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Cédigo Centro Concello Apo .
académico
36013448 Manuel Antonio Vigo 2023/2024
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CMHOTO02 Servizos en restauracion gglﬁg formativos de grao Réxime xeral-ordinario
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo N Sesions Horas Sesions
ome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0153 Servizos en restaurante e eventos especiais 2023/2024 10 210 210

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

MANUEL FACHADO RUBIO

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision inspector
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2. Concrecion do curriculo en relaciéon coa sua adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Tendo en conta 0 cambio de habitos de vida da poboacién consumidora e ademais do continuo impulso de Galicia como destino turistico tradicional,intentando romper ca estacionalidade e potenciando ano tras ano
O CAMINO DE SANTIAGO. Tendo en conta a gran competencia que surge oxe en dia e ademais o nacemento de tipoloxias de establecementos de comida rapida,restauracion moderna,restaurantes tematicos e a
neorestauracion,asi como 0s servizos para colectividades e eventos especiais son o subsector que maior crecemento esté a experimentar.Tendo en conta que o sector turistico galego é o que mais contribue ao PIB
da nosa comunidade,asi como a creacion de postos de traballo,e evidente a necesidade de formar profesionales para un sector cada vez mais competitivo e profesionalizado en mellora continua,

3. Relacién de unidades didacticas que a integran, que contribuiran ao desenvolvemento do médulo profesional, xunto coa secuencia e o tempo asignado para o
desenvolvemento de cada unha

u.D. Titulo Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
Atencion 4 clientela en mesa e servizos Persoal e xerarquia,identificacion das suas fucions,vocabulario basico de atencion a clientela,recepcion e acomda,
1 esneciais entrega de ofertas e venta,toma de pedidos mediante comandas,protocolo de servizo,cobro de facturas,despedida da clientela, 42 25
P queixas e reclamacions.
Normas de conduta e hixiene profesional,proceso de servizo en mesa empleando distintas técnicas e tendo en conta a oferta
. . - gastrondmica,servizo de alimentos e bebidas en habitaciéns nas areas de aloxamento,servizos especiais,oferta gastrondmica,
2 Servizos de elaboracions culinarias contratacion,planificacién e montaxe,organizacion de servizo,decoracions,servizo aplicando o protocolo correspondente, 63 25
Realizacion do trinchamento, racionado | Identificacién de utillaje e material especifico para o pelado,trinchado,racionado e desespifiado dos xéneros correspondentes.
3 e desespifiado de productos e Dominio das técnicas e manipulacion de produtos e elaboracions culinarias a vista do cliente.Novas tendencias.Normas 73 25
elaboracions culinarias hixiénico-sanitarias.
Identificacion de utillaje e material especifico para o pelado,trinchado,racionado e desespifiado dos xéneros correspondentes.
4 Elaboracion de pratos a vista do cliente | Dominio das técnicas e manipulacion de produtos e elaboracions culinarias a vista do cliente.Novas tendencias.Normas 32 25
hixiénico-sanitarias.
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N. Titulo da UD Duracion
1 Atencion a clientela en mesa e servizos especiais 42
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
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. Sl
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Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

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

Sl

4.1.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificaciéon da consecucion dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

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

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

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

CA1.4 Relacionaronse os produtos e 0s 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 0 servizo as demandas da clientela, de xeito que se cubran as suas expectativas.

CA1.7 Acompafaronse 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 & sua saida do establecemento ou do evento, aplicando o protocolo correspondente.

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

CA1.13 Persoal e xerarquia,identificacion das suas fucidns,vocabulario basico de atencion a clientela,recepcion e acollida,entrega de ofertas e venta,toma de pedidos mediante comandas,protocolo de servizo,cobro de facturas,despedida da clientela,queixas e

reclamacions.

CA2.1 Identificouse a tipoloxia de servizos en restaurante e en eventos especiais.
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Criterios de avaliacion

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 habitacions nas areas de aloxamento.

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

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

CAZ2.6 Identificouse a documentacion previa asociada as operacidns de servizo en restaurante, eventos especiais, etc.

CA2.7 Desenvolveuse o0 servizo respectando a sua propia dinamica e os condicionantes.

CA2.8 Realizaronse os procesos de facturacion e cobramento de servizos, segundo instruciéns e normas establecidas.

