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1. Resultados de aprendizaxe imprescindibles 

 

Tendo en conta a crise sanitaria, a declaración do estado de alarma, o confinamento e a 

filosofía que inspira as instrucións do 27 de abril, os seguintes resultados de aprendizaxe 

son os que considero imprescindibles para o adecuado progreso do alumnado. 
 

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. Concreción dos criterios de avaliación 

RA1 

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. 

CA1.4 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 establece-

mento e, en caso necesario, explicáronse as súas características básicas. 

. 

RA2 

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. 

CA2.4 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. 

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

 

RA3 

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 raciona-

dos. 
 
RA4 

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. 

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

 

 

 

 
 

3. Actividades do terceiro trimestre 
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Actividade de 
repaso, reforzo e 

recuperación 

Elaboración dun Menú para un banquete (con aperitivos,4 platos 

de marisco,un pescado,unha carne, sobremesa,café e viño). 

Facer escandallo de cada prato `para calcular prezo de custe e 

engadir porcentaxe aproximado PVP do menú para a venta. 

 

Actividades para 
ampliación do 

terceiro trimestre 

 
Videoconferencia semanais para resolución de dúbidas no 

traballo. 

Videoconferencia 21/04/2020. 

Como ser barista traballando nunha cafetería por Sofía Prieto. 

“Barista de Mattine” 

Videoconferencia 23/04/2020. 
Creación de empresas e nóminas por Natalia Carou “Diplomada 

en Graduado Social”. 

Videoconferencia 28/04/2020 
Tipos de licenzas, horarios de cierre, ruidos e solicitude de 

terrazas por 

Jesús Manuel santamaría. “Productor e programador cultural” 

Videoconferencia 29/04/2020 
A cociña das estrelas Michelin por Javi Olleros “Chef do 

restaurante 

Culler de Pau” 

Videoconferencia 30/04/2020 
Iniciativa empresarial e Autoemprego por Ramón Santamaria 

“Diplomado en Turismo e Inxeñeiro de Pontes” 
Videoconferencia 05/05/2020 
O servizo de Sala nos estrela Michelin 

Cristina Villena  

Jefa de Rango en Martin Bersatagui(tres estrela Michelin) 

Jefa de Sala en el Restaurante El Cup (actualmente) 

Videoconferencia 07/05/2020 
As vivenzas nos estrelas Michelin 

Lola Rouco(Martin Berasategui 3 estrelas Michelin ) 

Diego Cela (Asador Etxebarri 1 estrela e actualmente terceiro 

mellor restaurante do mundo e Alborada 1 estrela Michelin) 

Miguel Maroño (Matin Bersategui 3 estrelas,Eneko Axta 3 estrelas 

e Alborada 1 estrela Michelin) 

Videoconferencia 12/05/2020 
A coctelería de Hoxe en día 

Domingo Gonzalez (Temple Bar-Bartender profesional) 

Videoconferencia 14/05/2020 
Cafetera de Filtro 

Alfonso Aguado (Barista Profesional) 
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4. Criterios de cualificación 

 
 
Os alumnos con avaliacións pendentes deberán facer as tarefas correspondentes a cada 
avaliación. As tarefas serán enviadas telemáticamente. O traballo será valorado 
positivamente. 
Os alumnos coas dúas avaliacións aprobadas levarán a cabo tarefas de ampliación ou 
reforzo para mellorar a súa nota ata 1 punto, sempre que as entreguen puntualmente, 
sexan correctas e axeitadas ao seu nivel.. 

 
 

 
 

5. Cualificación final 

 
Os alumnos coa 1ª , 2ª ou ambas as avaliacións suspensas que realicen todas as 
tarefas enviadas telemáticamente no 3º trimestre acadarán polo menos unha nota final 
de 5. 
Para os alumnos coas dúas avaliación aprobadas, a nota final será a media das 
avaliacións 1ª e 2ª. Poderán mellorar a súa nota final ata 1 punto se realizan todas as 
tarefas telemáticas de reforzo e ampliación nos termos indicados no punto anterior. 
 

 

 
 
 

6. Alumnado con pérdida de dereito á avaliación continua 

 
O sistema extraordinario de avaliación para o alumnado que teña perda do dereito á 
avaliación continua, consistirá nunha proba telemática escrita de contidos de todo o 
módulo. O aprobado será cunha nota mínima de 5. 
Os contidos esixibles para esta proba son os mínimos programados do módulo de 
Servizos en Restaurante e Eventos Especiais impartidos ata a data de comezo do estado 
de alarma. 
Serán informados a través de correo electrónico con acuse de recibo e se é necesario a 
través de chamada telefónica 
 
 
 

 
 
 
 

7. Módulos pendentes (para alumnado de 2º curso con módulos pendentes despois da 

avaliación previa a FCT) 
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Resultados de 
aprendizaxe 

imprescindibles 

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. 
 

Concreción dos 
criterios de 
avaliación 

imprescindibles 

RA1 

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. 

CA1.4 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, suxerí-

ronse produtos propios do establecemento e, en caso necesario, explicáronse as súas características 

básicas. 

. 

RA2 

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. 

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

cións. 

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

laboral e de protección ambiental. 

 

RA3 

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. 
 
RA4 

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. 

CA4.8 Realizáronse con orde e limpeza as técnicas de elaboración e servizo, e recolleuse á  finaliza-

ción da tarefa. 

 

 

Actividades de 
recuperación dos 
ca anteriormente 

citados 

 

Elaboración dun Menú para un banquete (con aperitivos,4 platos 

de marisco,un pescado,unha carne, sobremesa,café e viño). 

Facer escandallo de cada prato `para calcular prezo de custe e 

engadir porcentaxe aproximado PVP do menú para a venta. 

Exame teórico o 12 de xuño a través de internet e se volvemos a 

clase, exame práctico da materia avaliada na 1ª e 2ª avaliación o 

15 ou 18 de xuño. 

Criterios de 
cualificación dos ca 

anteriormente 
citados 

A entrega en tempo e forma, expresamente solicitada pola 
profesora, de cada tarefa de avaliación deseñada para acadar os 
criterios de avaliación anteriormente citados. Cada unha das 
tarefas solicitadas deberá ter unha nota mínima de 5 para poder 
acadar a avalición positiva deste módulo. 
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      En Foz, a  12   de Xuño  de 2020     
 
 
       
                 Sinatura: 


