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1. Deseño da elaboración das unidades 
didácticas 

1.1 Currículo da UD 

Formulario 1.a). Currículo da UD preparado para o d eseño (obtense da fase ante-
rior) 

Resultados de aprendizaxe, criterios de avaliación e contidos 

RA4. Executa operacións de apoio no servizo de bebidas en sala, e valora as súas implicacións na calidade do servizo. 

���� CA4.1. Describíronse e caracterizáronse as fases de execución dos servizos de diversos tipos de bebidas en sala.  

���� CA4.2. Identificáronse as fases e os procedementos que se deban desenvolver, e relacionáronse coas características do servizo de 
bebidas.  

���� CA4.3. Identificouse e interpretouse a documentación relacionada cos requisitos do servizo de bebidas ou outros procedementos de 
control.  

���� CA4.4. Verificouse a dispoñibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.  

���� CA4.5. Realizouse correctamente e na orde establecida o transporte en bandexa, en función do tipo e da clase de bebida.  

���� CA4.6. Realizáronse as técnicas de servizo en función das características da bebida, do tipo de servizo requirido, e do protocolo e as 
normas establecidas.  

���� CA4.7. Realizáronse ordenadamente as operacións de recollida e limpeza.  

���� CA4.8. Tivéronse en conta as normas de atención á clientela durante o desenvolvemento de todas as operacións.  

���� CA4.9. Realizáronse as operacións tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protección ambiental. 

BC4 ���� RA4: Execución de operacións de apoio no servizo de bebidas en sala 

���� Material de uso específico e complementario no servizo de bebidas en sala: caracterización, usos e aplicacións. 

���� Revisión de existencias. Rotación. 

���� Normas básicas do servizo de bebidas (viños, augas, bebidas refrescantes sen alcohol, licores, cafés e outras). 

���� Aplicación do protocolo no servizo de bebidas en mesa. 

���� Características específicas de servizo de cada bebida. 

���� Cronoloxía no servizo e desbarasado das bebidas. 

���� Operacións de apoio ao servizo de bebidas en sala (viños, augas, cafés, etc.), atendendo ás necesidades da clientela. 

���� Formalización de formularios interdepartamentais e de control. 

���� Aplicación das medidas de prevención consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulación de alimentos, uniformidade e hixiene 
persoal), de seguridade laboral e de protección ambiental. 

 

Formulario 1.b). Agregar contidos derivados dos cri terios de avaliación 

Resultados de aprendizaxe, criterios de avaliación e contidos 
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Resultados de aprendizaxe, criterios de avaliación e contidos 

RA4. Executa operacións de apoio no servizo de bebidas en sala, e valora as súas implicacións na calidade do servizo. 

���� CA4.1. Describíronse e caracterizáronse as fases de execución dos servizos de diversos tipos de bebidas en sala.  

���� CA4.2. Identificáronse as fases e os procedementos que se deban desenvolver, e relacionáronse coas características do servizo de 
bebidas.  

���� CA4.3. Identificouse e interpretouse a documentación relacionada cos requisitos do servizo de bebidas ou outros procedementos de 
control.  

���� CA4.4. Verificouse a dispoñibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.  

���� CA4.5. Realizouse correctamente e na orde establecida o transporte en bandexa, en función do tipo e da clase de bebida.  

���� CA4.6. Realizáronse as técnicas de servizo en función das características da bebida, do tipo de servizo requirido, e do protocolo e as 
normas establecidas.  

���� CA4.7. Realizáronse ordenadamente as operacións de recollida e limpeza.  

���� CA4.8. Tivéronse en conta as normas de atención á clientela durante o desenvolvemento de todas as operacións.  

���� CA4.9. Realizáronse as operacións tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de protección ambiental. 

BC4 ���� RA4: Execución de operacións de apoio no servizo de  bebidas en sala 

���� Material de uso específico e complementario no servizo de bebidas en sala: caracterización, usos e aplicacións. 

– Material específico (CA4.4) 

– Material complementario (CA4.4) 

���� Características específicas de servizo de cada bebida. 

– Temperaturas de servizo das bebidas. (CA4.2) 

– Recipientes para o servizo axeitados a cada bebida. (CA4.2) 

���� Normas básicas do servizo de bebidas (viños, augas, bebidas refrescantes sen alcohol, licores, cafés e outras).  