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

CA2.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.1.e) Contidos

Contidos

Identificacion das principais funciéns e competencias do persoal de servizo en sala.

Saber dar unha voa informacion o cliente sin ser pesado..

Presentacion de cartas e minutas.

Saber presentar unha carta o cliente respetando o protoco dos clientes asi como o saber estar na sala e formatos de cartas.
Comandas: tipos e variantes. Novas tecnoloxias asociadas a estes procesos.

Tomas de comandas de xeito correcto

Aplicacion xustificada dos tipos e das variantes de comanda segundo o servizo.

0Toma de comandas de xeito correto e segun sea o tipo de servizo que se vai a facer na aula-taller comedor
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Contidos

Resolucién de problemas ocasionados por medios técnicos e humanos, e pola incorrecta transmision de mensaxes.

Como tratar unha posible queixa ou problema dun cliente na sala si se da o caso! como recibir e despedir a clientela no restaurante

Suxestiéns, queixas e reclamacions: especificidades das reclamacions en establecementos de restauracion.

Como tratar as queixas e reclamacions dos clientes

Persoal profesional da restauracion: uniformidade, hixiene persoal, aptitudes e actitudes. Traballo en equipo. Quendas e fases do traballo no restaurante.

Procedementos de acollemento, estadia e despedida da clientela en mesa e en servizos especiais.

Identificacién das normas de protocolo, de conduta e de imaxe persoal nos procesos de servizo en salas de restauracion.
protocolo tanto para o personal da sala, exemplo: brigada tipo dun restaurante e protocolo de clientes.
Aplicacion das técnicas de comunicacion e venda en salas de restauracion.
Saber tratar a un cliente na sala segun a tipoloxia deste. saber vender un producto de tempada ou algunha suxerencia do xefe de cocifia
Andlise das actividades de servizo segundo a férmula de restauracion e a modalidade de servizo.
Ver a importancia do traballo en equipo tanto do personal do comedor como tb. o de cocifia, office, etc. ver e analizar o bo resultado o remate do servizo.
Desarrollo do servizo de comedor dun dia calquera co menu-carta dese dia.
Execucion dos procedementos de servizo en mesa: desenvolvemento, control e valoracién de resultados.
Desarrollo de ditos tipos de servizo.
Planificacién da montaxe e posta a punto para o servizo de bufés, banquetes, autoservizos e analogos.
Planificacion dun tipo de servizo e posterior realizacion.
Tipos de servizo, oferta de productos a clientela, preparacion de pratos de tempada a vista do cliente.
OMontaxe de estruturas de bufés, banquetes, autoservizos e analogos.
Desarrollar co material que contamos no centro distintos tipos de montaxes ou estruturas.

Decoracion para a zona de exposicion de alimentos e bebidas, en estruturas de bufés, banquetes, autoservizos e analogos.
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Contidos

Decoracion de distintos tipos de servizo que se fai no comedor con flores naturales do centro, asi como th. cousas que traen os alumnos e demais xarrons do centro por exemplo.
Técnicas de servizo de bufés, banquetes, autoservizos e analogos aplicables a diferentes ofertas gastrondmicas.
Facer un posible servizo de catering fora do centro, exemplo un coffe-break.

Planificacién organizativa e de montaxe dun servizo de catering, tendo en conta: moblaxe e equipamentos dispofiibles, modalidade de servizo, espazos dispofiibles, aspectos operacionais, lugar de realizacion, limitacions produtivas, equipo humano, tipo de ev
Planificacion e desarrollo dun posible servizo.

Técnicas de servizo en almorzos, xantares e ceas en salas de restauracion e servizos especiais. Servizo en habitacions.

OAplicacién das operacidns de preservizo, servizo e postservizo de mesa e eventos especiais, segundo a modalidade e a oferta gastronémica.

Proceso de facturacion segundo a tipoloxia do restaurante. Ciclo de control econémico do departamento: obxectivos, areas implicadas, estruturacién de etapas e variantes no proceso.

Desarrollo da facturacion e cobro no comedor un dia de menu-carta.

Estruturacion das etapas de control no restaurante, e relacion cos demais departamentos implicados no servizo de alimentos e bebidas.

Departamentos que entran nun posible servizo.

Sistemas de facturacion e cobramento (ao contado e con crédito) en funcion da tipoloxia da clientela e do restaurante (clientela de hotel e de paso). Diario de producion. Resumo diario de facturacion e arqueo de caixa.
Diferenciacién do proceso administrativo de cada sistema de cobramento.

Procesos de facturacion e cobro.
Desarrollar na aula-taller comedor distintos tipos de servizo.
OAplicacién de procesos xerais de control e avaliacién dos resultados, segundo a tipoloxia do restaurante e variantes de facturacion.

Protocolos de queixas e reclamaciéns. Compromiso de calidade.

Aplicacion das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacion de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccidn ambiental.

Medidas de prevencion.

Execucion das operacions de preservizo, servizo e postservizo de servizos especiais.

Executar os distintos tipos de operacions, sempre supervisadas polo profesor.

Normas de protocolo aplicables a distintos tipos de servizo.
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Contidos

Aplicacion das normas de protocolo, de conduta e de imaxe persoal nos procesos de servizo en salas de restauracion e eventos especiais, e de habitacidns nas areas de aloxamento.
Normas de protocolo aplicables o personal da sala, asi como os distintos tipos de servizo ou dpto dun hotel por exemplo.

Traballo en equipo: brigadas de traballo e funciéns de cada membro.

Protocolos de queixas e reclamacions. Compromiso de calidade.

Aplicacién da normativa hixiénico-sanitaria canto s normas, a uniformidade, a hixiene persoal e a seguridade laboral no traballo, asi como a de manipulacién de alimentos e a de proteccién ambiental.

4.2.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién
2 Servizos de elaboracions culinarias 63
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
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. NO
RA2 - Serve elaboracions culinarias de diversos tipos, para o que recofiece e aplica as técnicas de servizo e de protocolo. Sl

4.2.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacién da consecucién dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

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.

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

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

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

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

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

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

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

CA2.8 Realizaronse os procesos de facturacion e cobramento de servizos, segundo instruciéns e normas establecidas.

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

CA2.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.2.¢e) Contidos

Contidos

00 saber vender un producto o cliente, ven de temporada ou

Informacion gastronémica: terminoloxia e tendencias na restauracion da cocifia galega, espafiola e internacional.

Dar unha posible informacion acerca dun prato o cliente elaboracion, procedencia si se trata, e saber comunicar ben o clinte sin ser pesado

Construcion de argumentos clave de informacion sobre ofertas gastronémicas, atendendo as peticions e as necesidades de cada tipo de cliente, e os obxectivos empresariais.
Presentacion de cartas e minutas.

Saber presentar unha carta o cliente respetando o protoco dos clientes asi como o saber estar na sala e formatos de cartas.

Comandas: tipos e variantes. Novas tecnoloxias asociadas a estes procesos.

Tomas de comandas de xeito correcto

Aplicacion xustificada dos tipos e das variantes de comanda segundo o servizo.

0Toma de comandas de xeito correto e segun sea o tipo de servizo que se vai a facer na aula-taller comedor
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Resolucién de problemas ocasionados por medios técnicos e humanos, e pola incorrecta transmision de mensaxes.

Como tratar unha posible queixa ou problema dun cliente na sala si se da o caso! como recibir e despedir a clientela no restaurante

Suxestiéns, queixas e reclamacions: especificidades das reclamacions en establecementos de restauracion.

Como tratar as queixas e reclamacions dos clientes

Persoal profesional da restauracion: uniformidade, hixiene persoal, aptitudes e actitudes. Traballo en equipo. Quendas e fases do traballo no restaurante.

Procedementos de acollemento, estadia e despedida da clientela en mesa e en servizos especiais.

