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1. ldentificacion da programacion

CENTRO EDUCATIVO
Codigo Centro Concello Ano académico
IES DE FOZ FOz 2012-2013
CICLO FORMATIVO
Codigo familia Familia profesional Cadigo ciclo Ciclo formativo Grao Réxime
profesional formativo
HOT HOSTALARIA E | CMHOTO02 SERVIZOS EN RESTAURACION MEDIO ORDINARIO
TURISMO
MODULO PROFESIONAL E UNIDADES FORMATIVAS DE MENOR DURACION ( )
Codigo MP / UF Nome Curso Sesions Horas Sesions
semanais anuais Anuais
MPO150 OPERACIONS BASICAS EN BAR E CAFETERIA 1° 10 267 267
PROFESORADO RESPONSABLE
Elaboracion M? del Carmen Alvite Caamafio
Imparticion M? del Carmen Alvite Caamario
., , iy ’
2. Concrecion do curriculo en relacién coa sua

adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo

Na situacién econémica actual na que nos atopamos, 0 sector turistico galego € o que méis contriblie ao
PIB da nosa Comunidade, asi como & creacién de emprego, por tanto é necesario formar profesionais de

calidade que ocupen os postos que demandara o mercado

O profesional que formaremos,desenvolverd a sua actividade profesional en grandes, medianas e
pequenas empresas do sector da hostalariatamen pode traballar por conta propia en pequenos

establecementos de restauracion.

Este profesional desenvolvera procesos de elaboracion e servizo de alimentos e bebidas, (tradicional,
moderna e colectiva ), e actuara responsablemente seguindo unha normativa hixiénico-sanitaria,de

seguridade laboral,de proteccion ambiental e de respeto hacia todos.

S6 no caso de que o mdodulo profesional estea organizado en unidades formativas de menor duracion.
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3. Relacion de unidades didacticas que a integran,
gue contribuiran ao desenvolvemento do modulo
profesional, xunto coa secuencia e o tempo
asignado para o desenvolvemento de cada unha

Resultados de aprendizaxe ( ) ub TITULO Descripcion Duracion

RA| RA | RA |RA| RA | RARA7 |RA8
1 2 3 4 5 6

1 Recepcion de materias primas 25
X 2 IAbastecemento de materias primas 25
X 3 Preparacién de equipamentos, moblaxe| 35
Utiles e materiais
X 4 Realizacion actividades de montaxe 35
X 5 PreparaciOn de bebidas quentes. 40
X 6 Preparaion de batidos, preparaciéns con xeo 32

picado ,zumes,refrescos e auga

X Servizo de bebidas alcohdlicas simples 40

X 8 Realizacion das operacions de postservizo 35
len bar-cafeteria

TOTAL 267
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4.Por cada unidade didactica

IDENTIFICACION DA UNIDADE DIDACTICA

N° Titulo da UD Duracion
1 RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS 25
RESULTADOS DE APRENDIZAXE DO CURRICULO QUE SE TRATAN (2)
Resultados de aprendizaxe do curriculo Completo
Recibe materias primas e distingue as sUas caracteristicas organolécticas e as suas
aplicaciéns
OBXECTIVOS ESPECIFICOS DA UNIDADE DIDACTICA
Obxectivos especificos Act. Titulo das actividades Duracion
(sesions)
-Identificar materias primas: propiedades e 1 Materias primas e documentacion
conservacion. apropiada 8
-Recibir, almacenar e distribuir materias pri- 2 |Recepcidn e almacenaxe de materias
mas para 0 Seu uso posterior. primas 8
-Cofiecer os procedementos de rexistro e 3 | Clasificacion de materias primas
control dos documentos de aprovisionamento. 9
CRITERIOS DE AVALIACION QUE SE APLICARAN PARA A VERIFICACION DA CONSECUCION
DOS OBXECTIVOS POR PARTE DO ALUMNADO
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Minimos Peso
exixibles Cualificacion

-Recofieceuse a documentacién asociada
a recepcioén de pedidos.

-Empregaronse vales de pedido correc-
tamente -cubertos.

-ldentificaronse os fluxos e os rexistros de

documentos asociados coas activi-dades|= Ver na paxina seguinte

de aprovisionamento externo e interno.

Utilizar vales de pedidos

2 No caso de mddulos profesionais ao abeiro da LOXSE, capacidades terminais elementais
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-Determinaronse 0s criterios para a xes- Identificar materias pri-
tion e o control de provedores mas
-Recofiecéronse as materias primas, as
sUas caracteristicas e a slUa presenta-cion
comercial.
-Interpretouse a etiquetaxe dos produtos. Almacenaxe de materias
primas

-Comprobouse a coincidencia entre a
cantidade e a calidade do solicitado e o
gue se recibiu.

-Determinaronse os métodos de conser-
vacion das materias primas.

-Almacenaronse as materias primas no
lugar axeitado para a sUa conserva-cion.

-Asegurouse a orde das materias primas
en funcién do seu consumo, tendo en
conta a rotacion de existencias.

-Mantivose o almacén en condiciéns de
orde e limpeza.

-Realizaronse todas as operacions tendo
en conta a normativa hixiénico-sanitaria, a
de seguridade laboral e de proteccidon
ambiental.

CONTIDOS

-Categorias comerciais e etiquetaxe.

-Clasificacién de mercadorias segundo a sUa presentacion comercial e/ou sistema de conservacion.
-Aplicaciéns informaticas, sistemas e vales para o control de operacions de abastecemento.
-Procedementos de rexistro e control de documentos de aprovisionamento externo e interno.

-Posta en practica de criterios para a xestion e control de provedores.

-Operacions na recepcién de xéneros.

-Clasificacioén e distribucion de mercadorias en funcion da stia almacenaxe e do seu consumo.
-Aplicaciéns informaticas.

-Aplicacién das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral
e de proteccion ambiental.
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ACTIVIDADES DE ENSINO E APRENDIZAXE E DE AVALIACION, CON XUSTIFICACION DE PARA QUE E DE COMO SE REALIZARAN,
ASi COMO 0S MATERIAIS E 0S RECURSOS NECESARIOS PARA A SUA REALIZACION E, DE SER O CASO, OS INSTRUMENTOS DE AVALIACION

Qué e para qué Cémo Con qué Coémo e con qué se valora Duracion
. (sesions)
Actividade Profesorado Alumnado Resultados Recursos Instrumentos e procedementos de
(titulo e descricion) (en termos de tarefas) (tarefas) ou produtos avaliacion
Materiasprimase Entregar Saber como cubrir un vale Economato Practicas
documentacion asociada. docqmentacion.Ensinar a |de pedido en funcion do Camara Pruebas tedricas
cubrir a documentacion que se necesita Almacen

gque se emprega para pedir
mercadorias

Vales de pedido

Recepcion e almacenaxe
de materias primas.