– Transporte e presentación de bebidas. (CA4.5) 

– Normas de servizo de cafés e licores. (CA4.6) 

– Normas de servizo de augas e outras bebidas para acompañar a comida. (CA4.6) 

– Normas básicas de servizo de viño en botellas e decantado. (CA4.6) 

���� Aplicación do protocolo no servizo de bebidas na mesa. 

���� Cronoloxía no servizo e desbarasado das bebidas. 

���� Operacións de apoio ao servizo de bebidas na sala (viños, augas, cafés, etc.), atendendo ás necesidades da clientela. 

���� Revisión de existencias. Rotación. 

– Control de existencias (CA4.3) 

– Rotación de adega (CA4.3) 

– A cava de día (CA4.3) 

���� Formalización de formularios interdepartamentais e de control. 

���� Aplicación das medidas de prevención consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulación de alimentos, uniformidade e hixiene 
persoal), de seguridade laboral e de protección ambiental. 
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1.2 Secuencia de obxectivos e temporalización de 
actividades 

Formulario 2. Obxectivos específicos, títulos, desc ricións, secuencia e duración de 
actividades 

Obxectivos específicos Actividades Descrición básica Dura-
ción 

O1.1 ���� Identificar o material 
especifico e complementa-
rio de servizo e as carac-
terísticas que diferencian 
as bebidas para o seu 
consumo.  

A1 Os materiais para o servizo das 
bebidas e o punto óptimo de consu-
mo das mesmas. 

Identificación dos materiais necesa-
rios para o servizo das bebidas e 
temperaturas de consumo das 
mesmas. 

4 

O2.1 ���� Analizar as normas bási-
cas de servizo das bebi-
das en restaurante. 

A2 Normas de servizo das bebidas en 
restaurante. 

Análise das normas de servizo das 
bebidas en restaurante: transporte, 
presentación, apertura e servizo. 

6 

O3.1 ���� Aplicar normas de proto-
colo de atención á cliente-
la e cronoloxía no servizo 
de bebidas en restaurante. 

A3 O protocolo no servizo de bebidas en 
restaurante. 

Aplicación do protocolo no servizo 
de bebidas en restaurante, tendo en 
conta a cronoloxía aplicada. 

4 

O4.1 ���� Aplicar as operacións de 
transporte, servizo e reco-
llida de bebidas atenden-
do ás necesidades da 
clientela e normativa de 
seguridade e hixiene. 

A4 Operacións de apoio ao servizo de 
bebidas na sala de restaurante. 

Operacións de apoio ao servizo de 
bebidas na sala de restaurante, 
atendendo ás necesidades  da 
clientela e da normativa de seguri-
dade e hixiene. 

8 

O5.1 ���� Verificar as existencias e 
rotación da adega median-
te formularios de control. 

A5 Control e revisión de existencias.  Revisión de existencias de bebidas 
na adega cumprimentando formula-
rios de control. 

2 
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1.3 Secuencias de resultados de aprendizaxe, 
criterios de avaliación e contidos da UD 

Formulario 3.a). Secuencias de RA, CA e contidos. S elección dos elementos do cu-
rrículo da UD para cada actividade 

Actividades 
(descrición) 

Resultados de aprendizaxe, criterios 
de avaliación e contidos 

A1 A2 A3 A4 A5 Comentarios 

RA4. Executa operacións de apoio no 
servizo de bebidas en sala, e valora 
as súas implicacións na calidade do 
servizo. 

      

���� CA4.1. Describíronse e caracterizá-
ronse as fases de execución dos 
servizos de diversos tipos de bebidas 
en sala.  

 X X X   

���� CA4.2. Identificáronse as fases e os 
procedementos que se deban de-
senvolver, e relacionáronse coas ca-
racterísticas do servizo de bebidas.  

 X X X   

���� CA4.3. Identificouse e interpretouse 
a documentación relacionada cos re-
quisitos do servizo de bebidas ou ou-
tros procedementos de control.  

   X X  

���� CA4.4. Verificouse a dispoñibilidade 
dos elementos necesarios, previa-
mente ao desenvolvemento das tare-
fas.  

X      

���� CA4.5. Realizouse correctamente e 
na orde establecida o transporte en 
bandexa, en función do tipo e da cla-
se de bebida.  

 X X X   

���� CA4.6. Realizáronse as técnicas de 
servizo en función das característi-
cas da bebida, do tipo de servizo re-
quirido, e do protocolo e as normas 
establecidas.  

X X X X X  

���� CA4.7. Realizáronse ordenadamente 
as operacións de recollida e limpeza.  

  X X X  

���� CA4.8. Tivéronse en conta as nor-
mas de atención á clientela durante o 
desenvolvemento de todas as opera-
cións.  

  X X   

���� CA4.9. Realizáronse as operacións 
tendo en conta a normativa hixiénico-
sanitaria, de seguridade laboral e de 
protección ambiental. 

   X X  

Contidos  A1 A2 A3 A4 A5  

A1. Os materiais específicos de servi-
zo das bebidas e o punto óptimo de 
consumo das mesmas. 

���� Identificación dos materiais necesa-
rios para o servizo das bebidas e 
temperaturas de consumo das mes-
mas. 

A2. Normas de servizo das bebidas 
en restaurante. 

���� Análise das normas de servizo das 
bebidas en restaurante: transporte, 
presentación, apertura e servizo. 

A3. O protocolo no servizo de bebi-
das en restaurante. 

���� Aplicación do protocolo no servizo de 
bebidas en restaurante, tendo en 
conta a cronoloxía aplicada. 

A4. Operacións de apoio ao servizo 
de bebidas na sala de restaurante. 

���� Operacións de apoio ao servizo de 
bebidas na sala atendendo ás nece-
sidades  da clientela e da normativa 
de seguridade e hixiene. 

A5. Control e revisión de existencias. 

���� Revisión de existencias de bebidas 
na adega cumprimentando formula-
rios de control. 

 

 

���� Material de uso específico e com-
plementario no servizo de bebidas en 
sala: caracterización, usos e aplica-
cións. 

X      
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Actividades 
(descrición) 

Resultados de aprendizaxe, criterios 
de avaliación e contidos 

A1 A2 A3 A4 A5 Comentarios 

– Material específico (CA4.4) X      

– Material complementario (CA4.4) X      

���� Características específicas de servi-
zo de cada bebida. 

X   X   

– Temperaturas de servizo das bebidas. 
(CA4.2)  

X   X   

– Recipientes para o servizo axeitados 
a cada bebida. (CA4.2) 

 X  X   

���� Normas básicas do servizo de bebi-
das (viños, augas, bebidas refres-
cantes sen alcohol, licores, cafés e 
outras).  

 X  X   

– Transporte e presentación de bebi-
das. (CA4.5) 

 X  X   

– Normas de servizo de cafés e licores. 
(CA4.6) 

 X  X   

– Normas de servizo de augas e outras 
bebidas para acompañar a comida. 
(CA4.6) 

 X  X   

– Normas básicas de servizo de viño en 
botellas e decantado. (CA4.6) 

 X  X   

���� Aplicación do protocolo no servizo de 
bebidas na mesa. 

  X X   

���� Cronoloxía no servizo e desbarasado 
das bebidas. 

  X X   

���� Operacións de apoio ao servizo de 
bebidas na sala (viños, augas, cafés, 
etc.), atendendo ás necesidades da 
clientela. 

   X   

���� Revisión de existencias. Rotación.     X  

– Control de existencias (CA4.3)     X  

– Rotación de adega (CA4.3)     X  

– A cava de día (CA4.3)     X  

���� Formalización de formularios inter-
departamentais e de control. 

   X X  
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Formulario 3.b). Secuencias de RA, CA e contidos. I ntrodución de novos contidos 
e CA que xurden das tarefas, e instrumentos de aval iación ligados a CA. 

 

Actividades 
(descrición ampliada con tarefas) 

Resultados de aprendizaxe, criterios 
de avaliación e contidos 

A1 A2 A3 A4 A5 Instrumentos de 
avaliación 

RA4. Executa operacións de apoio no 
servizo de bebidas en sala, e valora 
as súas implicacións na calidade do 
servizo. 

      

���� CA4.1. Describíronse e caracterizá-
ronse as fases de execución dos 
servizos de diversos tipos de bebidas 
en sala.  

 X X X  ���� Resolución de 
problemas. 

���� Realización de 
simulacións. 

���� Verificación de 
procesos. 

���� CA4.2. Identificáronse as fases e os 
procedementos que se deban de-
senvolver, e relacionáronse coas ca-
racterísticas do servizo de bebidas.  

 X X X  ���� Resolución de 
problemas. 

���� Realización de 
simulacións. 

���� Verificación de 
procesos. 

���� CA4.3. Identificouse e interpretouse 
a documentación relacionada cos re-
quisitos do servizo de bebidas ou ou-
tros procedementos de control.  

   X X ���� Busca de infor-
mación. 

���� Verificación de 
procesos. 

���� Execución de 
procesos. 

���� CA4.4. Verificouse a dispoñibilidade 
dos elementos necesarios, previa-
mente ao desenvolvemento das tare-
fas.  

X     ���� Cuestionario 

���� Execución de 
procesos. 

���� Verificación de 
procesos. 

���� CA4.5. Realizouse correctamente e 
na orde establecida o transporte en 
bandexa, en función do tipo e da cla-
se de bebida.  

 X X X  ���� Realización de 
simulacións. 

���� Resolución de 
problemas. 

���� Execución de 
procesos. 

���� Verificación de 
procesos. 

���� CA4.6. Realizáronse as técnicas de 
servizo en función das característi-
cas da bebida, do tipo de servizo re-
quirido, e do protocolo e as normas 
establecidas.  

X X X X X ���� Realización de 
simulacións. 

���� Resolución de 
problemas. 

���� Execución de 
procesos. 

���� Verificación de 
procesos. 

A1. Os materiais para o servizo das 
bebidas e o punto óptimo de consu-
mo das mesmas. 

���� Tp1.1 Exposición polo profesor sobre 
as características e idoneidade dos 
materiais propios para o servizo de 
bebidas en restaurante. 

���� Tp1.2 Preparación con demostración 
do profesor, dos materiais necesa-
rios para o servizo das bebidas.  

���� Tp1.3 Explicación polo profesor das 
temperaturas óptimas para a presen-
tación e servizo dos viños, augas, 
bebidas refrescantes sen alcohol, li-
cores, cafés e outras, atendendo á 
tipoloxía das mesmas.  

���� Ta1.1 Dedución e preparación dos 
materiais específicos necesarios pa-
ra o servizo das bebidas. 

���� Ta1.2 Dedución e preparación dos 
materiais complementarios necesa-
rios para o servizo das bebidas. 

���� Ta1.3 Dedución das temperaturas 
óptimas para o servizo e presenta-
ción das bebidas (viños, augas, be-
bidas refrescantes sen alcohol, lico-
res, cafés e outras), atendendo á ti-
poloxía das mesmas. 

 

A2. Normas de servizo das bebidas 
en restaurante. 

���� Tp1.1 Explicación polo profesor 
sobre as normas e fases de servizo 
das bebidas: transporte, presenta-
ción, descorche e servizo. 

���� Tp1.2 Explicación polo profesor 
sobre as normas básicas de servizo 
e descorche dos viños que precisen 
ser decantados. 

���� Ta1.1 Simulación das técnicas de 
transporte, presentación, descorche 
e servizo de bebidas (viños, augas, 
bebidas refrescantes sen alcohol, li-
cores, cafés e outras) segundo a súa 
tipoloxía. 

���� Ta1.2 Execución simulada de decan-
tado e servizo básico de viños coas 
características precisas. 

���� Ta1.3 Dedución das fases e proce-
dementos de servizo das bebidas, 
relacionándoas coas súas caracterís-
ticas, nun servizo simulado.  

 

A3. O protocolo no servizo de bebi-
das en restaurante. 

���� Tp1.1 Explicación polo profesor do 

���� CA4.7. Realizáronse ordenadamente 
as operacións de recollida e limpeza.  

  X X X ���� Realización de 
simulacións. 

���� Resolución de 
problemas. 

���� Execución de 
procesos. 
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Actividades 
(descrición ampliada con tarefas) 

Resultados de aprendizaxe, criterios 
de avaliación e contidos 

A1 A2 A3 A4 A5 Instrumentos de 
avaliación 

���� Verificación de 
procesos. 

���� CA4.8. Tivéronse en conta as nor-
mas de atención á clientela durante o 
desenvolvemento de todas as opera-
cións.  

  X X  ���� Realización de 
simulacións. 

���� Resolución de 
problemas. 

���� Execución de 
procesos. 

���� CA4.9. Realizáronse as operacións 
tendo en conta a normativa hixiénico-
sanitaria, de seguridade laboral e de 
protección ambiental. 

   X X ���� Realización de 
simulacións. 

���� Resolución de 
problemas. 

���� Execución de 
procesos. 

���� Verificación de 
procesos. 

Contidos  A1 A2 A3 A4 A5  

���� Material de uso específico e com-
plementario no servizo de bebidas en 
sala: caracterización, usos e aplica-
cións. 

X      

– Material específico X      

– Material complementario X      

���� Características específicas de servi-
zo de cada bebida. 

X   X   

– Temperaturas de servizo das bebidas. X   X   

– Recipientes para o servizo axeitados 
a cada bebida. 

 X  X   

���� Normas básicas do servizo de bebi-
das(viños, augas, bebidas refrescan-
tes sen alcohol, licores, cafés e ou-
tras).  

 X  X   

– Transporte e presentación de bebi-
das. 

 X  X   

– Normas de servizo de cafés e licores.  X  X   

– Normas de servizo de augas e outras 
bebidas para acompañar a comida.  

 X  X   

– Normas básicas de servizo de viño en 
botellas e decantado. 

 X  X   

���� Aplicación do protocolo no servizo de 
bebidas na mesa. 

  X X   

���� Cronoloxía no servizo e desbarasado 
das bebidas. 

  X X   

���� Operacións de apoio ao servizo de 
bebidas na sala (viños, augas, cafés, 
etc.), atendendo ás necesidades da 
clientela. 

   X   

protocolo no servizo das bebidas 
atendendo á tipoloxía das mesmas. 

���� Tp1.2 Explicación polo profesor 
sobre as normas de atención á clien-
tela durante o servizo de bebidas en 
restaurante. 

���� Tp1.3 Explicación polo profesor 
sobre a cronoloxía e desbarasado no 
servizo de bebidas, atendendo á súa 
tipoloxía. 

���� Ta1.1 Aplicación en situacións simu-
ladas do protocolo no servizo de vi-
ño, augas, bebidas refrescantes sen 
alcohol, licores, cafés e outras,  
atendendo á tipoloxía das mesmas. 

���� Ta1.2 Dedución dos tempos -
cronoloxía-  e orde de servizo dos vi-
ños augas, bebidas refrescantes sen 
alcohol, licores, cafés e outras, se-
gundo a súa tipoloxía. 

 

A4. Operacións de apoio ao servizo 
de bebidas na sala de restaurante. 

���� Tp1.1 Explicación polo profesor 
sobre as operacións de apoio ao 
servizo de bebidas na sala, atenden-
do ás necesidades  da clientela. 

���� Tp1.2 Operacións de servizo de 
bebidas (viños, augas, bebidas re-
frescantes sen alcohol, licores, cafés 
e outras), na sala atendendo ás ne-
cesidades  da clientela e aplicando o 
protocolo axeitado, en situacións re-
ais e/ou simuladas. 

���� Tp1.3 Aplicación da normativa hixié-
nico-sanitaria, de seguridade laboral 
e de protección ambiental, nas situa-
cións de servizo de bebidas, reais 
e/ou simuladas en restaurante. 

���� Ta1.1 Aplicación das técnicas de 
servizo en función das característi-
cas da bebida, do tipo de servizo re-
quirido, e do protocolo e as normas 
establecidas. 

���� Ta1.2 Execución ordenada das 
operacións de recollida e limpeza de 
utensilios usados no servizo de bebi-
das, empregando o medio de trans-
porte axeitado. 

���� Ta1.3 Aplicación da normativa hixié-
nico-sanitaria, de seguridade laboral 
e de protección ambiental, nas situa-
cións de servizo de bebidas, reais 
e/ou simuladas en restaurante. 

 

A5. Control e revisión de existencias. 

���� Tp1.1 Explicación polo profesor 
sobre os procedementos de control 
de existencias de cámaras refrixera-
das, adega e cava de día. 

���� Tp1.2 Explicación polo profesor 
sobre o cumprimentado de formula-

���� Revisión de existencias. Rotación.     X  
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Actividades 
(descrición ampliada con tarefas) 

Resultados de aprendizaxe, criterios 
de avaliación e contidos 

A1 A2 A3 A4 A5 Instrumentos de 
avaliación 

– Control de existencias     X  

– Rotación de adega     X  

– A cava de día     X  

rios de control de existencias e de 
pedidos de bebidas, para a súa re-
posición. 

���� Tp1.3 Explicación polo profesor 
sobre a idoneidade obxectiva de ro-
tacións bebidas, na adega e cava de 
día. 

���� Ta1.1 Realización de inventarios 
cumprimentado os formularios de 
control de existencias de bebidas na 
adega. 

���� Ta1.2 Dedución das necesidades de 
compra e/ou pedidos de bebidas, 
atendendo á idoneidade obxectiva de 
rotación de adega. 

���� Ta1.3 Cumprimentado de formularios 
de pedidos de bebidas para a súa 
reposición. 

 

���� Formalización de formularios inter-
departamentais e de control. 

   X X  
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1.4 Deseño de tarefas e avaliación 

Formulario 4. Actividades de ensino-aprendizaxe, mé todos, recursos e instrumentos  de avaliación 

Qué e para qué Cómo Con qué Cómo e con qué se 
valora 

Actividade (título e descri-
ción) 

Profesorado (en termos de tare-
fas) 

Alumnado (tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos de 
avaliación 

Duración 
(sesións) 

A1. Os materiais para o 
servizo das bebidas e o 
punto óptimo de consumo 
das mesmas. 

���� Identificación dos mate-
riais necesarios para o 
servizo das bebidas e 
temperaturas de consu-
mo das mesmas. 

 

���� Tp1.1 Exposición polo profesor 
sobre as características e idonei-
dade dos materiais propios para 
o servizo de bebidas en restau-
rante. 

���� Tp1.2 Preparación con demos-
tración do profesor, dos materiais 
necesarios para o servizo das 
bebidas.  

���� Tp1.3 Explicación polo profesor 
das temperaturas óptimas para a 
presentación e servizo dos viños, 
augas, bebidas refrescantes sen 
alcohol, licores, cafés e outras, 
atendendo á tipoloxía das mes-
mas.  

���� Ta1.1 Dedución e preparación 
dos materiais específicos nece-
sarios para o servizo das bebi-
das. 

���� Ta1.2 Dedución e preparación 
dos materiais complementarios 
necesarios para o servizo das 
bebidas. 

���� Ta1.3 Dedución das temperatu-
ras óptimas para o servizo e pre-
sentación das bebidas (viños, 
augas, bebidas refrescantes sen 
alcohol, licores, cafés e outras), 
atendendo á tipoloxía das mes-
mas. 

���� Materiais e equipos 
axeitados para o ser-
vizo de cata tipo de 
bebida, a punto e lis-
tos para seren utiliza-
dos. 

���� Documento coa reso-
lución do cuestionario 
sobre a clasificación e 
idoneidade de cada 
copa utensilio de ser-
vizo, a cada tipo de 
bebida. 

���� Produto na súa óptima 
temperatura de servi-
zo. 

���� Materiais (cristal, vaixela) propios 
para o servizo das bebidas.  

���� Materiais e equipos complementa-
rios para o servizo das bebidas: 
cubiteiras, cestas, bandexas, pa-
nos, sacacorchos, … 

���� Cámaras refrixeradas de conserva-
ción de bebidas((viños, augas, be-
bidas refrescantes sen alcohol, lico-
res, cafés e outras). 

���� Apuntes do profesor e táboa de 
temperaturas de servizo de bebi-
das. 

���� Produto comercial (viños, augas, 
bebidas refrescantes sen alcohol, 
licores, cafés e outras). 

���� Cuestionario 

���� Execución de pro-
cesos. 

���� Verificación de 
procesos. 

4 

A2. Normas de servizo das 
bebidas en restaurante. 

���� Análise das normas de 
servizo das bebidas en 
restaurante: transporte, 
presentación, apertura e 
servizo. 

 

���� Tp1.1 Explicación polo profesor 
sobre as normas e fases de ser-
vizo das bebidas: transporte, 
presentación, descorche e servi-
zo. 

���� Tp1.2 Explicación polo profesor 
sobre as normas básicas de ser-
vizo e descorche dos viños que 
precisen ser decantados. 

���� Ta1.1 Simulación das técnicas de 
transporte, presentación, descor-
che e servizo de bebidas (viños, 
augas, bebidas refrescantes sen 
alcohol, licores, cafés e outras) 
segundo a súa tipoloxía. 

���� Ta1.2 Execución simulada de 
decantado e servizo básico de 
viños coas características preci-
sas. 