Aplicacion das técnicas de comunicacion e venda en salas de restauracion.
Andlise das actividades de servizo segundo a férmula de restauracion e a modalidade de servizo.
ODistribucion da brigada do comedor por parte do profesor ou do alumno que lle toque a facer de maitre de hotel ou xefe de comedor.
Andlise do traballo en equipo, e valoracion da importancia e da repercusion no servizo a clientela.
Servizo en restaurante.
Servizos especiais de bufés, banquetes, autoservizos e analogos: caracterizacion, estruturas e instalacions necesarias.
Tipos de servizo, oferta de productos a clientela, preparacion de pratos de tempada a vista do cliente.
OMontaxe de estruturas de bufés, banquetes, autoservizos e analogos.
Decoracion para a zona de exposicion de alimentos e bebidas, en estruturas de bufés, banquetes, autoservizos e analogos.
Decoracion de distintos tipos de servizo que se fai no comedor con flores naturales do centro, asi como tb. cousas que traen os alumnos e demais xarrons do centro por exemplo.
Técnicas de servizo de bufés, banquetes, autoservizos e analogos aplicables a diferentes ofertas gastrondmicas.
Desarrollar as distintas tecnicas de servizo en buffets, autoservizos e analogos.
Servizo de catering: concepto, clasificacion, instalacions, equipamentos, medios de transporte e ofertas gastronémicas.
Facer un posible servizo de catering fora do centro, exemplo un coffe-break.

Técnicas de servizo en almorzos, xantares e ceas en salas de restauracion e servizos especiais. Servizo en habitaciéns.
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OAplicacién das operacidns de preservizo, servizo e postservizo de mesa e eventos especiais, segundo a modalidade e a oferta gastronémica.
Ver como desarrollan ou fan un determinado tipo de servizo e correxindo os posible errros.

Desarrollo da facturacion e cobro no comedor un dia de menu-carta.

Estruturacion das etapas de control no restaurante, e relacién cos demais departamentos implicados no servizo de alimentos e bebidas.
Departamentos que entran nun posible servizo.

Procesos de facturacion e cobro nun posible restaurante o na aula taller-comedor.

Aplicacion de sistemas de facturacion e cobro.

Executar os distintos tipos de operacions, sempre supervisadas polo profesor.

Normas de protocolo no servizo de mesa, e en eventos especiais e de habitacions nas areas de aloxamento.

Aplicacion das normas de protocolo, de conduta e de imaxe persoal nos procesos de servizo en salas de restauracion e eventos especiais, e de habitacidns nas areas de aloxamento.
Normas de protocolo aplicables o personal da sala, asi como os distintos tipos de servizo ou dpto dun hotel por exemplo.

Traballo en equipo: brigadas de traballo e funciéns de cada membro.

Protocolos de queixas e reclamacions. Compromiso de calidade.

4.3.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

3 Realizacion do trinchamento, racionado e desespifiado de productos e elaboracions culinarias 73

4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Atende a clientela no servizo de restaurante e eventos especiais, tendo en conta a relacion entre a demanda e os produtos que se sirvan. NO
RA3 - Realiza o trinchamento, o racionamento e o desespifiamento de produtos e elaboraciéns culinarias aplicando as técnicas asociadas. Sl
RA4 - Elabora pratos a vista da clientela aplicando as técnicas culinarias e de servizo relacionadas. Sl
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Criterios de avaliacion

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

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

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

CA3.1 Identificaronse e caracterizaronse as materias primas e as elaboracions 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 funcion das sUas caracteristicas, as presentaciéns, 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 elaboracidns seguindo os parametros establecidos.

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

CA4.1 Recofiecéronse os elementos da oferta gastrondmica mais adecuada para a sua elaboracion 4 vista da clientela.

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

CA4.3 Recofecéronse os materiais, a maquinaria e os Utiles aplicables para a elaboracion de pratos & vista da clientela.

CA4.4 Determinouse o emprazamento de elaboracién 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 4 vista da clientela.

-11-
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Criterios de avaliacion

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

CA4.9 Suxerironselle & clientela alternativas de elaboracién, 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 proteccién ambiental na realizacion das operacions.

4.3.e) Contidos

Contidos

Identificacién das principais funcidns e competencias do persoal de servizo en sala.

00 saber vender un producto o cliente, ven de temporada ou

Informacion gastronémica: terminoloxia e tendencias na restauracién da cocifia galega, espafiola e internacional.

Dar unha posible informacion acerca dun prato o cliente elaboracion, procedencia si se trata, e saber comunicar ben o clinte sin ser pesado

Construcion de argumentos clave de informacion sobre ofertas gastronémicas, atendendo as peticions e as necesidades de cada tipo de cliente, e os obxectivos empresariais.
Saber dar unha voa informacion o cliente sin ser pesado..

Presentacion de cartas e minutas.

Persoal profesional da restauracién: uniformidade, hixiene persoal, aptitudes e actitudes. Traballo en equipo. Quendas e fases do traballo no restaurante.

Identificacion das normas de protocolo, de conduta e de imaxe persoal nos procesos de servizo en salas de restauracion.

protocolo tanto para o personal da sala, exemplo: brigada tipo dun restaurante e protocolo de clientes.

Ferramentas e Utiles especificos ou habituais nos procesos de manipulacion, peladura, desespifiamento, trinchamento e empratamento, de calquera clase de alimentos diante da clientela.

Operacions de posta a punto dos materiais e do espazo ante comensais. Localizacion e limpeza de ferramentas e Utiles.

Produtos culinarios e materias primas relacionadas. Mollos, gornicidns e complementos que acompafian os pratos: cantidades que corresponden as raciéns, e temperaturas de mantemento, de servizo e de presentacion.
Técnicas de trinchamento, desespifiamento, peladura, racionamento e empratamento: execucién de procedementos con carnes, aves, peixes, mariscos, sobremesas, froitas, queixos e outros alimentos.
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Contidos

Execucion dos procesos de peladura, desespifiamento, trinchamento, racionamento e empratamento de calquera clase de alimentos diante da clientela, de acordo coa definicién do produto e as normas basicas da stia manipulacion.

Execucion do servizo das elaboracions seguindo os parametros establecidos no manexo de equipamentos, con criterios de elegancia, destreza, tempo, limpeza e orde.

Protocolos de queixas e reclamacions. Compromiso de calidade.

4.4.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

4 Elaboracion de pratos a vista do cliente 32

4.4.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
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. NO
RA3 - Realiza o trinchamento, o racionamento e o desespifiamento de produtos e elaboracions culinarias aplicando as técnicas asociadas. Sl
RA4 - Elabora pratos 4 vista da clientela aplicando as técnicas culinarias e de servizo relacionadas. Sl

4.4.d) Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecuciéon dos obxectivos por parte do alumnado

Criterios de avaliacion

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.

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

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

CA3.1 Identificaronse e caracterizaronse as materias primas e as elaboracions 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.

CAZ3.3 Dispuxose e comprobouse a posta a punto de todo o necesario para o desenvolvemento da actividade.
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Criterios de avaliacion

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

CAZ3.5 Desenvolvéronse nun tempo adecuado e na forma establecida os procesos de peladura, trinchamento, desespifiamento e racionamento.

CAZ3.6 Realizouse o servizo das elaboraciéns seguindo os parametros establecidos.

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

CA4.1 Recorecéronse os elementos da oferta gastrondmica mais adecuada para a sua elaboracion & vista da clientela.

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

CA4.3 Recoriecéronse os materiais, a maquinaria e os Utiles aplicables para a elaboracion de pratos & vista da clientela.

CA4.4 Determinouse 0 emprazamento de elaboracion dos pratos.

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

CAA4.6 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 & finalizacion da tarefa.

CA4.9 Suxerironselle & clientela alternativas de elaboracién, 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 proteccién ambiental na realizacion das operacions.

4.4.¢e) Contidos

Contidos

Identificacion das principais funciéns e competencias do persoal de servizo en sala.

Maquinaria, ferramentas e Utiles especificos para a elaboracion de pratos & vista da clientela.
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Contidos

Operacions de posta a punto. Colocacion de materiais e adecuacion de espazos. Provision de alimentos, bebidas, gornicions, etc.
Técnicas na elaboracion de pratos & vista da clientela. Fichas técnicas de elaboracion. Presentacién e empratamento: temperaturas, tempos e cantidades. Orde e limpeza.
Elaboracion de pratos na sala 4 vista da clientela, tendo en conta a manipulacion e o tratamento de alimentos en cru, as técnicas de coccion establecidas, os gustos e as preferencias da clientela, e as fichas técnicas de elaboracion ou procedemento que as

Aplicacion das medidas de prevencién consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacién de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacién positiva e os criterios de cualificacién

Os minimos exixibles son 0 conxunto dos mesmos, expresados en cada unidade didactica.