En colaboracion co
departamento de
economato,mostrarase o

Saber donde se coloca as
mercadorias recibidas
segln a sua natureza

Practicas

sistema de recepcion,
almacenaxe de
mercadorias
Clasificacion de materias Informar e ver onde e " =
como se gardan e

primas.

clasifican as mercadorias
segun a sUa natureza

TOTAL
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IDENTIFICACION DA UNIDADE DIDACTICA

N° Titulo da UD Duracion
2 ABASTECEMENTO DE MATERIAS PRIMAS 25
RESULTADOS DE APRENDIZAXE DO CURRICULO QUE SE TRATAN (?)
Resultados de aprendizaxe do curriculo Completo
Abastecede materias primas tendo en conta a documentacion asociada 6s servizos
previstos
OBXECTIVOS ESPECIFICOS DA UNIDADE DIDACTICA
Obxectivos especificos Act. Titulo das actividades Duracion
(sesions)
Identificar os documentos asociados ao abas- 1 Documentacién asociada o "
tecemento abastecemento,
Repofier, colocar e conservar correctamente 2 Colocar e conservar as mercadorias 3
as materias primas ata o0 seu consumo
CRITERIOS DE AVALIACION QUE SE APLICARAN PARA A VERIFICACION DA CONSECUCION
DOS OBXECTIVOS POR PARTE DO ALUMNADO
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Minimos Peso
exixibles Cualificacion

-Comprobéaronse as existencias de xéne-
ros no punto de servizo e venda.

- Recofiecéronse os tipos de documentos
asociados ao abastecemento.

- Interpretouse a informacién.

- Cubriuse a folla de solicitude.

-Tivose en conta a rotacion de existen-
cias.

- Comprobouse a coincidencia entre a
cantidade e a calidade do solicitado e o
gue se recibiu.

- Trasladaronse ou distribuironse as ma-
terias primas aos lugares de traballo e
servizo.

-Colocéaronse e conservaronse correcta-
mente as materias primas ata o seu con-
sumo.

Ver na paxina. seguinte

Cotexar documentacion

Colocacion e conserva-
cién de matrias primas

No caso de mddulos profesionais ao abeiro da LOXSE, capacidades terminais elementais
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CONTIDOS

Descricion e caracteristicas das operacions de aprovisionamento e distribucion interna de materias primas.
Control de existencias nos puntos de servizo e venda

Procedementos de célculo de necesidades segundo a documentacion de servizos previs-tos.

Formalizacion de formularios.

Procedementos de aprovisionamento interno e distribucién de materias primas.

Aplicacion das medidas de prevencién consonte a normativa hixiénico-sanitaria, de se-guridade laboral e de pro-
teccion ambiental.
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ACTIVIDADES DE ENSINO E APRENDIZAXE E DE AVALIACION, CON XUSTIFICACION DE PARA QUE E DE COMO SE REALIZARAN,
ASi COMO 0S MATERIAIS E 0S RECURSOS NECESARIOS PARA A SUA REALIZACION E, DE SER O CASO, 0S INSTRUMENTOS DE AVALIACION

Qué e para qué

Cémo

Con qué

Coémo e con qué se valora

Actividade
(titulo e descricion)

Profesorado
(en termos de tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Resultados
ou produtos

Recursos

Instrumentos e procedementos de
avaliacion

Duracion
(sesions)

Cubrir documentacion

( Aportacion da|-Saber cubrir un pedido en Documentaciéon |= Realizacion casos
necesaria para o documentacion para o |funcion das necesidades e practicos
abastecemento, segundo | gbastecemento das existencias
as necesidades
Colocar, conservar Realizar calculo de | Execucion da recepcion e Materias primas |=
correctamente as necesidades e control de|almacenaxe de materias
mercadorias ata o eu existencias primas
consumo

Ensinar donde colocar . .
productos respecto as
caracteristicas dos
productos e as medidas
hixienico-sanitarias
TOTAL
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IDENTIFICACION DA UNIDADE DIDACTICA

N° Titulo da UD Duracion
3 PREPARACION DE EQUIPAMENTOS,MOBLAXE,UTILES E MATERIAIS 35
RESULTADOS DE APRENDIZAXE DO CURRICULO QUE SE TRATAN (*)
Resultados de aprendizaxe do curriculo Completo
Prepara equipamentos, moblaxe, utiles e material, e recofiece o seu funcionamento a
slla aplicacion e a stia disposicion adecuada
OBXECTIVOS ESPECIFICOS DA UNIDADE DIDACTICA
Obxectivos especificos Act. Titulo das actividades Duracion
(sesions)
-Describir e clasificar maquinaria, moblaxe e 1 |Coflecemento de maquinaria,
materiais. moblaxe e materiais propios das 10
areas de bar
-Relacionar equipamentos, moblaxe e utiles 2 | Mise en place. 10
nas suas aplicacions posteriores.
-Preparar espazos, maquinaria, utiles e fe- 3 | Calcular as necesidades de equipa-
rramentas para a prestacion de servizos. .
P P mento dacordo cas necesidades do 15
servizo
CRITERIOS DE AVALIACION QUE SE APLICARAN PARA A VERIFICACION DA CONSECUCION
DOS OBXECTIVOS POR PARTE DO ALUMNADO
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Minimos Peso
exixibles Cualificacion

-Caracterizaronse os equipamentos, a
moblaxe, os Utiles e os materiais desa
area.

-Relacionaronse os equipamentos, a
moblaxe, os Utiles e os materiais coas
sUas aplicacién posteriores.

- Identificaronse as suUas caracteristicas
asociadas as situaciéns de aplicacion e
uso.

Determinaronse as cantidades de equi-
pamentos, moblaxe, Gtiles e materiais de
acordo con necesidades de servizo ou
coa tipoloxia dos establecementos.

- Prepararonse equipamentos, Utiles e
materiais, e verificouse a sta adecuacion
para o uso.

= Ver na paxina seguinte

Identificar maquinaria e
material de cafeteria

Posta a punto

No caso de mddulos profesionais ao abeiro da LOXSE, capacidades terminais elementais
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- Executaronse os procedementos de Calcular necesidades de
manexo e mantemento de moblaxe, ma- equipamento

quinaria, Utiles e ferramentas consonte as
normas establecidas.

- Realizaronse as operacions tendo en
conta a normativa hixiénico-sanitaria, de
seguridade laboral e de proteccion am-
biental.

- Analizouse a disposicion dos equipa-
mentosda area desde o punto de vista
funcional, operativo e de seguridade ali-
mentaria.

CONTIDOS

-Maquinaria, moblaxe e materiais propios das areas de bar: descricion, clasificacién e caracteristicas
asociadas a diferentes tipos de establecementos,servizos e expectativas da clientela.

-Calculo de necesidades de equipamentos, moblaxe Utiles e materiais de acordo con necesidades de
servizo ou tipoloxia de establecementos. Inventarios.

-Situacion e distribucion segundo as necesidades ou os sistemas de servizo.

-Posta a punto e control da maquinaria.

-Aplicacién das medidas de prevencidn consonte a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral
e de proteccién ambiental.
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ACTIVIDADES DE ENSINO E APRENDIZAXE E DE AVALIACION, CON XUSTIFICACION DE PARA QUE E DE COMO SE REALIZARAN,
ASi COMO 0S MATERIAIS E 0S RECURSOS NECESARIOS PARA A SUA REALIZACION E, DE SER O CASO, 0S INSTRUMENTOS DE AVALIACION

Qué e para qué

Cémo

Con qué

Coémo e con qué se valora

Actividade
(titulo e descricion)

Profesorado
(en termos de tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Resultados
ou produtos

Recursos

Instrumentos e procedementos de
avaliacion

Duracion
(sesions)

Cofiecemento de
magquinaria, moblaxe e
materiais propios das
areas de bar

Descripcion por parte do
profesor  sobre mostras
reais, catalogos  das
caracteristicas do
mobiliario ,maquinaria e
outro equipameto de bar

= Cofiecer, e identificar
mobiliario,maquinaria,
materiais necesarios
para 6 servizo

Magquinaria de
Bar e Cafeteria
Moblaxe de bar
e cafeteria:
mesas, cadeiras
e mobles
auxiliares

Probas tedricas

Mise en place. Demostracion e|Preparacion de material, Louza,cristaleria |-Calcular e describir o
realizacion de limpeza de | mobiliario, para un servizo cuberteria material, utensilios e
sala . magquinaria, | determinado mobiliaro necesario para
montaxe de sala con un servizo determninado
arreglo 6 servizo que se
vaia realizar

Calcular as necesidades | Exposicion y resolucién Aula de -Mise en Place para un
dun caso préactico en Cafeteria servizo

de equipamento da cordo
cas necesidades do servi-

Z0

colaboraciéon co alumnado

sobre necesidades de
material,
equipos,mobiliario e

persoal para un servizo
nun bar ou cafeteria

TOTAL
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IDENTIFICACION DA UNIDADE DIDACTICA

N° Titulo da UD Duracion
4 REALIZACION ACTIVIDADES DE MONTAXE 35
RESULTADOS DE APRENDIZAXE DO CURRICULO QUE SE TRATAN (5)
Resultados de aprendizaxe do curriculo Completo
Realiza as actividades de montaxe en relacién co tipo de servizo que se deba desenvaolver.
OBXECTIVOS ESPECIFICOS DA UNIDADE DIDACTICA
Obxectivos especificos Act. Titulo das actividades Duracion
(sesions)
Identificar e caracterizar tipoloxia de servizos 1 |Preservizo 10
nas areas de bar e cafeteria
Realizacién de operacions.Carateristicas do 2 |Montaxe e control das operacions de 10
preservizo servizo
Execucion de operacions de montaxe, control 3 |Execucion e valoracién das opera-
e valoracion . . 15
cions de servizo
CRITERIOS DE AVALIACION QUE SE APLICARAN PARA A VERIFICACION DA CONSECUCION
DOS OBXECTIVOS POR PARTE DO ALUMNADO
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Minimos Peso
exixibles cualificacion

-ldentificaronse e caracterizaronse 0s
tipos de servizo relacionados con estas
areas

- Caracterizaronse os tipos de montaxe
asociados aos servizos nestas areas, e
as técnicas apropiadas para cada un.

- Calcularonse 0s recursos necesarios
para o desenvolvemento de operacions
de servizo.

-Prepararonse os equipamentos e 0s ma-
teriais

Comprobouse a adecuacién previa da
area

de bar e cafetaria para as actividades de
servizo e atencion a clientela.

- Executéronse as operacions de mon-
taxe,

aplicando e desenvolvendo as técnicas

Ver na paxina seguinte

Tipos de servizos

Montaxe das operaciéns
de servizo

Execucién das
operacions de servizo

No caso de mddulos profesionais ao abeiro da LOXSE, capacidades terminais elementais
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adecuadas encada momento.
-Realizaronse as operacions tendo en
conta a normativa hixiénico-sanitaria, de
seguridade laboral e de proteccion am-
biental.

- Avaliaronse disfunciéns operativas e
adoptaronse soluciéns alternativas.

CONTIDOS

Tipoloxia de servizos nas areas de bar e cafetaria.

Prevision de materiais para o desenvolvemento de actividades de servizo.

Operacions caracteristicas de preservizo.

Andlise de fluxos de persoal de servizo e clientela para pér en practica nas montaxes.

Execucion das operacions de montaxe. Control e valoracion de resultados.,

Identificacion de disfunciéns operativas e propostas alternativas.