���� Ta1.3 Dedución das fases e 
procedementos de servizo das 
bebidas, relacionándoas coas 

���� Produto presentado, 
descorchado e servido 
segundo a súa tipolo-
xía. 

���� Produto presentado, 
decantado e servido 
seguindo ás normas 
explícitas para o tipo 
de viño. 

���� Produto presentado e 
servido, seguindo ás 
fases e procedemen-
tos explícitos para ca-

���� Materiais (cristal, vaixela) propios 
para o servizo das bebidas.  

���� Materiais e equipos complementa-
rios para o servizo das bebidas: 
cubiteiras, cestas, bandexas, pa-
nos, sacacorchos, … 

���� Cámaras refrixeradas de conserva-
ción de bebidas((viños, augas, be-
bidas refrescantes sen alcohol, lico-
res, cafés e outras). 

���� Apuntes do profesor e táboa de 
temperaturas de servizo de bebi-
das. 

���� Resolución de 
problemas. 

���� Realización de 
simulacións. 

���� Verificación de 
procesos. 

6 
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Qué e para qué Cómo Con qué Cómo e con qué se 
valora 

Actividade (título e descri-
ción) 

Profesorado (en termos de tare-
fas) 

Alumnado (tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos de 
avaliación 

Duración 
(sesións) 

súas características, nun servizo 
simulado.  

 

da tipo de bebida. ���� Produto comercial (viños, augas, 
bebidas refrescantes sen alcohol, 
licores, cafés e outras). 

A3. O protocolo no servizo 
de bebidas en restaurante. 

���� Aplicación do protocolo 
no servizo de bebidas en 
restaurante, tendo en 
conta a cronoloxía apli-
cada. 

 

���� Tp1.1 Explicación polo profesor 
do protocolo no servizo das bebi-
das atendendo á tipoloxía das 
mesmas. 

���� Tp1.2 Explicación polo profesor 
sobre as normas de atención á 
clientela durante o servizo de be-
bidas en restaurante. 

���� Tp1.3 Explicación polo profesor 
sobre a cronoloxía e desbarasa-
do no servizo de bebidas, aten-
dendo á súa tipoloxía. 

���� Ta1.1 Aplicación en situacións 
simuladas do protocolo no servi-
zo de viño, augas, bebidas re-
frescantes sen alcohol, licores, 
cafés e outras,  atendendo á tipo-
loxía das mesmas. 

���� Ta1.2 Dedución dos tempos -
cronoloxía-  e orde de servizo 
dos viños augas, bebidas refres-
cantes sen alcohol, licores, cafés 
e outras, segundo a súa tipolo-
xía. 

 

���� Produto presentado, 
descorchado e servido 
segundo ás normas de 
protocolo estableci-
das. 

���� Produto servido se-
guindo á orde cronoló-
xica de cada pedido 
e/ou establecida, se-
gundo a súa tipoloxía. 

���� Materiais (cristal, vaixela) propios 
para o servizo das bebidas.  

���� Materiais e equipos complementa-
rios para o servizo das bebidas: 
cubiteiras, cestas, bandexas, pa-
nos, sacacorchos, … 

���� Cámaras refrixeradas de conserva-
ción de bebidas((viños, augas, be-
bidas refrescantes sen alcohol, lico-
res, cafés e outras). 

���� Apuntes do profesor e táboa de 
temperaturas de servizo de bebi-
das. 

���� Normas de protocolo no servizo de 
bebidas en restaurante.  

���� Produto comercial (viños, augas, 
bebidas refrescantes sen alcohol, 
licores, cafés e outras). 

���� Realización de 
simulacións. 

���� Resolución de 
problemas. 

���� Execución de pro-
cesos. 

4 

A4. Operacións de apoio 
ao servizo de bebidas na 
sala de restaurante. 

���� Operacións de apoio ao 
servizo de bebidas na sa-
la atendendo ás necesi-
dades  da clientela e da 
normativa de seguridade 
e hixiene. 

 

���� Tp1.1 Explicación polo profesor 
sobre as operacións de apoio ao 
servizo de bebidas na sala, aten-
dendo ás necesidades  da clien-
tela. 

���� Tp1.2 Operacións de servizo de 
bebidas (viños, augas, bebidas 
refrescantes sen alcohol, licores, 
cafés e outras), na sala atenden-
do ás necesidades  da clientela e 
aplicando o protocolo axeitado, 
en situacións reais e/ou simula-
das. 