""" " " nomodulo de servizos en restaurante e eventos especiales e desarrollar diversas funcions dunha plantilla de restaurante, como maitre de hotel, xefe de sector, somelier, xefe de rango, axudante..
asi como tamen saber tirar ben un mantel e cubre-mantel, montaxe dunha mesa, trasporte de 3 platos (frios ou quentes) trinchar dunha carne, desespifiado dun peixe, flambeado dun postre, pelado de froitas,
desbasado de pratos, apertura e servizo de vifios, preparacion de cafes e infusions, cockteles e aperitivos, indumentaria e aspecto persoal..;,

6. Procedemento para a recuperacion das partes non superadas
6.a) Procedemento para definir as actividades de recuperacion

Durante o periodo ordinario, para a recuperacion de cada avaliacidn non superada, programaranse actividades e traballos dirixidos que permitan ao alumno/a adquirir as capacidades non acadadas e cumprir cos
minimos esixidos. No seu caso 0 alumno debera presentar os traballos correspondentes non presentados no momento.

Estas actividades e traballos organizaranse de forma personalizada, a sta descricidn, obxectivos e instrucidns para o seu desenvolvemento facilitaranselle ao alumno/a xunto co informe individualizado de avaliacién
correspondente.

6.b) Procedemento para definir a proba de avaliaciéon extraordinaria para o alumnado con perda de dereito a avaliacion continua

0 alumnado con perda do dereito a avaliacién continua debera realizar unha proba de avaliacién que tera como referente a totalidade dos criterios de avaliacién do médulo. Esta proba tera caracter tedrico e practico
e podera estar dividida en duas ou tres partes que se desenvolveran nas correspondentes xornadas.
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7. Procedemento sobre o seguimento da programacién e a avaliaciéon da propia practica docente

No seguimento da programacién teranse en conta as conclusions obtidas na avaliacién inicial. Os principais indicadores do grao do cumprimento da programacion seran:

¢ O grao de cumprimento da temporalizacién

¢ O logro dos obxectivos programados

i Os resultados académicos acadados

Para a avaliacion da practica docente recabarase informacion a través de cuestionarios periddicos pasados aos alumnos nos que se solicitara valoracidn sobre a metodoloxia e aspectos relativos & docencia, a forma
de traballo na aula e no taller, técnicas de avaliacidn, asi como cuestiéns que indiquen se se acadaron os obxectivos das distintas unidades didacticas.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacidn inicial

O alumnado de 2° curso desarrolla unha proba escrita de contidos mininos antes de empezar o servizo de menu-carta na aula taller comedor, para saber o que recordan do curso anterior e sobre todo do ultimo
trimestre de curso, xa que neste ultimo trimestre fixeron o servizo de comedor.

8.b) Medidas de reforzo educativo para o alumnado que non responda globalmente aos obxectivos programados

i Realizacion de mapas conceptuales, elaboracion de pequefios cuestionarios, ejercicios practicos, pequefios trabajos de busqueda de informacién, de forma individualizada.
Repeticién de practicas.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacion en valores

No desenvolvemento do proceso de ensinanza-aprendizaxe estan implicitos o traballo en grupo, a educacion civica, a igualdade de mulleres e homes e a educacién para a convivencia. Estes conceptos, asi como
respeto aos compafieiros, profesores, talleres, e material de traballo traballaranse a través de diferentes actividades.

Tamén sera posta en valor a nosa tradicion culinaria, especialmente en canto ao cofiecemento das materias primas empregadas para a elaboracién de pratos a vista da clientela propios da nosa comunidade
auténoma.
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9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Actividades complementarias

Dentro das actividades complementarias encadranse aquelas que se producen como resultado de eventos especiales que se poidan organizar no centro:
Semanas ou xornadas gastrondmicas.

Presentacion de produtos.

Presentacion de equipos.

Conferencias e charlas especializadas.

Cursos monogréficos.

E tamén outras dentro ou fora do centro como resultado da colaboracién do CIFP con outras instituciéns ou organismos en actos de caracter benéfico.
Actividades extraescolares

Visita a un restaurante ou hotel para cofiecer a sta organizacién e funcionamento.Visita a adegas.Visita a zona de guijuelo para cofiecer as elaboracions de xaméns e demais embutidos.
As actividades complementarias, cando o implique a sta propia natureza, consideraranse extraescolares.
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