Aplicacion das medidas de prevencién consonte a normativa hixiénico-sanitaria, de se-guridade laboral e de pro-
teccion ambiental.
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ACTIVIDADES DE ENSINO E APRENDIZAXE E DE AVALIACION, CON XUSTIFICACION DE PARA QUE E DE COMO SE REALIZARAN,

ASi COMO 0S MATERIAIS E 0S RECURSOS NECESARIOS PARA A SUA REALIZACION E, DE SER O CASO, 0S INSTRUMENTOS DE AVALIACION

Qué e para qué Cémo Con qué Coémo e con qué se valora Duracion
. (sesions)
Actividade Profesorado Alumnado Resultados Recursos Instrumentos e procedementos de
(titulo e descricion) (en termos de tarefas) (tarefas) ou produtos avaliacion
Preservizo Aportacion de material. .
Montaxe e control das Debates sobre a provision|Detecta ~os  materiais Aula taller Probas practicas
operacions de servizo de materiaia para|precisos para montar o Material de

diferentes montaxes

servizo pedido

cafeteria e bar

Execucion e valoracion

das operacions de servizo

Realizacion de diferentes
montaxes e estructuras
segundo o tipo de
establecemento e 0]
servizo

Realizacion de montaxes
segundo a orden de
servizo entregada

Aula taller

.Material de
cafeteria e bar

Probas préacticas
Supostos tedricos

TOTAL

Péx 16 de 34




00 "AY "L0'0¥d'SL AN "oInpow ap ugrdeweiBoid ojapo

v XUNTA DE GALICIA

+
: CONSELLERIA DE EDUCACION

+*
+
% E ORDENACION UNIVERSITARIA

IDENTIFICACION DA UNIDADE DIDACTICA

N° Titulo da UD Duracion
5 PREPARACION DE BEBIDAS QUENTES SINXELAS 40
RESULTADOS DE APRENDIZAXE DO CURRICULO QUE SE TRATAN (6)
Resultados de aprendizaxe do curriculo Completo
Prepara bebidas quentes sinxelas para o seu servizo, e xustifica as técnicas e 0s
procedementos que se seleccionaron.
OBXECTIVOS ESPECIFICOS DA UNIDADE DIDACTICA
Obxectivos especificos Act. Titulo das actividades Duracion
(sesions)
Describir,clasificar e caracterizar os tipos de 1 |Tipos e caracteristicas das bebidas 10
bebidas quentes quentes
Identificar e cofiecer as técnicas e procede- 2 |Preparacion de bebidas quentes
mentos de preparacion e presentacion de be- 15
bidas quentes
Realizar o servizo de bebidas quentes segun- | 3 |Servizo das bebidas quentes
do as instruccions, normas, técnicas estable- 15
cidas e as expectativas da clientela do nego-
cio
CRITERIOS DE AVALIACION QUE SE APLICARAN PARA A VERIFICACION DA CONSECUCION
DOS OBXECTIVOS POR PARTE DO ALUMNADO
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Minimos Peso
exixibles cualificacion

-Describironse e clasificaronse os tipos
de bebidas quentes sinxelas.

- Caracterizaronse as calidades organo-
Iépticas e as aplicacidéns habituais de ca-
fés, infusiéns e outros produtos utilizados
na elaboracion de bebidas quentes sinxe-
las

-Determinaronse as fases para desenvol-
Ver correctamente as técnicas e os pro-
cedementos de preparacion e servizo de
bebidas quentes sinxelas.

- IdentificAronse os puntos criticos das
técnicas de elaboracién de bebidas quen-
tes, adoptando métodos que garantan a
stia calidade.

Ver na paxina seguinte

Identificar os diferentes
tipos de bebidas quentes
e as sUas variedades

Cofiecer ,preparar € ela-
borar diferentes tipos de
cafés

No caso de mddulos profesionais ao abeiro da LOXSE, capacidades terminais elementais
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-Executaronse os procedementos de pre- Cofiecer as

paracion e servizo de bebidas quentes caracteristicas de tes ,
sinxelas seguindo as instrucions e as nor- cafés e chocolates e
mas establecidas. executar a sua

-Realizaronse as operacions tendo en con- prepracion € servizo

taa normativa hixiénico-sanitaria, de segu-
ridade laboral e de proteccion ambiental.

CONTIDOS

Cafés, chocolates, tés, outras infusions, etc.: definicidns, orixe, procedencia, clasifica-cions, tipos e caracteris-
ticas.

Analise e identificacion das principais caracteristicas organolépticas.

Identificacion das principais marcas comerciais.

Presentacions comerciais e etiquetaxe.

Lexislacion alimentaria aplicable.

Fases e técnicas de preparacion, presentacion e servizo.

Fichas técnicas de elaboracion.

Puntos criticos na aplicacién de técnicas de elaboracién presentacion e servizo.

Andlise de variaciéns para adaptar os produtos as expectativas da clientela e de nego-cio.

Procedementos de execucion e servizo en barra e en sala.

Control e valoracion de resultados.

Aplicacion das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (mani-pulacion de alimentos,
uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de pro-teccién ambiental.
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ACTIVIDADES DE ENSINO E APRENDIZAXE E DE AVALIACION, CON XUSTIFICACION DE PARA QUE E DE COMO SE REALIZARAN,
ASi COMO 0S MATERIAIS E 0S RECURSOS NECESARIOS PARA A SUA REALIZACION E, DE SER O CASO, 0S INSTRUMENTOS DE AVALIACION

Qué e para qué Cémo Con qué Cémo e con qué se valora | Duracion
(sesions)
Actividade Profesorado Alumnado Resultados Recursos Instrumentos e
(titulo e descricion) (en termos de tarefas) (tarefas) ou produtos procedementos de avaliacion
Tp0201.1. Descricién por parte do profesor/a do Ta0201.1. Identificacion por parte do alumnado das . Diferentes elaboraciéns. . Material de . Probas escritas (PE).
A0201. Caracteristicas, preparacion e servizo | recetario de bebidas quentes. distintas bebidas quentes. . Apuntamentos no caderno | cafetaria e bar. . Lista de cotexo (LC).
de cafés basicos e especiais. do alumnado. . Materias primas.
Tp0201.2. Posta a punto e execucién por parte do Ta0201.2 Proba escrita sobre as distintas bebidas
profesor/a do recetario de bebidas quentes. quentes.
15
Tp0201.3. Servizo e postservizo por parte do Ta0201.3. Proba practica sobre a elaboracién e servizo
profesor/a do recetario de bebidas quentes. do café espresso.
Ta0201.4. Proba practica sobre elaboracién e servizo de
cappuccino.
Ta0201.5. Proba practica sobre elaboracion e servizo
cafés especiais con alcohol e sen alcohol.
TOTAL 15
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IDENTIFICACION DA UNIDADE DIDACTICA
N° Titulo da UD Duracion
6 PREPARACION DE BATIDOS,PREPARACIONS CON XEO 32
PICADO,ZUMES,REFRESCOS E AUGAS
RESULTADOS DE APRENDIZAXE DO CURRICULO QUE SE TRATAN (7)
Resultados de aprendizaxe do curriculo Completo
Prepara batidos, zumes, refrescos, preparaciéns con xeo picado e augas para 0 Seu Servizo,
aplicando as técnicas e os procedementos asociados.
OBXECTIVOS ESPECIFICOS DA UNIDADE DIDACTICA
Obxectivos especificos Act. Titulo das actividades Duracion
(sesions)
Describir,clasificar e cracterizar tipoloxia de 1 | Cofiecer,batidos,zumes,refrescos
refrescos, preparacions con xeo picado, zu- ,augas e preparacions con xeo picado 10
mes, batidos e augas
Identificar e cofiecer as técnicas de prepara- 2 | Preparacién destas bebidas
cion respectando instruccions,normas e pro- 14
porcions para cada tipo de bebidas
Realizar,controlar e valorar a execucion do 3 | Servizo destas bebidas
servizo en sala e barra segundo normas e 8