���� Tp1.3 Aplicación da normativa 

���� Ta1.1 Aplicación das técnicas de 
servizo en función das caracterís-
ticas da bebida, do tipo de servi-
zo requirido, e do protocolo e as 
normas establecidas. 

���� Ta1.2 Execución ordenada das 
operacións de recollida e limpeza 
de utensilios usados no servizo 
de bebidas, empregando o medio 
de transporte axeitado. 

���� Ta1.3 Aplicación da normativa 
hixiénico-sanitaria, de seguridade 
laboral e de protección ambien-
tal, nas situacións de servizo de 

���� Produto servido coa 
presentación, descor-
che e seguindo ás 
normas de protocolo 
establecidas. 

���� Produto servido se-
guindo á orde cronoló-
xica de cada pedido 
e/ou establecida, se-
gundo a súa tipoloxía. 

���� Recollida dos mate-
riais empregados no 
servizo de bebidas, 
mantendo a orde e a 

���� Materiais (cristal, vaixela) propios 
para o servizo das bebidas.  

���� Materiais e equipos complementa-
rios para o servizo das bebidas: 
cubiteiras, cestas, bandexas, pa-
nos, sacacorchos, … 

���� Cámaras refrixeradas de conserva-
ción de bebidas((viños, augas, be-
bidas refrescantes sen alcohol, lico-
res, cafés e outras). 

���� Apuntes do profesor e táboa de 
temperaturas de servizo de bebi-
das. 

���� Normas de protocolo no servizo de 

���� Realización de 
simulacións. 

���� Resolución de 
problemas. 

���� Execución de pro-
cesos. 

���� Verificación de 
procesos. 

8 
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Qué e para qué Cómo Con qué Cómo e con qué se 
valora 

Actividade (título e descri-
ción) 

Profesorado (en termos de tare-
fas) 

Alumnado (tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos de 
avaliación 

Duración 
(sesións) 

hixiénico-sanitaria, de seguridade 
laboral e de protección ambien-
tal, nas situacións de servizo de 
bebidas, reais e/ou simuladas en 
restaurante. 

bebidas, reais e/ou simuladas en 
restaurante. 

limpeza a zona de tra-
ballo. 

���� Execución do servizo 
dos bebidas seguindo 
a normativa de seguri-
dade e hixiene e pro-
tección ambiental. 

bebidas en restaurante.  

���� Produto comercial (viños, augas, 
bebidas refrescantes sen alcohol, 
licores, cafés e outras). 

A5. Control e revisión de 
existencias. 

���� Revisión de existencias 
de bebidas na adega 
cumprimentando formula-
rios de control. 

 

���� Tp1.1 Explicación polo profesor 
sobre os procedementos de con-
trol de existencias de cámaras 
refrixeradas, adega e cava de 
día. 

���� Tp1.2 Explicación polo profesor 
sobre o cumprimentado de for-
mularios de control de existen-
cias e de pedidos de bebidas, pa-
ra a súa reposición. 

���� Tp1.3 Explicación polo profesor 
sobre a idoneidade obxectiva de 
rotacións bebidas, na adega e 
cava de día. 

���� Ta1.1 Realización de inventarios 
cumprimentado os formularios de 
control de existencias de bebidas 
na adega. 

���� Ta1.2 Dedución das necesidades 
de compra e/ou pedidos de bebi-
das, atendendo á idoneidade ob-
xectiva de rotación de adega. 

���� Ta1.3 Cumprimentado de formu-
larios de pedidos de bebidas pa-
ra a súa reposición. 

���� Formulario de verifica-
ción de existencias de 
bebidas en cámaras 
refrixeradas e na ade-
ga cumprimentado. 

���� Fichas de produto nas 
que se indique o con-
sumo preferente, para 
a súa rotación. 

���� Formulario de propos-
ta  de compra e/ou re-
posición, de bebidas 
cumprimentado. 

���� Modelos de formularios de control 
de adega. 

���� Modelos de propostas de pedidos 
de bebidas. 

���� Modelos de fichas de viños e 
outras bebidas. 

���� Apuntes do profesor. 

���� Produto comercial (viños, augas, 
bebidas refrescantes sen alcohol, 
licores, cafés e outras). 

���� Busca de informa-
ción. 

���� Execución de pro-
cesos. 

���� Verificación de 
procesos. 

2 

 


