ADAPTACION DA PROGRAMACION DIDACTICA CURSO 19/20

Instrucions do 27 de abril de 2020, da Direccion Xeral de Educacién, Formaciéon Profesional

e Innovacion Educativa para o desenvolvemento do terceiro trimestre do curso académico
2019/20, nos centros docentes da Comunidade Auténoma de Galicia.

Curso 19/20

Profesor: Marcos Santamaria Somoza

Médulo: MP0153. Servizos en Restaurante e Eventos Especiais

Ciclo: CMHOTO02 Servizos de Restauracion
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1. Resultados de aprendizaxe imprescindibles

Tendo en conta a crise sanitaria, a declaracién do estado de alarma, o confinamento € a
filosofia que inspira as instruciéns do 27 de abril, os seguintes resultados de aprendizaxe
son os que considero imprescindibles para o adecuado progreso do alumnado.

RAT1 - Atende a clientela no servizo de restaurante e eventos especiais, tendo en conta a relacién
entre a demanda e os produtos que se sirvan.

RAZ2 - Serve elaboracions culinarias de diversos tipos, para o que recofiece e aplica as técnicas de
servizo e de protocolo.

RA3 - Realiza o trinchamento, o racionamento e o desespifiamento de produtos e elaboracidns
culinarias aplicando as técnicas asociadas.

RAA4 - Elabora pratos 4 vista da clientela aplicando as técnicas culinarias e de servizo relacionadas.

2. Concrecion dos criterios de avaliacion

RA1

CAL.1 Identificironse as principais funcions do persoal de servizo en sala.

CA1.2 Identificouse o vocabulario basico da atencién 4 clientela no servizo en sala.

CAL1.4 Relaciondronse os produtos e os servizos do establecemento ou do evento coas peticions e as necesidades de cada tipo de cliente.
CAL1.5 Identificdronse demandas implicitas da clientela en relacién coas técnicas de venda, suxerironse produtos propios do establece-
mento e, en caso necesario, explicaronse as stas caracteristicas basicas.

RA2

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.

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

CAZ2.5 Recoifiecéronse as normas de protocolo aplicables a cada servizo especial.

CA2.6 Identificouse a documentacion previa asociada 4s operacions de servizo en restaurante, eventos especiais, etc.
CA2.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA3.1 Identificironse e caracterizaronse as materias primas e as elaboracions culinarias usuais na aplicacién deste tipo de técnicas de
servizo.

CA3.2 Identificironse e clasificaronse os utiles e as ferramentas para o servizo de produtos pelados, trinchados, desespifiados e raciona-
dos.

RA4

CA4.1 Recoiiecéronse os elementos da oferta gastrondmica mais adecuada para a stia elaboracion a vista da clientela.
CAA4.2 Caracterizaronse as principais técnicas culinarias e de servizo empregadas na elaboracién de pratos ante a clientela.
CA4.3 Recoiiecéronse os materiais, a maquinaria e os ttiles aplicables para a elaboracion de pratos a vista da clientela.
CA4.8 Realizdronse con orde e limpeza as técnicas de elaboracion e servizo, e recolleuse 4 finalizacion da tarefa.

3. Actividades do terceiro trimestre




Actividade de
repaso, reforzo e
recuperacion

Elaboracién dun Menu para un banquete (con aperitivos,4 platos
de marisco,un pescado,unha carne, sobremesa,café e vino).
Facer escandallo de cada prato “para calcular prezo de custe e
engadir porcentaxe aproximado PVP do menu para a venta.

Actividades para
ampliacion do
terceiro trimestre

Videoconferencia semanais para resolucién de dubidas no
traballo.

Videoconferencia 21/04/2020.

Como ser barista traballando nunha cafeteria por Sofia Prieto.
“Barista de Mattine”

Videoconferencia 23/04/2020.

Creacién de empresas e nominas por Natalia Carou “Diplomada
en Graduado Social”.

Videoconferencia 28/04/2020

Tipos de licenzas, horarios de cierre, ruidos e solicitude de
terrazas por

Jesus Manuel santamaria. “Productor e programador cultural”
Videoconferencia 29/04/2020

A cocifna das estrelas Michelin por Javi Olleros “Chef do
restaurante

Culler de Pau”

Videoconferencia 30/04/2020

Iniciativa empresarial e Autoemprego por Ramoén Santamaria

“Diplomado en Turismo e Inxefieiro 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 Maroinio (Matin Bersategui 3 estrelas,Eneko Axta 3 estrelas
e Alborada 1 estrela Michelin)

Videoconferencia 12/05/2020

A cocteleria de Hoxe en dia

Domingo Gonzalez (Temple Bar-Bartender profesional)
Videoconferencia 14/05/2020

Cafetera de Filtro

Alfonso Aguado (Barista Profesional)




4. Criterios de cualificacion

Os alumnos con avaliaciéns pendentes deberan facer as tarefas correspondentes a cada
avaliacién. As tarefas seran enviadas telematicamente. O traballo sera valorado
positivamente.