instruccions

CRITERIOS DE AVALIACION QUE SE APLICARAN PARA A VERIFICACION DA CONSECUCION

No caso de médulos profesionais ao abeiro da LOXSE, capacidades terminais elementais
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DOS OBXECTIVOS POR PARTE DO ALUMNADO

Criterios de avaliacion

Instrumentos de avaliacion

Minimos
exixibles

Peso
cualificacion

-Describiuse e clasificouse a tipoloxia de
refrescos, preparacions con xeo picado,
zumes, batidos e augas de consumo ha-
bitual.

-Identificaronse e caracterizaronse as
técnicas de preparacion e servizo acaidas
para a tipoloxia de bebidas.

-Realizéronse as preparacions respec-
tando

proporciéns, ingredientes, fases e técni-
cas.

Executaronse os procedementos de pre-
paracion e servizo deste tipo de bebidas
seguindo instruciéns e normas estableci-
das.

-Distinguironse alternativas en funcion
dos resultados obtidos co fin de mellorar
a slla aceptacion e o seu interese comer-
cial.

- Realizouse o servizo destas bebidas
aplicando as técnicas axeitadas.

- Mantivose o lugar de traballo limpo e
ordenado durante o proceso de prepara-
cion e servizo.

-Manipularonse os produtos de xeito que
se aseguraran as suas condicions hixiéni-
cas, tendo en conta a normativa de segu-

Ver na paxina seguinte

Cofiecer as caracteristi-
cas de elaboracion de
batidos, zumes , refres-
cos, augas

Cofiecer as técnicas de
preparacién de batidos,
refrescos, augas e zumes

Utilizar as técnicas
axeitadas para o servizo
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ridade laboral e de proteccion ambiental

CONTIDOS

.Batidos, preparacions con xeo picado, zumes, refrescos e augas.

.Analise e identificacion das principais caracteristicas organolépticas.

.Identificacion das principais marcas comerciais.

.Presentacions comerciais e etiquetaxe.

.Lexislacion alimentaria aplicable.

.Emprazamento e conservacion de produtos envasados.

.Técnicas de preparacion e presentacion de zumes, preparacions con xeo picado e bati-dos. Conservacion.
Alternativas para mellorar a aceptacién da clientela e o valor engadido.

.Procedementos de execucion e servizo en barra e en sala. Control e valoracion de resul-tados.

Aplicacién das medidas de prevencién consonte a normativa hixiénico-sanitaria (mani-pulaciéon de alimentos, uni-
formidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de pro-teccién ambiental.
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ACTIVIDADES DE ENSINO E APRENDIZAXE E DE AVALIACION, CON XUSTIFICACION DE PARA QUE E DE COMO SE REALIZARAN,
ASi COMO 0S MATERIAIS E 0S RECURSOS NECESARIOS PARA A SUA REALIZACION E, DE SER O CASO, OS INSTRUMENTOS DE AVALIACION

Qué e para qué

Cémo

Con qué

Coémo e con qué se valora

Actividade
(titulo e descricion)

Profesorado
(en termos de tarefas)

Alumnado
(tarefas)

Resultados
ou produtos

Recursos

Instrumentos e procedementos de
avaliacion

Duracion
(sesions)

Cofiecer,batidos,zumes,re
frescos ,augas e
preparacions con xeo
picado

Entrega da documentacion
sobre o tema

Probas tedricas

Preparacién destas
bebidas

Realizacion practica das
tecnicas de preparacion e
presentacion de
batidos,zumes,refrescos,a
ugas,preparacions con
xeo picado cumprindo a
normativa hixienico-
sanitaria na manipulacion
e preparacion dos
productos

Preparacion,elaboracion e
presentacion das
diferentes bebidas

Materias primas
Aula Taller

Material de
cafetéria bar

Practicas
Probas préacticas

Servizo destas bebidas

Realizacion practica do
servizo destas bebidas en
sala e barra e propostas
de mellora

Servizo das diferentes
bebidas e propostas de
mellora

Practicas
Probas practicas

TOTAL
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IDENTIFICACION DA UNIDADE DIDACTICA

N° Titulo da UD Duracion
7 SERVIZO DE BEBIDAS ALCOHOLICAS SIMPLES 40
RESULTADOS DE APRENDIZAXE DO CURRICULO QUE SE TRATAN (38)
Resultados de aprendizaxe do curriculo Completo
Serve bebidas alcohdlicas simples, e relaciona a técnica e o procedemento de servizo co
tipo de bebida
OBXECTIVOS ESPECIFICOS DA UNIDADE DIDACTICA
Obxectivos especificos Act. Titulo das actividades Duracion
(sesions)
-Describir, clasifiar e caracterizar os tipos de 1 |-Cofecer tipos de bebidas alcoholicas 15
bebidas alcoholicas simples simples.
-Identificar e cofiecer as técnicas de prepara- | 2 |-Preparacion de bebidas alcoholicas
cion e procedementos de servizo asociadas a simples 15
cada tipo de bebida simple en sal e barra
-Realizar o servizo de bebidas alcoholicas 3 |-Servizo de bebidas alcoholicas sim-
segundo instruccions, normas e tecnicas ples 10
CRITERIOS DE AVALIACION QUE SE APLICARAN PARA A VERIFICACION DA CONSECUCION
DOS OBXECTIVOS POR PARTE DO ALUMNADO
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Minimos Peso
exixibles cualificacion

-Describironse e clasificaronse ordena-
damente os tipos de bebidas alcohdlicas
simples.

-Describironse e caracterizaronse as téc-
nicas e os procedementos de servizo
asociados a cada tipo de bebida alcohdli-
ca simple.

- Verificouse a dispofiibilidade dos ele-
mentos necesarios, previamente ao
desenvolvemento das operaciéns de ser-
vizo.

-Utilizaronse adecuadamente os equipa-
mentos de frio para o servizo de cervexas
embotelladas e a presion.

Executaronse 0s procedementos e as téc-
nicas de servizo das bebidas alcohodlicas

Ver na
seguinte

paxina

Cofiecer e clasificar os
tipos de bebidasalcohdli-
cas

Cofiecer as técnicas de
preparaciénde bebidas
alcohdlicas

Cofiecer as técnicas de
servizo de bebidas
alcohdlicas

No caso de mddulos profesionais ao abeiro da LOXSE, capacidades terminais elementais
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simples seguindo instrucions e normas
establecidas.

-Realizouse o0 servizo de vifios e de vifios
Xenerosos nos recipientes acaidos e res-
pectando as temperaturas e técnicas de
servizo.

-Mantivose o lugar de traballo limpo e
ordenado durante o desenvolvemento das
operacions.

- Recolleuse ordenadamente e con limpe-
za 0 material utilizado.

CONTIDOS

Aperitivos e cervexas.

.Orixe, materias primas, procesos de elaboracion e presentacidons comerciais.

.Lexislacién alimentaria aplicable.

.Emprazamento e conservacion.

.Técnicas de servizo de destilados, licores, aperitivos e cervexas en barra e en sala. Pro-cedementos de exe-
cucion, control e valoracion de resultados.

.Vifios: operaciéns elementais de servizo.

.Criterios para definir a oferta de vifios segundo a tipoloxia e a orixe de vifios, en fun-cién dos pardmetros co-
merciais do punto de servizo ou venda

.Valoracion da tipoloxia de vifios acaidos para o servizo por copas e/ou botellas en esta-blecementos de bar e
cafetaria.

.Operacions de servizo de vifios por copas e/ou botellas en bar e cafetaria.

.Ciclo de evolucion e consumo 6ptimo dos vifios.

Aplicacién das medidas de prevencidn consonte a normativa hixiénico-sanitaria (mani-pulacién de alimentos,
uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de pro-teccién ambiental.
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ACTIVIDADES DE ENSINO E APRENDIZAXE E DE AVALIACION, CON XUSTIFICACION DE PARA QUE E DE COMO SE REALIZARAN,
ASi COMO 0S MATERIAIS E 0S RECURSOS NECESARIOS PARA A SUA REALIZACION E, DE SER O CASO, 0S INSTRUMENTOS DE AVALIACION

Qué e para qué Cémo Con qué Coémo e con qué se valora Duracion
. (sesions)
Actividade Profesorado Alumnado Resultados Recursos Instrumentos e procedementos de
(titulo e descricion) (en termos de tarefas) (tarefas) ou produtos avaliacion
-Cofiecer tipos de bebidas | Entrega de documentacion |« Probas teéricas
alcoholicas simples. sobre o tema
-Preparacion de bebidas | Realizacion practica das|Preparacion, elaboracion Materiasprimas | Précticas

alcoholicas simples

tecnicas de preparacion e
presentacion de bebidas
alcoholicas simples

e presentacion das
diferentes bebidas
alcoholicas simples

Aula taller

Material de
cafeteria bar

Probas préacticas

-Servizo de bebidas al-

coholicas simples

Realizacion practica do
servizo de estas bebidas
en sala e barra

Servizo en sala e barra
das diferentes bebidas
alcoholicas simples

Practicas
Probas préacticas

TOTAL
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IDENTIFICACION DA UNIDADE DIDACTICA

N° Titulo da UD Duracion
8 REALIZACION DAS OPERACIONS DE POSTSERVIZO EN BAR- 35
CAFETERIA
RESULTADOS DE APRENDIZAXE DO CURRICULO QUE SE TRATAN (?)
Resultados de aprendizaxe do curriculo Completo
Efectla as operacions de postservizo e pechamento das areas de bar e cafetaria, e determi-
na as necesidades de reposicion e a adecuacion da area ao seguinte servizo.
OBXECTIVOS ESPECIFICOS DA UNIDADE DIDACTICA
Obxectivos especificos Act. Titulo das actividades Duracion
(sesions)
Identificar e determinar as necesidades de 1 | Control de materias primas
reposicion de materiais e materias primas 10
tendo en conta as previsiéns de uso e con-
sumo.
Identificar e formalizar a documentacion ne- 2 | Cumplimentacion de documentos
cesaria para o0 abastecemento e a reposicion 5
seguindo os procedementos establecidos.
Executar as operacions de postservizo, in- 3 |Recollida de area
cluindo a conservacion de alimentos, conson- 15
te as instruciéns e os protocolos establecidos
Revisar as instalacidbns e o0s equipamentos| 4 |Cerre e control de equipos
para os adaptar ao periodo de pechamento, 5
aplicando criterios de aforro enerxético.
CRITERIOS DE AVALIACION QUE SE APLICARAN PARA A VERIFICACION DA CONSECUCION
DOS OBXECTIVOS POR PARTE DO ALUMNADO
Criterios de avaliacion Instrumentos de avaliacion Minimos Peso
exixibles cualificacion
-Caracterizaronse as operacions de pos- Identificar as necesida-
tservizo habituais nestas areas de prepa- des segun o consumo de
racion e servizo. materias primas

-Distinguironse e secuenciaronse as fa-
ses e 0s procedementos para a limpeza,
0 mantemento e a adecuacién de equi-
pamentos, Utiles e materiais de prepara-
cion e servizo.

-Identificaronse e determinaronse as ne-
cesidades de reposicion de materiais e
materias primas tendo en conta as previ-
siéns de uso e consumo

Ver na paxina
seguinte

No caso de mddulos profesionais ao abeiro da LOXSE, capacidades terminais elementais
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-Identificouse e formalizouse a documen- Cofiecer e cumplimentar
tacion necesaria para o abastecemento e 0s documentos de abas-
a reposicion seguindo os procedementos tecemento

establecidos.

- Identificaronse e determinaronse as ne- Cofiecer o procedemeto
cesidades de conservacion dos produtos de recollida e peche

gue o requiran para a sta adecuacion a
usos posteriores.

-Executaronse as operacions de posser-
vizo,incluindo a conservacién de alimen-
tos, consonte as instrucions e os protoco-
los establecidos.

-Comprobouse a adecuacion da area de
preparacion e servizo ao seu uso poste-

rior.

- Revisaronse as instalacions e os equi- Executar un correcto
pamentos para os adaptar ao periodo de mantemento de equios
pechamento, aplicando criterios de aforro

enerxético.

CONTIDOS

.Operacions de postservizo en areas de bar e cafetaria: descricidn, caracterizacion e sis-tematica.

.Secuencia de fases, e aplicacion de técnicas e procedementos.

.Control e reposicién de materiais e materias primas. Documentos e procedementos aso-ciados.

.Analise e deteccién de necesidades. Procedementos de control.

.Procedementos de execucion das operacions de postservizo. Control e valoracion de re-sultados.

.Verificacion da adecuacion de equipamentos, de instalaciéns e da area de preparacion ou servizo en xeral para a
seguinte quenda.

Aplicacién das medidas de prevencidn consonte a normativa hixiénico-sanitaria (mani-pulacion de alimentos, uni-
formidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de pro-teccién ambiental.
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ACTIVIDADES DE ENSINO E APRENDIZAXE E DE AVALIACION, CON XUSTIFICACION DE PARA QUE E DE COMO SE REALIZARAN,
ASi COMO 0S MATERIAIS E 0S RECURSOS NECESARIOS PARA A SUA REALIZACION E, DE SER O CASO, OS INSTRUMENTOS DE AVALIACION

Qué e para qué Cémo Con qué Coémo e con qué se valora Duracion
. (sesions)
Actividade Profesorado Alumnado Resultados Recursos Instrumentos e procedementos de
(titulo e descricion) (en termos de tarefas) (tarefas) ou produtos avaliacion
Control de materias Informacion ~ sobre o] Control de existencias Documentacion | Practicas
primas proceso de consumo e
prevision de materias
primas
Cumplimentacion de Cumplimentacion dos Cumplimentacion de Documentacion | Précticas

documentos

diferentes documentos
para o abastecemento de
mateiras primas

documentacion

Recollida de area Informar e relaizar as Realizacion das tarefas Aula taller Proba tedrica
tarefas de recollida dearea | que impliquen recollida de
area
Cerre e control de equipos | Informar sobre as tarefas | Manipulacién correcta de Maquinaria Practicas

gue garanten o bo funcio-
namento dos equipos

magquinaria

TOTAL
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a Minimos exixibles para alcanzar a avaliacidon
positiva e os criterios de cualificacion

Os minimos estan reflexados en cada unha das unidades didacticas
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Criterios de cualificacion

Contidos

Elementos avalia-
bles

Puntuacion
maxima

Baremacion dos contidos e observacions

10%
nais

Actitudi-

Asistencia e
comportamento

1 punto

¢ A falta de atencion e/ou entorpecemento no desen-
volvemento da clase restara toda a nota do apartado

e A utilizacién do teléfono maobil no taller ou aula resta-
ra 0’10 punto do apartado

e Cada chamada ao orde restara 0’10 puntos

e A incorporacion & clase de mais de 10 min despois de
tocar o timbre, restara 0’10 puntos

eAreincidencia( 3 veces ou mais) de calquera des-
tes puntos restara toda a nota do apartado

30%
tuais

Concep-

Exames e pro-
bas escritas

3puntos

e Poderan incluir preguntas de desenvolvemento,
completar cadros ou tipo test (respostas alternativas)
relativas ao temario impartido(para facer media toma-
se como nota de corte 4/10)

¢ O total da puntuacion asignada a este apartado divi-
dirase entre o nimero de exames ou probas propos-
tas en cada avaliacion trimestral

60% Procedi-
mentais

Practicas de
taller

5 puntos

¢ Actividades propostas inicialmente e resultado final

¢ Preelaboracion e elaboracion realizadas

¢ A nota media de éste apartado sera calculada en
base ao numero de dias de clase por avaliacion

Caderno de
clase

0’5puntos

¢ Cada traballo o ficha técnica sucia,rota ...ou non pre-
sentada
restara 0,10 puntos do apartado

e Areincidencia( 3 veces ou mais) de calquera des-
tes puntos restara toda a nota do apartado

Seg. Hixiene e
uniformidade
prof.

0’5puntos

e Cada falta ou chamada ao orde por non realizar o
desharasado e limpeza do taller durante ou ao final
da clase restara 0’10 puntos do apartado

¢ Restarase 0’10 puntos do apartado no caso de non
acudir ao taller co uniforme axeitado , ata un maximo
de tres ocasiéns; a partires de este momento compu-
tarase esta actitude como unha chamada & orde

¢ Restarase 0’10 puntos do apartado pola asistencia ao
taller coa uniformidade profesional sucia (mandil,
chaquetilla, pantalén, etc.)

¢ Restarase 0’10 puntos do apartado pola asistencia ao
taller con cadeas, aneis, colgantes e/ou piercings (
estes deberan ocultarse cun esparadrapo, venda ou
similar)

¢ Resatarase 0,10 puntos do apartado pola asistencia
ao taller sen algun dos elementos do material de tra-
ballo necesario

e Non se permitir4 a entrada no taller sen chaquetilla
profesional, mandil, pantalén, zocas ou zapatos regu-
lamentarios

¢ Areincidencia( 3 veces ou mais) de calquera des-
tes puntos restara toda a nota do apartado
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Para a superacion positiva do modulo o alumno debera acadar unha cualificacién mini-
ma nos seguintes contidos:
%+ Conceptuais: minimo 1,5 punto neste apartado
+« Procedimentais: minimo 3 puntos neste apartado
¢ A nota final da avaliacién serd a suma dos apartados anteriores, tendo en conta

a hora do redondeo a influencia positiva dos contidos actitudinais, asi como as

Célculo da nota anotacions feitas no caderno do profesor.
final da avalia- ¢ Non se faran recuperacions, por tanto unha avaliacion suspensa recuperarase
cion ao aprobala seguinte avaliacion

e Si un alumno non supera dita avaliacion tera que facer un exame final que con-
sistird en amosar destrezas, capacidades e cofiecementos que incldan todos os
contidos minimos expresados na programacioén didactica do modulo; para o re-
dondeo terase en conta os contidos actitudinais.

e Nos meses de .Marzo- Xufio realizaranse as actividades de recuperacion para
os alumnos que non superan o médulo no periodo ordinario e as actividades
consistiran no expresado no punto 10 da programacioén didactica

- 6. Procedemento para a recuperacion das partes
non superadas

PROCEDEMENTO PARA DEFINIR AS ACTIVIDADES DE RECUPERACION

a) Actividades de recuperacién que poidan ser realizables de forma autbnoma polo alumnado.

O plan de recuperacién non implica a realicion dunha proba, sendn que se trata de levar a cabo as activida-
des e procedementos previstos nas unidades didacticas desta programacién, como medio para acadar os
resultados de aprendizaxe do médulo.

O alumno ser& avaliado igualmente polo sistema de avaliacién continua segundo as actividades e exercicios
propostos.
b) Reforzos para lograr a recuperacién.

As actividades de recuperacién, como soporte para alcanzar os resultados de aprendizaxe / obxectivos do
maodulo; consistiran en:

e Elaborar distintos productos de cada unha das unidades didacticas da programacién, seleccionan-
do as materias primas, utillaxe e maquinaria, asi como aplicar as normas hixiénico sanitarias e
técnicas axeitadas.
e Presentar e servir ditas elaboracions aplicando as normas e técnicas establecidas
e En xeral contidos conceptuais, procedimentais e actividades de avaliacion de cada unha das
unidades de traballo da programacion
Estas actividades organizanse de forma personalizada e facilitaranselle ao alumnado

PROCEDEMENTO PARA DEFINIR A PROBA DE AVALIACION EXTRAORDINARIA
PARA O ALUMNADO CON PERDA DE DEREITO A AVALIACION CONTINUA

O alumnado con perdida do dereito a avaliacién continua debera realizar unha proba de avaliacién que tera
como referente a totalide dos criterios de avaliacion do modulo

Esta proba tera caracter teérico e practico e podera estar dividida en 2 ou 3 partes que se desenvolveran nas
correspondentes xornadas
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7. Procedemento sobre o seguimento da programacion
e a avaliacion da propia practica docente

Os principais indicadores do grao do cumprimento da programacion seran:
= O grao de cumprimento da temporalizacion

= O logro dos obxectivos programados

= Os resultados académicos acadados

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

8.Medidas de atencidn a diversidade

PROCEDEMENTO PARA A REALIZACION DA AVALIACION INICIAL

A avaliacion inicial permitenos cofiecer todo o relacionado coa motivacion, actitude e cofiecementos previos
sobre a materia que se vai impartir.Para a sGa aplicacion empregaranse:
e Cuestionario de motivacon: interese ho moédulo ,informacién sobre o contido do médulo, grao de
experiencia ,expectativas actividades profesionais realizadas no sector.
Cuestionario de cofiecementos iniciais basado nos contenido do maédulo

MEDIDAS DE REFORZO EDUCATIVO PARA O ALUMNADO QUE NON RESPONDA GLOBALMENTE AOS OBXECTIVOS PROGRAMADOS

Para os alumnos que presenten carencias importantes na formacién basica ou formacién profesional de
base que impida conseguir un aproveitamento aceptable nas sesidns de ensinanza-aprendizaxe facilitaran-
se conceptos de apoio e soporte. Asemade reforzarase a realizacién de traballos que comprendan o mais
esencial dos criterios de avaliacion de cada unidade a modo de contidos minimos.

Adaptaranse tamén as actividades de ensinanza-aprendizaxe esixindo un nivel de concrecion inferior e con
menos variables.

Darase a oportunidade & realizacion de actividades extra para compensar as carencias que son detectadas
e de repetir as practicas.

Contarase colaboracion e asesoramento do Departaementode orientacion do centro
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9.Aspectos transversais

e Novas tecnoloxias, TIC, estan incluidas nos recursos utilizados e seran de uso comdn.

e Prevencion de riscos e seguridade e hixiene no traballo, son conceptos que vefien recollidos nos
propios criterios de avaliacion do moédulo. Por tanto non s6 estan incluidos como aspectos
transversais senon que son avaliables.

e Educacion medioambiental. As materias primas que utilizamos, os refugallos que xeramos
(desperdicios, envases...), inciden directamente na calidade do medio ambiente. O uso de enerxias
renovables, o reciclaxe e a sustentabilidade estaran presentes intrinsicamente pero tamén en forma
de actividades especificas.

e Educacion para a saude. A alimentacion é chave na saude das persoas polo que é importante
seguir uns criterios responsables no desenvolvemento do traballo. Teranse en conta os
requerimentos de determinados grupos de poboacién asi como os novos habitos alimentarios

PROGRAMACION 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 educacion para a convivencia. Estes conceptos, asi
como respeto aos compafieiros, profesores, talleres, e material de traballo traballaranse a través de
diferentes actividades.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS E EXTRAESCOLARES

Actividades previstas durante o curso escolar Sempre que sexan dentro dos acordos establecidos no
R.R.l.e poidan levarse a cabo no desenrolo da programacion. A temporizacién repartirase nos tres trimes-
tres dependendo das dispofiibilidades orzamentarias e da programacion.
COMPLEMENTARIAS
e Visita a establecementos de diferente categoria e tipoloxia: Hotel, restaurante, unha empresa con
servizo de catering, adegas de Galicia e fora de Galicia
e Visita a feiras gastronémicas, visita a distintas feiras de exposicién de equipamentos para hostale-
ria
Charlas
Catas
Exposiciones visita
Asistencia a distintos concursos
e Asistencia e visita a outras escolas de hostaleria-
EXTRAESCOLARES
e Charla- coloquio sobre Normas de Seguridade e Hixiene na Restauracién colectiva Hospitalaria.
e Semanas gastronémicas de distintos produtos.
e Monograficos de cocteleria, a cargo de alguns profesionais de recofiecido prestixio
As actividades que xurdan ao longo do curso, que os orzamentos do ciclo poidan pagar, sempre que
sexa autorizado polo Consello Social.
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