3.8 Controlaronse as operacions de recollida e limpeza logo dos servizos.

CA3.9 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CA3.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA4.1 Caracterizaronse os aspectos deontoloxicos relacionados co sommelier.

CA4.2 Informouse e asesorouse sobre a oferta de vifios e bebidas do establecemento, tendo en conta as expectativas da clientela.

CA4.3 Atendéronse as demandas da clientela, de forma que queden cubertas as suas expectativas.

CA4.4 Controlaronse as temperaturas de servizo en funcién do tipo de vifio ou bebida.

CA4.5 Comprobouse o uso das ferramentas e os utensilios de servizo adecuados en relacion coas caracteristicas do vifio ou da bebida.

CAA4.6 Aplicaronse no servizo de vifios e bebidas as normas de protocolo.

CAA4.7 Valorouse a aprobacién ou a desaprobacién do vifio ou da bebida por parte da clientela para actuar segundo a politica do establecemento.

CA4.8 Caracterizaronse posibilidades de servizo de vifios e bebidas.

CA4.9 Atendéronse posibles queixas, reclamaciéns e suxestions da clientela.

CAA4.10 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CA4.11 Realizaronse as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA5.1 Recofiecéronse os factores que determinan a oferta de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa.

CA5.2 Analizaronse os tipos de cartas de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa, e describironse as suas principais caracteristicas.

CAb5.3 Elaboraronse cartas de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa, atendendo aos factores que condicionan a oferta.




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL ANEXO 1l

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

jB|ICIB

Criterios de avaliacion do curriculo

CADb5 4 Identificaronse as novas tendencias na oferta de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa.

CA5.5 Desefaronse cartas de vifios e outras bebidas, de modo que resulten funcionais, comodas, atractivas e flexibles.

CAb5.6 Recofiecéronse os factores e os criterios que hai que ter en conta para a fixaciéon dos prezos.

CAb5.7 Asesorouse na fixacion de prezos dos vifios e outras bebidas, de xeito que se alcancen os obxectivos econdémicos e comerciais do establecemento.

CAB6.1 Caracterizaronse os espazos fisicos de conservacion do vifio e outras bebidas, asi como as suas condicidns ambientais.

CAB6.2 Identificaronse os equipamentos e a maquinaria para a conservacion de vifios e outras bebidas.

CAB6.3 Calcularonse as necesidades de aprovisionamento e almacenamento en funcién das existencias e das previsions de servizo.

CAG6.4 Formalizaronse os documentos de aprovisionamento.

CAB.5 Seleccionaronse provedores tendo en conta a oferta e os intereses da empresa.

CAG6.6 Revisouse a entrada de mercadorias antes do seu almacenamento, e contrastouse cos seus soportes documentais.

CAB.7 Establecéronse os procesos de rotacion de existencias.

CAB6.8 Identificaronse correctamente os vifios reservados pola clientela.

CAB6.9 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CA6.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Selecciona vifios, logo de identificar as stas caracteristicas e os seus compofientes.
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Resultados de aprendizaxe do curriculo

RAZ2 - Realiza catas de vifios e outras bebidas, e recofiece e analiza as suas caracteristicas organolépticas.

RAZ3 - Dirixe a posta a punto de utensilios e equipamentos para o servizo de vifios e bebidas, aplicando as técnicas en funcién do tipo de servizo, a documentacién asociada e o protocolo establecido.

RA4 - Controla o servizo de vifios e outras bebidas no restaurante, e identifica as técnicas de servizo e de atencién a clientela.

RAS5 - Desefa a oferta de vifios e bebidas de aperitivo e sobremesa, e xustifica os elementos que a compofien.

RAG - Xestiona o control da adega, para o que identifica as suas condiciéns atendendo & oferta.

2.2.2. 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 Determinaronse os factores culturais e sociais relacionados co mundo do vifio

CA1.2 Describiuse o concepto de vifio, os seus tipos e as suas caracteristicas.

CA1.3 Identificaronse os compofientes que caracterizan cada tipo de vifo.

CA1.4 Caracterizaronse os factores que intervefien nos procesos de viticultura.

CAA1.5 Identificaronse as variedades de uvas destinadas a vinificacion.

CA1.6 Caracterizaronse os procesos de vinificacion, crianza e clarificacion de vifios.

CA1.7 Relacionaronse as denominacions de orixe cos tipos de uva e cos vifios mais representativos destas, asi como as suas caracteristicas.

CA1.8 Caracterizouse a xeografia vinicola galega, espafiola e internacional.

CA1.9 Determinaronse os vifios que se deben incluir na oferta comercial da empresa atendendo as suas caracteristicas.

CA2.1 Definiuse o concepto de cata, os seus tipos e a sua finalidade.

CA2.2 Identificaronse os condicionantes externos que afectan a cata.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAZ2.3 Utilizaronse os equipamentos de cata en funcién da sua funcionalidade.

CAZ2.4 Describironse os sentidos utilizados na cata e o seu funcionamento.

CA2.5 Identificaronse e caracterizaronse as fases da cata de vifios e outras bebidas.

CA2.6 Identificaronse e describironse as caracteristicas organolépticas do vifio e doutras bebidas, utilizando o vocabulario correcto.

CA2.7 Relacionaronse as sensacions organolépticas coa calidade do produto.

CAZ2.8 Recoiiecéronse as fichas de cata asociadas a cada produto.