Os alumnos coas duas avaliacions aprobadas levaran a cabo tarefas de ampliacién ou
reforzo para mellorar a sta nota ata 1 punto, sempre que as entreguen puntualmente,
sexan correctas e axeitadas ao seu nivel.

5. Cualificacion final

Os alumnos coa 12, 22 ou ambas as avaliacidons suspensas que realicen todas as
tarefas enviadas teleméticamente no 3° trimestre acadaran polo menos unha nota final
de 5.

Para os alumnos coas duas avaliacion aprobadas, a nota final sera a media das
avaliacions 12 e 22. Poderan mellorar a stUa nota final ata 1 punto se realizan todas as
tarefas telematicas de reforzo e ampliacién nos termos indicados no punto anterior.

6. Alumnado con pérdida de dereito a avaliacion continua

O sistema extraordinario de avaliacion para o alumnado que tefia perda do dereito a
avaliacion continua, consistird nunha proba telematica escrita de contidos de todo o
médulo. O aprobado sera cunha nota minima de 5.

Os contidos esixibles para esta proba son os minimos programados do médulo de
Servizos en Restaurante e Eventos Especiais impartidos ata a data de comezo do estado
de alarma.

Seran informados a través de correo electrdnico con acuse de recibo e se é necesario a
través de chamada telefonica

7. Modulos pendentes (para alumnado de 22 curso con médulos pendentes despois da

avaliacion previa a FCT)




Resultados de
aprendizaxe
imprescindibles

RAT1 - Atende a clientela no servizo de restaurante e eventos especiais,
tendo en conta a relacién entre a demanda e os produtos que se sirvan.
RAZ2 - Serve elaboracions culinarias de diversos tipos, para o que
recofiece e aplica as técnicas de servizo e de protocolo.

RA3 - Realiza o trinchamento, o racionamento e o desespifiamento de
produtos e elaboracions culinarias aplicando as técnicas asociadas.

RA4 - Elabora pratos 4 vista da clientela aplicando as técnicas culinarias
e de servizo relacionadas.

Concrecion dos
criterios de
avaliacion

imprescindibles

RA1

CAL.1 Identificéronse as principais funcions do persoal de servizo en sala.

CA1.2 Identificouse o vocabulario basico da atencién 4 clientela no servizo en sala.

CA1.4 Relacionaronse os produtos e os servizos do establecemento ou do evento coas peticiéns e as
necesidades de cada tipo de cliente.

CAL.5 Identificdronse demandas implicitas da clientela en relacion coas técnicas de venda, suxeri-
ronse produtos propios do establecemento e, en caso necesario, explicaronse as sdas caracteristicas
basicas.

RA2

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

CA2.2 Relaciondronse os tipos de oferta gastronémica co servizo que se desenvolva.

CA2.4 Describiuse a moblaxe e os ttiles propios dos servizos especiais, asi como as sdas aplica-
cions.

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

CA2.6 Identificouse a documentacion previa asociada 4s operacions de servizo en restaurante,
eventos especiais, etc.

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

RA3

CA3.1 Identificironse e caracterizdronse as materias primas e as elaboraciéns culinarias usuais na
aplicacion deste tipo de técnicas de servizo.

CA3.2 Identificaronse e clasificaronse os titiles e as ferramentas para o servizo de produtos pelados,
trinchados, desespifiados e racionados.

RA4

CA4.1 Recoiiecéronse os elementos da oferta gastrondmica mais adecuada para a sua elaboracion a

vista da clientela.

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

CA4.3 Recoiiecéronse os materiais, a maquinaria e os ttiles aplicables para a elaboracion de pratos
4 vista da clientela.

CA4.8 Realizaronse con orde e limpeza as técnicas de elaboracion e servizo, e recolleuse 4 finaliza-
cion da tarefa.

Actividades de
recuperacion dos
ca anteriormente

citados

Elaboracién dun Menu para un banquete (con aperitivos,4 platos
de marisco,un pescado,unha carne, sobremesa,café e vino).
Facer escandallo de cada prato “para calcular prezo de custe e
engadir porcentaxe aproximado PVP do menu para a venta.
Exame tedrico 0 12 de xufio a través de internet e se volvemos a
clase, exame practico da materia avaliada na 12 e 22 avaliacién o
15 ou 18 de xufo.

Criterios de
cualificacion dos ca
anteriormente
citados

A entrega en tempo e forma, expresamente solicitada pola
profesora, de cada tarefa de avaliacién desefiada para acadar os
criterios de avaliacion anteriormente citados. Cada unha das
tarefas solicitadas deberd ter unha nota minima de 5 para poder
acadar a avalicién positiva deste médulo.




En Foz,a 12 de Xufio de 2020

Sinatura:



