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1. Identificacién da programacién

Centro educativo
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Cédigo Centro Concello Apo .
académico
36013448 Manuel Antonio Vigo 202472025
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CMHOTO02 Servizos en restauracion ﬁ'glﬁg formativos de grao Réxime de adultos
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0150 Operacions basicas en bar e cafetaria 2024/2025 6 267 267

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

BREOGAN DIEGUEZ AYAN

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervision departamento
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2. Concrecion do curriculo en relacidon coa stia adecuacion as caracteristicas do ambito produtivo
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Esta programacion realizase para 0 mddulo Operacidns basicas en bar e cafeteria, pertencente ao Ciclo Medio de servizos en Restauracién;
tomando como referencia o Real decreto 1690/2007, do 14 de decembro polo que se establece o titulo de Técnico en servizos de Restauracién e
introducindo as adapatacions necesarias para adecuar a docencia as caracteristicas do alumnado e as caracteristicas do contorno socio-cultural do
centro baseandonos para esta adecuacion no perfil profesional do titulo, Competencia xeral e Competencias profesionais, persoais e sociais que
se concretan no Decreto do Curriculo. Isto nos permitira traballar de cara a conseguir o rol do posto de traballo propio de este ciclo formativo que
se traducira en actividades especificas con resultados concretos, na adaptacién en funcién das variacions que se dan na practica do traballo e nos
procesos productivos, actuar correctamente ante anomalias, dirixir o conxunto do traballo e acadar os obxectivos da organizacion, asi como
establecer prioridades e actuar en coordinacién con outros departamentos.

Na situacion econdmica actual na que nos atopamos, o sector turistico galego é o que mais contrible ao PIB da nosa Comunidade, asi como &
creacion de emprego, por tanto é necesario formar profesionais de calidade que ocupen os postos que demandara o mercado.

O profesional que formaremos,desenvolvera a sua actividade profesional en grandes, medianas e pequenas empresas do sector da hostalaria;
tamen pode traballar por conta propia en pequenos establecementos de restauracion.

Este profesional desenvolverd 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 proteccién ambiental e de respeto hacia todos os demais.

Proxecto de FP dual coa empresa Eurostars,Iberostar e El Corte Inglés no que se combinaran os procesos de ensino e aprendizaxe na empresa e no centro formativo.

3. Relacion 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 (%)
1 Formacion en empresa. Formacion curricular que se adquirird na empresa. 135 50
2 Preparando o bar Abastecemento e recepcion de materias primas 6 5
3 Mise en place Preparacién de moblaxe, Utiles, maquinaria e actividades de montaxe. 22 8
4 Bebidas quentes cafés, infusiéns e chocolates 20 10
5 Bebidas frias Batidos, zumes, refrescos, augas e elaboraciéns con xeo picado 20 5
6 Eg?ﬂ:&:&%@hé"cas simples: Cervexa, sidra e servizo de vifios por copa 12 5
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u.D.

Titulo

Descricion Duracion (sesions) Peso (%)
7 Servizo de barra e de mesa Servizo 30 10
8 Post-servizo Accidns de post-servizo 22 7
4. Por cada unidade didactica
4.1.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracién
1 Formacion en empresa. 135
4.1.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recibe materias primas, e distingue as suas caracteristicas organolépticas e as suas aplicacions. NO
RA2 - Abastécese de materias primas tendo en conta a documentacion asociada aos servizos previstos. Sl
RA3 - Prepara equipamentos, moblaxe, Utiles e materiais, e recofiece o seu funcionamento, as stas aplicaciéns e a sta disposicion adecuada. NO
RA4 - Realiza as actividades de montaxe en relacién co tipo de servizo que se deba desenvolver. NO
RA5 - Prepara bebidas quentes sinxelas para o seu servizo, e xustifica as técnicas e os procedementos que se seleccionaron. NO
RAG6 - Prepara batidos, zumes, refrescos, preparacions con xeo picado e augas para o seu servizo, aplicando as técnicas e os procedementos asociados. NO
RAY - Serve bebidas alcohdlicas simples, e relaciona a técnica e o procedemento de servizo co tipo de bebida. NO
RA8 - Efecttia as operacions de postservizo e pechamento das areas de bar e cafetaria, e determina as necesidades de reposicion e a adecuacion da area ao seguinte servizo. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.4 Determinaronse os criterios para a xestion e o control de provedores.
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Criterios de avaliacion

CA1.5 Recofiecéronse as materias primas, as stas caracteristicas e a sta presentacion comercial.

CA1.6 Interpretouse a etiquetaxe dos produtos.

CA1.7 Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado e o que se recibiu.

CA1.9 Almacenaronse as materias primas no lugar axeitado para a stia conservacion.

CA1.10 Asegurouse a orde das materias primas en funcion do seu consumo, tendo en conta a rotacién de existencias.

CA1.11 Mantivose o almacén en condiciéns de orde e limpeza.

CA1.12 Realizaronse todas as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, a de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA2.1 Comprobaronse as existencias de xéneros do punto de servizo e venda.

CA2.2 Recofiecéronse os tipos de documentos asociados ao abastecemento.

CA2.3 Interpretouse a informacion.

CA2.4 Cubriuse a folla de solicitude.

CA2.5 Tivose en conta a rotacion de existencias.

CA2.6 Comprobouse a coincidencia entre a cantidade e a calidade do solicitado e o que se recibiu.

CA2.7 Trasladaronse ou distribuironse as materias primas aos lugares de traballo e servizo.

CA2.8 Colocaronse e conservaronse correctamente as materias primas ata o seu consumo.

CA3.1 Caracterizaronse os equipamentos, a moblaxe, os Utiles e os materiais desa area.

CA3.2 Relacionaronse os equipamentos, a moblaxe, os Utiles e os materiais coas stas aplicacions posteriores.

CAZ3.3 Identificaronse as stas caracteristicas asociadas as situacions de aplicacién e uso.




CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E
FORMACION PROFESIONAL ANEXO XIII

MODELO DE PROGRAMACION DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

jB|ICIB

Criterios de avaliacion

CA3.5 Prepararonse equipamentos, Utiles e materiais, e verificouse a sta adecuacion para o uso.

CAZ3.6 Executaronse os procedementos de manexo e mantemento de moblaxe, maquinaria, Utiles e ferramentas consonte as normas establecidas.

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

CA3.8 Analizouse a disposicion dos equipamentos da area desde o punto de vista funcional, operativo e de seguridade alimentaria.

CA4.2 Calcularonse os recursos necesarios para o desenvolvemento de operaciéns de servizo.

CA4.3 Caracterizaronse os tipos de montaxe asociados aos servizos nestas areas, e as técnicas apropiadas para cada un.

CA4.4 Prepararonse o0s equipamentos e os materiais acaidos ao tipo de servizo posterior asociado.

CA4.5 Analizaronse diferentes posibilidades para determinar a mais acaida segundo o tipo de servizo.

CA4.6 Comprobouse a adecuacion previa da area de bar e cafetaria para as actividades de servizo e atencion a clientela.

CAA4.7 Executaronse as operacions de montaxe, aplicando e desenvolvendo as técnicas adecuadas en cada momento.

CA4.8 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA4.9 Avaliaronse disfunciéns operativas e adoptaronse solucions alternativas.

CAA5.6 Executaronse os procedementos de preparacion e servizo de bebidas quentes sinxelas seguindo as instrucions e as normas establecidas.

CAA.7 Distinguironse alternativas en funcién dos resultados obtidos, acrecentando a diversidade da oferta e as posibilidades de servizo.

CAb5.8 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CAG6.4 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CAB.5 Executaronse os procedementos de preparacion e servizo deste tipo de bebidas seguindo instrucidns e normas establecidas.

CAB.6 Realizaronse as preparacions respectando proporcions, ingredientes, fases e técnicas.
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Criterios de avaliacion

CAG6.7 Distinguironse alternativas en funcién dos resultados obtidos co fin de mellorar a sua aceptacion e o seu interese comercial.

CAB.8 Realizouse o servizo destas bebidas aplicando as técnicas axeitadas.

CAB.9 Mantivose o lugar de traballo limpo e ordenado durante o proceso de preparacion e servizo.

CA6.10 Manipularonse os produtos de xeito que se aseguraran as suas condicions hixiénicas, tendo en conta a normativa de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA7 4 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das operacions de servizo.

CA7.5 Utilizaronse adecuadamente os equipamentos de frio para o servizo de cervexas embotelladas e a presion.

CA7.6 Executaronse os procedementos e as técnicas de servizo das bebidas alcohdlicas simples seguindo instrucidns e normas establecidas.

CA7.7 Realizouse o servizo de vifios e de vifios xenerosos nos recipientes acaidos e respectando as temperaturas e técnicas de servizo.

CA7.8 Mantivose o lugar de traballo limpo e ordenado durante o desenvolvemento das operacions.

CAT7.9 Recolleuse ordenadamente e con limpeza o material utilizado.

CAB8.3 Identificaronse e determinaronse as necesidades de reposicion de materiais e materias primas tendo en conta as previsions de uso e consumo.

CAB8.4 Identificouse e formalizouse a documentacion necesaria para o abastecemento e a reposicién seguindo os procedementos establecidos.

CA8.5 Identificaronse e determinaronse as necesidades de conservacion dos produtos que o requiran para a stia adecuacion a usos posteriores.

CAB8.6 Executaronse as operacions de postservizo, incluindo a conservacion de alimentos, consonte as instruciéns e os protocolos establecidos.

CAB8.7 Comprobouse a adecuacion da area de preparacion e servizo ao seu uso posterior.

CAB8.8 Revisaronse as instalacions e os equipamentos para os adaptar ao periodo de pechamento, aplicando criterios de aforro enerxético.
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4.1.e) Contidos

Contidos

Categorias comerciais e etiquetaxe.

Clasificacion de mercadorias segundo a stia presentacién comercial e/ou sistema de conservacion.

Aplicacions 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.

Clasificacion e distribucion de mercadorias en funcidn da sua almacenaxe e do seu consumo. Aplicacions informaticas.
Aplicacion das medidas de prevencién consonte a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
Descricién e caracteristicas das operacions de aprovisionamento e distribucion interna de materias primas.

Control de existencias nos puntos de servizo e venda.

Procedementos de calculo de necesidades segundo a documentacion de servizos previstos.

Formalizacién de formularios.

Procedementos de aprovisionamento interno e distribucion de materias primas.

Aplicacion das medidas de prevencién consonte a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
Magquinaria, moblaxe e materiais propios das areas de bar: descricion, clasificacion e caracteristicas asociadas a diferentes tipos de establecementos, servizos e expectativas da clientela.
Emprazamento e distribucion segundo as necesidades ou os sistemas de servizo.

Posta a punto e control da maquinaria.

Aplicacién das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.
Previsidn de materiais para o desenvolvemento de actividades de servizo.

Operacions caracteristicas de preservizo.

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

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

Identificacién de disfunciéns operativas e propostas alternativas.

Aplicacion das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

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

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

OAplicacién das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacion de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
Lexislacion alimentaria aplicable.

Emprazamento e conservacion de produtos envasados.

Técnicas de preparacion e presentacion de zumes, preparacions con xeo picado e batidos. Conservacion.

Alternativas para mellorar a aceptacion da clientela e o valor engadido.

Procedementos de execucion e servizo en barra e en sala. Control e valoracién de resultados.

Vifios: operaciéns elementais de servizo.

Criterios para definir a oferta de vifios segundo a tipoloxia e a orixe de vifios, en funcién dos parametros comerciais do punto de servizo ou venda

Valoracién da tipoloxia de vifios acaidos para o servizo por copas e/ou botellas en establecementos de bar e cafetaria.

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

Control e reposicion de materiais e materias primas. Documentos e procedementos asociados.

Anélise e deteccion de necesidades. Procedementos de control.

Procedementos de execucion das operacions de postservizo. Control e valoracion de resultados.

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

Aplicacién das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacion de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
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N.° Titulo da UD Duracién
2 Preparando o bar 6
4.2.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA1 - Recibe materias primas, e distingue as suas caracteristicas organolépticas e as stas aplicacions. NO
RA2 - Abastécese de materias primas tendo en conta a documentacion asociada aos servizos previstos. NO

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

Criterios de avaliacion

CA1.1 Recofeceuse a documentacion asociada & recepcion de pedidos.

CA1.2 Empregaronse vales de pedido correctamente cubertos.

CA1.3 Identificaronse os fluxos e os rexistros de documentos asociados coas actividades de aprovisionamento externo e interno.

CA1.8 Determinaronse os métodos de conservacién das materias primas.

CA2.2 Recofiecéronse os tipos de documentos asociados ao abastecemento.

CA2.3 Interpretouse a informacion.

CA2.4 Cubriuse a folla de solicitude.

4.2.¢e) Contidos

Contidos

Operaciéns na recepcion de xéneros.

Procedementos de calculo de necesidades segundo a documentacion de servizos previstos.
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Contidos
Formalizacién de formularios.
Procedementos de aprovisionamento interno e distribucion de materias primas.
4.3.a) Identificaciéon da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
3 Mise en place 22
4.3.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA3 - Prepara equipamentos, moblaxe, Utiles e materiais, e recofiece o seu funcionamento, as stas aplicaciéns e a sta disposicion adecuada. Sl
RA4 - Realiza as actividades de montaxe en relacién co tipo de servizo que se deba desenvolver. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA3.1 Caracterizaronse os equipamentos, a moblaxe, os Utiles e os materiais desa area.

CA3.2 Relacionaronse os equipamentos, a moblaxe, os Utiles e os materiais coas slas aplicacions posteriores.

CA3.3 Identificaronse as stas caracteristicas asociadas &s situacions de aplicacién e uso.

CA3.4 Determinaronse as cantidades de equipamentos, moblaxe, Utiles e materiais de acordo con necesidades de servizo ou coa tipoloxia dos establecementos.

CA3.5 Prepararonse equipamentos, Utiles e materiais, e verificouse a stia adecuacion para o uso.

CA3.6 Executaronse os procedementos de manexo e mantemento de moblaxe, maquinaria, Utiles e ferramentas consonte as normas establecidas.

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

-10-
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Criterios de avaliacion

CA3.8 Analizouse a disposicion dos equipamentos da area desde o punto de vista funcional, operativo e de seguridade alimentaria.

CA4.1 Identificaronse e caracterizaronse os tipos de servizo relacionados con estas areas.

CA4.2 Calcularonse os recursos necesarios para o desenvolvemento de operaciéns de servizo.

CA4.3 Caracterizaronse os tipos de montaxe asociados aos servizos nestas areas, e as técnicas apropiadas para cada un.

CA4.4 Prepararonse os equipamentos e os materiais acaidos ao tipo de servizo posterior asociado.

CA4.5 Analizaronse diferentes posibilidades para determinar a mais acaida segundo o tipo de servizo.

CA4.6 Comprobouse a adecuacion previa da area de bar e cafetaria para as actividades de servizo e atencion a clientela.

CAA4.7 Executaronse as operacions de montaxe, aplicando e desenvolvendo as técnicas adecuadas en cada momento.

CA4.8 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA4.9 Avaliaronse disfunciéns operativas e adoptaronse solucions alternativas.

4.3.e) Contidos

Contidos

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

Célculo de necesidades de equipamentos, moblaxe, Utiles e materiais de acordo con necesidades de servizo ou tipoloxia de establecementos. Inventarios.
Emprazamento e distribucion segundo as necesidades ou os sistemas de servizo.

Posta a punto e control da maquinaria.

Aplicacién das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

Tipoloxia de servizos nas areas de bar e cafetaria.

Prevision de materiais para o desenvolvemento de actividades de servizo.

Operacions caracteristicas de preservizo.

-11-
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Contidos

Andlise de fluxos de persoal de servizo e clientela para pdr en practica nas montaxes.
Execucion das operacions de montaxe. Control e valoracion de resultados.
Identificacion de disfuncions operativas e propostas alternativas.

Aplicacién das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.4.a) Identificaciéon da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracién

4 Bebidas quentes 20

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

Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo

RAS5 - Prepara bebidas quentes sinxelas para o seu servizo, e xustifica as técnicas e os procedementos que se seleccionaron. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA5.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada.

CA5.2 Describironse e clasificaronse os tipos de bebidas quentes sinxelas.

CAA5.3 Caracterizéronse as calidades organolépticas e as aplicaciéns habituais de cafés, infusiéns e outros produtos utilizados na elaboracion de bebidas quentes sinxelas.

CA5.4 Determinaronse as fases para desenvolver correctamente as técnicas e os procedementos de preparacion e servizo de bebidas quentes sinxelas.

CAA5.5 Identificaronse os puntos criticos das técnicas de elaboracion de bebidas quentes, adoptando métodos que garantan a sua calidade.

CAA5.6 Executaronse os procedementos de preparacion e servizo de bebidas quentes sinxelas seguindo as instrucions e as normas establecidas.

CA5.6.1 Cafés simples

-12 -
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Criterios de avaliacion

CA5.6.1.1 Pasos barista

CA5.6.1.2 Cremado de leite

CA5.6.2 Combinados de café

CA5.6.3 Infusions

CA5.6.4 Chocolates

CAA.7 Distinguironse alternativas en funcién dos resultados obtidos, acrecentando a diversidade da oferta e as posibilidades de servizo.

CAA5.8 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

4.4.¢e) Contidos

Contidos

Cafés, chocolates, tés, outras infusidns, etc.: definicions, orixe, procedencia, clasificacions, tipos e caracteristicas.

Control e valoracién de resultados.

Aplicacion das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacion de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
Andlise e identificacién das principais caracteristicas organolépticas.

Identificacion das principais marcas comerciais.

Presentaciéns comerciais e etiquetaxe.

Lexislacion alimentaria aplicable.

Fases e técnicas de preparacion, presentacion e servizo.
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Contidos
Fichas técnicas de elaboracion.
Puntos criticos na aplicacion de técnicas de elaboracion presentacion e servizo.
Andlise de variacions para adaptar os produtos as expectativas da clientela e de negocio.
4.5.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
5 Bebidas frias 20
4.5.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAG6 - Prepara batidos, zumes, refrescos, preparacions con xeo picado e augas para o seu servizo, aplicando as técnicas e os procedementos asociados. NO

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

Criterios de avaliacion

CAGB.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada.

CAG.2 Describiuse e clasificouse a tipoloxia de refrescos, preparacions con xeo picado, zumes, batidos e augas de consumo habitual.

CAG.3 Identificaronse e caracterizaronse as técnicas de preparacion e servizo acaidas para a tipoloxia de bebidas.

CAG.4 Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CAB.5 Executaronse os procedementos de preparacion e servizo deste tipo de bebidas seguindo instrucidns e normas establecidas.

CAG.6 Realizéronse as preparacions respectando proporcions, ingredientes, fases e técnicas.

CAB.6.1 Batidos
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Criterios de avaliacion

CA6.6.2 Elaboracion con xeo picado

CAB.6.3 Zume en licuadora

CAB.6.4 Zume en exprimidor

CAG6.7 Distinguironse alternativas en funcién dos resultados obtidos co fin de mellorar a sua aceptacion e o seu interese comercial.

4.5.¢) Contidos

Contidos

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

OAplicacién das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacion de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccién ambiental.
Andlise e identificacién 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 batidos. Conservacion.

Alternativas para mellorar a aceptacion da clientela e o valor engadido.

Procedementos de execucion e servizo en barra e en sala. Control e valoracion de resultados.

4.6.a) Identificacion da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion

12

6 Bebidas alcohdlicas simples: Fermentadas
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4.6.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

jB|ICIB

Resultado de aprendizaxe do curriculo

Completo

RAT - Serve bebidas alcohdlicas simples, e relaciona a técnica e o procedemento de servizo co tipo de bebida.

NO

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

Criterios de avaliacion

CAT7.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada.

CA7.2 Describironse e clasificaronse ordenadamente os tipos de bebidas alcohélicas simples.

CA7.3 Describironse e caracterizaronse as técnicas e os procedementos de servizo asociados a cada tipo de bebida alcohdlica simple.

CA7.3.1 Cervexa

CAT7.3.2 Vifio por copa

CA7.3.3 Sidra

CA7.3.4 Aperitivos

4.6.e) Contidos

Contidos

Aperitivos e cervexas.

0Ciclo de evolucién e consumo dptimo dos vifios.

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

Orixe, materias primas, procesos de elaboracién e presentacions comerciais.
Lexislacion alimentaria aplicable.

Emprazamento e conservacion.
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Contidos

Técnicas de servizo de destilados, licores, aperitivos e cervexas en barra e en sala. Procedementos de execucion, control e valoracién de resultados.
Vifios: operacions elementais de servizo.
Criterios para definir a oferta de vifios segundo a tipoloxia e a orixe de vifios, en funcién dos pardmetros comerciais do punto de servizo ou venda

Valoracién da tipoloxia de vifios acaidos para o servizo por copas e/ou botellas en establecementos de bar e cafetaria.

4.7.a) Identificacién da unidade didactica

N.° Titulo da UD Duracion
7 Servizo de barra e de mesa 30
4.7.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RAS5 - Prepara bebidas quentes sinxelas para o seu servizo, e xustifica as técnicas e os procedementos que se seleccionaron. NO
RAG6 - Prepara batidos, zumes, refrescos, preparacions con xeo picado e augas para o seu servizo, aplicando as técnicas e os procedementos asociados. NO
RAY - Serve bebidas alcohdlicas simples, e relaciona a técnica e o procedemento de servizo co tipo de bebida. NO

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

Criterios de avaliacion

CAA5.6 Executaronse os procedementos de preparacion e servizo de bebidas quentes sinxelas seguindo as instrucions e as normas establecidas.

CAA5.7 Distinguironse alternativas en funcién dos resultados obtidos, acrecentando a diversidade da oferta e as posibilidades de servizo.

CA5.8 Realizéronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CAB.8 Realizouse o servizo destas bebidas aplicando as técnicas axeitadas.

CA6.9 Mantivose o lugar de traballo limpo e ordenado durante o proceso de preparacion e servizo.
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Criterios de avaliacion

CA6.10 Manipularonse os produtos de xeito que se aseguraran as suas condicions hixiénicas, tendo en conta a normativa de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA7.7 Realizouse o servizo de vifios e de vifios xenerosos nos recipientes acaidos e respectando as temperaturas e técnicas de servizo.

CA7.8 Mantivose o lugar de traballo limpo e ordenado durante o desenvolvemento das operacions.

CAT7.9 Recolleuse ordenadamente e con limpeza o material utilizado.

CAT7.10 Realizaronse as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

4.7.e) Contidos

Contidos
OProcedementos de execucion e servizo en barra e en sala.
Operacions de servizo de vifios por copas efou botellas en bar e cafetaria.
4.8.a) Identificacién da unidade didactica
N.° Titulo da UD Duracion
8 Post-servizo 22
4.8.b) Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
Resultado de aprendizaxe do curriculo Completo
RA8 - Efectta as operacions de postservizo e pechamento das areas de bar e cafetaria, e determina as necesidades de reposicion e a adecuacion da area ao seguinte servizo. Sl

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

Criterios de avaliacion

CA8.1 Caracterizaronse as operacions de postservizo habituais nestas areas de preparacion e servizo.
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Criterios de avaliacion

CAB8.2 Distinguironse e secuenciaronse as fases e 0s procedementos para a limpeza, 0 mantemento e a adecuacion de equipamentos, Utiles e materiais de preparacion e servizo.

CAB8.3 Identificaronse e determinaronse as necesidades de reposicion de materiais e materias primas tendo en conta as previsions de uso e consumo.

CAB8.4 Identificouse e formalizouse a documentacion necesaria para o abastecemento e a reposicién seguindo os procedementos establecidos.

CA8.5 Identificaronse e determinaronse as necesidades de conservacion dos produtos que o requiran para a stia adecuacion a usos posteriores.

CAB8.6 Executaronse as operacions de postservizo, incluindo a conservacion de alimentos, consonte as instruciéns e os protocolos establecidos.

CAB8.7 Comprobouse a adecuacion da area de preparacion e servizo ao seu uso posterior.

CAB8.8 Revisaronse as instalacions e os equipamentos para os adaptar ao periodo de pechamento, aplicando criterios de aforro enerxético.

4.8.e) Contidos

Contidos

Operacions de postservizo en areas de bar e cafetaria: descricion, caracterizacion e sistematica.

Secuencia de fases, e aplicacion de técnicas e procedementos.

Control e reposicion de materiais e materias primas. Documentos e procedementos asociados.

Andlise e deteccion de necesidades. Procedementos de control.

Procedementos de execucion das operacions de postservizo. Control e valoracion de resultados.

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

Aplicacion das medidas de prevencién consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacién de alimentos, uniformidade e hixiene persoal), de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
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5. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

Cada RA e CA tefien un peso asignado e obteran como cualificacion o resultante da media ponderada de todas e cada unha das probas que constitian dita avaliacion.

A UD1 ten un peso do 50%
A UD2 ten un peso do 5%
A UD3 ten un peso do 8%
A UD4 ten un peso do 10%
A UD5 ten un peso do 5%
A UD6 ten un peso do 5%
A UDY ten un peso do 10%
A UD8 ten un peso do 7%

Para acadar unha avaliacién positiva, 0 alumnado debera obter unha avaliacién superior ao 5 no rrsultado da media ponderada entre todas as unidades didacticas.

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

O alumnado que tefia algunha parte do modulo pendente acudira & proba extraordinario de setembro.

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

Como na modalidade de Dual intensiva non hai perda do dereito & evaluacion continua, non hai que facer ningunha proba. O alumnado que tefia algunha parte do mddulo pendente acudira & proba extraordinario de
setembro.
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7. Procedemento sobre o seguimento da programacién e a avaliaciéon da propia practica docente

O alumnado da FP basica nmon participa das enquisas sobre a avaliacion da labor docente dependente do departamento de calidade, pero iso non significa que a stia opinidn non se tefia en conta, senén todo o
contrario. A opinién do alumnado dos grupos de adultos émoi importante, porque este alumnado require unha grande empatia por parte do profesorado docente, xa que tefien situacions persoais nas que requiren
compatibilizalas clases co traballo e as suas situacions persoais.

O seguimentoisobre a propia labor docente cobra especial interese nestes ciclos formativos, e por iso, cada pouco tempo (semanal ou quincenalmente) falarase con eles e tratarase de ter unha relacién moi cercana,
tratando de acadar a confianza de todo o grupo para que ademais de progresar académicamente, progresen e evolucionen tamén como persoas.

Intentarase cofiecer as stas inquedanzas e realizar énfase nas tarefas mais esenciais para un correcto desenvolvemento dos servizos.

8. Medidas de atencion a diversidade

8.a) Procedemento para a realizacion da avaliacién inicial

Ao inicio do curso realizarase unha avaliacion inicial que servira para constatar o nivel de cofiecementos e conceptos previos que posue 0
alumnado. E til para que o alumnado sexa consciente das necesidades de formacién previas 4 realizacion do médulo e para que o profesorado
detecte carencias e valore a diversidade de alumnado presente na aula, permitindolle actuar en consonancia.

Para iso, nos primeiros dias do curso realizarase un cuestionario sobre conceptos basicos da materia, non cualificable; e incorpéranse preguntas
na ficha do alumnado respecto aos estudos previos e a motivacion para realizar o ciclo.

Ademais os titores pasaran unha enquisa andnima e posteriormente celebrarase unha xuntanza do equipo docente, na que se expora a
informacion do alumnado recollida por cada profesor/a e polo/a titor/a e se analizaran as desviacions e carencias detectadas para actuar de forma
coordinada, tratando de solucionalas.

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

Para o alumnado que presente carencias importantes na formacion basica ou formacion profesional de base que impida conseguir un

aproveitamento aceptable nas sesidns de ensino-aprendizaxe facilitaranse conceptos de apoio e soporte e tarefas complementarias, sempre que o

alumnado asi o requira, iso si, nunca nas horas do médulo, non sendo no periodo de reforzo de xufio.

Apoiarase ao alumnado que non responda aos obxectivos programados orientandoo no seu proceso de aprendizaxe indicandolle ou

proporcionandolle materiais e referencias bibliograficas que lle permitan reforzar os aspectos cos que esta a ter dificultades.

Estas tarefas complementarias non deben afectar a temporalizacion que figura na programacion, para asi poder desenvolver todos os RA's

asociados ao modulo e non prexudicar ao resto do alumnado que si ten adquirido as competencias asociadas aos estudos previos necesarios para 0 acceso a ciclos superiores e a este modulo.
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No caso de detectarse alumnado con altas capacidades intelectuais, unha vez satisfeitos os obxectivos basicos, proporanselle actividades
complementarias que estimulen a sua creatividade e autonomia no eido da hostalaria, para evitar a stia desmotivacion.

De atoparse con alumnado con necesidades educativas especiais, facilitaraselle unha atencion especializada, de acordo cos principios de non
discriminacién e normalizacién educativa. A tal efecto, solicitarase a intervencion do departamento de orientacién e, na medida do posible, seran
distribuidos en grupos de traballo nos que os compafieiros poidan axudalo a conseguir a sua integracién.

Polo que respecta ao alumnado con incorporacion tardia ao sistema educativo espafiol, non ten relevancia na FP inicial.

9. Aspectos transversais

9.a) Programacién da educacién en valores

Segundo vén recollido no artigo 121 da Lei Organica 2/2006, de 3 de maio, de Educacion, aparte do curriculo, o proxecto educativo debe inculcar valores que fagan do noso alumnado unhas mellores persoas. Para
iso, o tema transversal do modulo sera ¢ ser mellor persoa para ser mellor camareiro;, , aproveitando que no mddulo a impartir adquire unha grande relevancia o protocolo, as normas de hixiene persoal, de
seguridade e hixiene e 0 4 saber estar; . Traballaremos sobre estas actitudes e tentaremos convertelas en destrezas adquiridas, que axudaran 6 alumnado a se converter en mellores versions de si mesmos.
Trataremos tamén aspectos transversais como a interculturalidade, a igualdade de xénero, prevencidn de riscos laborais e de coidado e proteccion do medio ambiente como se cita a continuacién:

Os valores da integracion intercultural seran traballados de forma intrinseca,

A igualdade de xénero sera tratada facendo especial fincapé na importancia das mulleres dentro das diferentes correntes gastronémicas, e rexeitando calquera tipo de discriminacion que por razon de sexo puidera
existir. Farase ver ¢ alumnado que calquera persoa independentemente do seu sexo, esta capacitada para levar a cabo calquera tarefa.

A prevencion de riscos laborais sera tratada durante todo o curso, e inculcarase o uso de tddalas medidas de seguridade e proteccidn precisas nas clases practicas.

No referinte 6 coidado e proteccidén do medio ambiente, comezaremos por ter en soporte dixital todo o contido didactico que sexa posible, contar con papeleiras para a reciclaxe e inculcar os valores da reciclaxe,
reutilizacion e optimizacion dos recursos naturais no dia a dia da aula.

9.b) Actividades complementarias e extraescolares

Participarase de xeito activo nas actividades propostas desde o Centro que sexan de interese para o curso.
Ademais tentarase proporcionarlle ao alumnado informacidn en relacidn con certos eventos técnicos como conferencias, exposicions, feiras,
xornadas, etc. relacionados cos contidos de traballo no médulo. Facilitaraselle a participacion nos mesmos.

Para o curso 2024/2025, contémplase a posibilidade de realizacion das seguintes actividades:
Asistencia a eventos, sal6ns ou feiras relacionados coa hostalaria
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Participacion no proxecto FPB Healthy Van, e asistencia 4 feira FP Innova
Participacion nas feiras educativas Edugal e Forma-MOS
Particpacion no Congreso Gastromovida, asi como en outros eventos, concursos ou actividades que tanto o Centro coma o departamento de hostalaria considere de interese para o0 alumnado.

-23-