CA2.9 Seleccionaronse, por medio da analise sensorial, vifios e outras bebidas para incluir na oferta comercial da empresa.

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

CAZ3.1 Caracterizaronse equipamentos, utensilios e materiais de servizo de vifios e bebidas en relacién coas suas aplicaciéns posteriores.

CA3.2 Executaronse e controlaronse as operacions de transporte, uso, mantemento e conservacion de equipamentos, utensilios e materiais de servizo de vifios e bebidas.

CA3.3 Prepararonse equipamentos, utensilios e materiais, e verificouse a stia adecuacién para o uso.

CA3.4 Analizouse a informacién sobre os servizos.

CAZ3.5 Realizouse o aprovisionamento interno de vifios e bebidas atendendo a necesidades do servizo.

CAZ3.6 Recibironse e distribuironse vifios e bebidas, e aplicéuselles o seu tratamento para o servizo.

CA3.7 Comprobouse o estado de presentacion, limpeza e conservacién das cartas e doutros instrumentos de venda.

CA3.8 Controlaronse as operacions de recollida e limpeza logo dos servizos.

CA3.9 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CA3.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.1 Caracterizaronse os aspectos deontoloxicos relacionados co sommelier.

CA4.2 Informouse e asesorouse sobre a oferta de vifios e bebidas do establecemento, tendo en conta as expectativas da clientela.

CA4.3 Atendéronse as demandas da clientela, de forma que queden cubertas as sUas expectativas.

CA4.4 Controlaronse as temperaturas de servizo en funcién do tipo de vifio ou bebida.

CA4.5 Comprobouse o uso das ferramentas e os utensilios de servizo adecuados en relacion coas caracteristicas do vifio ou da bebida.

CAA4.6 Aplicaronse no servizo de vifios e bebidas as normas de protocolo.

CAA4.7 Valorouse a aprobacién ou a desaprobacién do vifio ou da bebida por parte da clientela para actuar segundo a politica do establecemento.

CA4.8 Caracterizaronse posibilidades de servizo de vifios e bebidas.

CA4.9 Atendéronse posibles queixas, reclamaciéns e suxestions da clientela.

CAA4.10 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CA4.11 Realizaronse as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA5.1 Recofiecéronse os factores que determinan a oferta de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa.

CA5.2 Analizaronse os tipos de cartas de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa, e describironse as suas principais caracteristicas.

CA5.3 Elaboraronse cartas de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa, atendendo aos factores que condicionan a oferta.

CAb5 4 Identificaronse as novas tendencias na oferta de vifios, augas, cafés, e bebidas de aperitivo e sobremesa.

CA5.5 Desefaronse cartas de vifios e outras bebidas, de modo que resulten funcionais, comodas, atractivas e flexibles.

CAb5.6 Recofiecéronse os factores e os criterios que hai que ter en conta para a fixaciéon dos prezos.

CAb5.7 Asesorouse na fixacion de prezos dos vifios e outras bebidas, de xeito que se alcancen os obxectivos econdmicos e comerciais do establecemento.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAG6.1 Caracterizaronse os espazos fisicos de conservacion do vifio e outras bebidas, asi como as suas condicidns ambientais.

CAB6.2 Identificaronse os equipamentos e a maquinaria para a conservacion de vifios e outras bebidas.

CAB6.3 Calcularonse as necesidades de aprovisionamento e almacenamento en funcién das existencias e das previsions de servizo.

CAB6.4 Formalizaronse os documentos de aprovisionamento.

CAB.5 Seleccionaronse provedores tendo en conta a oferta e os intereses da empresa.

CAB6.6 Revisouse a entrada de mercadorias antes do seu almacenamento, e contrastouse cos seus soportes documentais.

CAB.7 Establecéronse os procesos de rotacion de existencias.

CAB6.8 Identificaronse correctamente os vifios reservados pola clientela.

CAB6.9 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CAB6.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

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

Os reflectidos nos cadros de criteiros de avaliacion anteriores.
Para poder acceder ao exame practico sera necesario aprobar o tedrico con unha nota superior aos 5 puntos. De superar as duas probas, farase unha media aritmética das duas partes.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

A primeira parte da proba calificarase de cero a dez puntos.
A proba tedrica, pode ser de tipo test de pregunta multiple con tres opcidns con unha correcta, ou pode ser un exame de preguntas a desenrrolar.

Para a sua superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacién igual ou superior a cinco puntos.
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Si esta proba tedrica é superada o alumno/a podera realizar o exame practico.

Sera requisito imprescindible para realizar a proba tedrica presentarse coseguinte material:
. Boligrafo azul e D.N.

4.b) Segunda parte da proba

As persoas aspirantes que superaran a primeira parte da proba realizaran a segunda, que tamén tera caracter eliminatorio e consistira no desenvolvemento de un ou varios supostos practicos.
Para obter a cualificacion positiva na segunda proba esixirase unha valoracién de a lo menos 5 puntos sobre 10 en cada un dos items da lista de chequeo proposta para a sta valoracion.

A cualificacion final correspondente da proba de cada mddulo profesional sera a media aritmética das cualificacidns obtidas en cada unha das partes, expresada con nimeros enteiros, redondeada a unidade mais
préxima.

O suposto préactico realizarase na aula de Analisis sensorial. P (-2)

Sera requisito imprescindible para realizar a proba practica presentarse co uniforme de servicios e coseguinte material:
1.-Sacarrollas

2.-Boligrafo azul
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