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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
MP0512 Planificacion e direccion de servizos e eventos en restauracion 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

JUAN MANUEL OLIVEIRA OZORES,LUIS CERDEIRA VALLADARES,ALBERTO LESTON FERNANDEZ (Subst.)

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 - Asesora no desefio dos espazos destinados ao servizo en establecementos de restauracion, e caracteriza as necesidades de espazos e recursos.

RAZ2 - Planifica, xustifica e caracteriza instalacions para servizos de catering e para celebracion de eventos en restauracion.

RAS3 - Organiza servizos e determina as suas estruturas, segundo os elementos e as variables que cumpra ter en conta.

RA4 - Dirixe o servizo, controlando e coordinando os procesos e actuacions.

RAS5 - Aplica o protocolo e establece as caracteristicas dos elementos que o configuran.

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 Identificouse e interpretouse a informacién previa necesaria.

CA1.2 Recofieceuse e analizouse a normativa relacionada co desefo de instalacions.

CA1.3 Localizaronse as zonas ou os espazos destinados ao servizo.

CA1.4 Relacionaronse as caracteristicas de construcion e decoracion de establecementos de diverso tipo.

CA1.5 Caracterizouse a distribucién de espazos e equipamentos no establecemento.

CA1.6 Estableceuse a capacidade de persoas do local.

CA1.7 Realizaronse os calculos para os recursos materiais e humanos, segundo as caracteristicas e as necesidades do establecemento.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.8 Realizouse o estudo dos tempos e os recorridos nos procesos.

CAA1.9 Identificaronse novas tendencias nos desefios e nas instalacions de restauracion.

CA1.10 Tivose en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CAZ2.1 Identificouse e interpretouse a informacion previa necesaria para a planificacion.

CA2.2 Establecéronse e distribuironse os espazos necesarios en funciéon do evento.

CA2.3 Identificaronse as necesidades de instalaciéns de auga e enerxia, desaugadoiros, etc.

CA2.4 Identificaronse as necesidades de materiais e de maquinaria para o servizo, e verificouse a dispofibilidade de recursos.

CA2.5 Identificaronse as necesidades de xéneros e materias primas para o servizo.

CA2.6 Identificaronse as necesidades de persoal de servizo.

CA2.7 Planificouse a distribucion de moblaxe e equipamentos de servizo e traballo.

CAZ2.8 Determinaronse os servizos complementarios que cumpra contratar ou alugar.

CA2.9 Recofieceuse a normativa relacionada co catering.

CA2.10 Identificaronse as novas tendencias nos desefos e nas instalacions de servizos de catering e eventos.

CA2.11 Planificouse con criterios de 6ptimo aproveitamento dos recursos.

CA3.1 Analizouse e interpretouse a informacion sobre o servizo que se vaia prestar.

CA3.2 Establecéronse os protocolos na xestion de reservas.

CA3.3 Coordinouse o servizo con todos os departamentos implicados.

CA3.4 Definiuse a féormula de servizo e estableceuse a sta secuencia en relacion co establecemento ou co evento.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.5 Establecéronse horarios do persoal de servizo.

CAZ3.6 Organizouse e distribuiuse o traballo do persoal en funcion das necesidades do servizo.

CAZ3.7 Establecéronse e supervisaronse as operacions de montaxe de instalaciéns e equipamentos para servizos.

CAZ3.8 Supervisouse a presentacion definitiva da montaxe no seu conxunto.

CA3.9 Comprobouse a disposicion do persoal de servizo.

CA3.10 Seleccionaronse e aplicaronse os sistemas de facturacion e cobramento en funcién dos establecementos ou dos servizos.

CA3.11 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CA3.12 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA4.1 Analizouse e interpretouse a informacion sobre o servizo que se vaia prestar e detectaronse os puntos criticos de control.

CA4.2 Transmitiuselles a informacion do proceso de servizo as persoas dos diferentes postos de actuacion.

CA4.3 Transmitiuselle ao persoal de servizo a informacién dos elementos que compofien a oferta gastrondémica.

CA4.4 Recibiuse a clientela e asesorouse sobre a oferta do establecemento.

CA4.5 Coordinaronse todas as fases do servizo cos departamentos implicados.

CA4.6 Controlouse a correcta aplicacion das técnicas durante as operacions de servizo e atencion a clientela, e de recollida.

CA4.7 Coordinaronse os protocolos na soluciéon de queixas, reclamacioéns, suxestions e imprevistos.

CA4.8 Controlaronse os procesos de facturacion e cobramento.

CA4.9 Xestionouse toda a documentacion relacionada co servizo.

CAA4.10 Evitouse o consumo innecesario de recursos.
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Criterios de avaliacion do curriculo

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

CAb5.1 Sinalaronse as caracteristicas dos tipos de protocolo.

CA5.2 Definironse os elementos que conforman o protocolo en restauracion.

CAb5.3 Caracterizaronse os sistemas de ordenacion dos invitados en funcién do tipo de acto que se organice.

CAb5.4 Desefaronse invitacions en relacion coa tipoloxia dos actos.

CA5.5 Caracterizouse o desefio e a planificacion de diversos actos protocolarios.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Asesora no desefio dos espazos destinados ao servizo en establecementos de restauracion, e caracteriza as necesidades de espazos e recursos.

RAZ2 - Planifica, xustifica e caracteriza instalacions para servizos de catering e para celebracion de eventos en restauracion.

RA3 - Organiza servizos e determina as suas estruturas, segundo os elementos e as variables que cumpra ter en conta.

RAA4 - Dirixe o servizo, controlando e coordinando os procesos e actuacions.

RAS5 - Aplica o protocolo e establece as caracteristicas dos elementos que o configuran.

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 Identificouse e interpretouse a informacién previa necesaria.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.2 Recofieceuse e analizouse a normativa relacionada co desefo de instalacions.

CA1.3 Localizaronse as zonas ou os espazos destinados ao servizo.

CA1.4 Relacionaronse as caracteristicas de construcion e decoracion de establecementos de diverso tipo.

CA1.5 Caracterizouse a distribuciéon de espazos e equipamentos no establecemento.

CA1.6 Estableceuse a capacidade de persoas do local.

CA1.7 Realizaronse os calculos para os recursos materiais e humanos, segundo as caracteristicas e as necesidades do establecemento.

CA1.8 Realizouse o estudo dos tempos e os recorridos nos procesos.

CAA1.9 Identificaronse novas tendencias nos desefios e nas instalacions de restauracion.

CA1.10 Tivose en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CAZ2.1 Identificouse e interpretouse a informacion previa necesaria para a planificacion.

CA2.2 Establecéronse e distribuironse os espazos necesarios en funciéon do evento.

CA2.3 Identificaronse as necesidades de instalaciéns de auga e enerxia, desaugadoiros, etc.

CA2 .4 Identificaronse as necesidades de materiais e de maquinaria para o servizo, e verificouse a dispofibilidade de recursos.

CA2.5 Identificaronse as necesidades de xéneros e materias primas para o servizo.

CA2.6 Identificaronse as necesidades de persoal de servizo.

CA2.7 Planificouse a distribucion de moblaxe e equipamentos de servizo e traballo.

CAZ2.8 Determinaronse os servizos complementarios que cumpra contratar ou alugar.

CA2.9 Recofieceuse a normativa relacionada co catering.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA2.10 Identificaronse as novas tendencias nos desefos e nas instalacions de servizos de catering e eventos.

CA2.11 Planificouse con criterios de 6ptimo aproveitamento dos recursos.

CA3.1 Analizouse e interpretouse a informacioén sobre o servizo que se vaia prestar.

CA3.2 Establecéronse os protocolos na xestion de reservas.

CA3.3 Coordinouse o servizo con todos os departamentos implicados.

CA3.4 Definiuse a féormula de servizo e estableceuse a sua secuencia en relacion co establecemento ou co evento.

CA3.5 Establecéronse horarios do persoal de servizo.

CAZ3.6 Organizouse e distribuiuse o traballo do persoal en funcion das necesidades do servizo.

CAZ3.7 Establecéronse e supervisaronse as operacions de montaxe de instalaciéns e equipamentos para servizos.

CAZ3.8 Supervisouse a presentacion definitiva da montaxe no seu conxunto.

CA3.9 Comprobouse a disposicion do persoal de servizo.

CA3.10 Seleccionaronse e aplicaronse os sistemas de facturacion e cobramento en funcién dos establecementos ou dos servizos.

CA3.11 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CA3.12 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA4.1 Analizouse e interpretouse a informacion sobre o servizo que se vaia prestar e detectaronse os puntos criticos de control.

CA4.2 Transmitiuselles a informacion do proceso de servizo as persoas dos diferentes postos de actuacion.

CA4.3 Transmitiuselle ao persoal de servizo a informacién dos elementos que compofien a oferta gastronémica.

CA4.4 Recibiuse a clientela e asesorouse sobre a oferta do establecemento.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.5 Coordinaronse todas as fases do servizo cos departamentos implicados.

CA4.6 Controlouse a correcta aplicacion das técnicas durante as operacions de servizo e atencion a clientela, e de recollida.

CA4.7 Coordinaronse os protocolos na soluciéon de queixas, reclamacioéns, suxestions e imprevistos.

CA4.8 Controlaronse os procesos de facturacion e cobramento.

CA4.9 Xestionouse toda a documentacion relacionada co servizo.

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.

CAb5.1 Sinalaronse as caracteristicas dos tipos de protocolo.

CA5.2 Definironse os elementos que conforman o protocolo en restauracion.

CAb5.3 Caracterizaronse os sistemas de ordenacion dos invitados en funcién do tipo de acto que se organice.

CAb5.4 Desefaronse invitacions en relacion coa tipoloxia dos actos.

CA5.5 Caracterizouse o desefio e a planificacion de diversos actos protocolarios.

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

Para a superacién de este modulo, 0 alumnado deberase someter a realizacion de 2 probas.

A nota de este exame tedrico fard media aritmética co exame préctico.

Non se fara recuperacion.

Por una banda, un exame tedrico no que deberan acadar un minimo de 5 puntos sobre 10, para poder superar esta parte, e asi poder acceder ao exame practico.

Por outra banda, un exame practico, no que debera acadar un minimo de 5 puntos sobre 10 para supéralo e asi lle poida facer media co exame teorico.

A cualificacion final do médulo sera a media aritmética das cualificacions obtidas en cada unha das partes, expresada en nimeros enteiros, redondeada a unidade mais préxima.
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No caso das persoas aspirantes que non superen a segunda parte da proba, a puntuacién maxima que podera asignarse seré de catro puntos.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Realizacion de un exame teorico que tera caracter eliminatorio e que consistira nunha proba escrita (preguntas tipo test e/ou de resposta curta).

A callificacién sera de 0 a 10 puntos.

As respostas correctas puntuaran positivamente, as non contestadas non teran valoracion ningunha e as contestadas erroneamente serén penalizadas coa metade do valor asignado & contestacidn correcta.
Para superar o exame deberase acadar un minimo de 5 puntos, e que asi faga media co exame préctico.

Para a sua realizacion o alumnado deberd acudir a aula con boligrafo azul ou negro e o seu correspondente DNI.

Tendo en conta a situacion actual de crise sanitaria polo Covid-19, toda persoa que se presenta a esta proba, ten que cumprir toda a normativa do "Plan de Continxencia" do noso centro educativo e demais
normativa vixente de caracter xeral. O feito de non cumprir esta normativa sera motivo de expulsién da proba e anota sera dun cero.

4.b) Segunda parte da proba

Os que superen a primeira parte da proba, realizaran a segunda parte da proba (As persoas que non superen a primeira parte da proba seran cualificadas cun cero nesta segunda parte).

Estas probas tamén teran caracter eliminatorio.

A calificacion sera de 0 a 10 puntos e para superar 0 exame deberase acadar un minimo de 5 puntos.

Para a sua realizacion o alumnado debera acudir a aula con boligrafo azul ou negro, uniformidade axeitada (camisa branca, garabata, pantaldn negro, calcetins e zapatos negros ), equipados co material propio (
sacachapas, sacacorchos e puntilla ) e o seu correspondente DNI.

Esta proba consistira no desenvolvemento de unha ou varias probas practicas ou un ou varios supostos practicos que versaran sobre unha mostra suficientemente significativa dos criterios establecidos para esta
parte.

Finalizada esta segunda parte, as comisions exporan as notas no taboeiro do centro educativo.

Os membros da comision de avaliacion poderan excluir de calquera parte da proba as persoas aspirantes que leven a cabo actuacions fraudulentas ou incumplan as normas de prevencion, e seguridade. Neste caso
se cualificara cun cero.

O incumplimento das normas de seguridade e hixiene supora a expulsion da aula.

A ausencia de uniformidade, impedira a participacion nas actividades de taller.

Tendo en conta a situacion actual de crise sanitaria polo Covid-19, toda persoa que se presenta a esta proba, ten que cumprir toda a normativa do "Plan de Continxencia" do noso centro educativo e demais
normativa vixente de caracter xeral. O feito de non cumprir esta normativa sera motivo de expulsién da proba e anota sera dun cero.




