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Deseno da elaboracion das unidades
didacticas

Curriculo da UD

Formulario 1.a). Curriculo da UD preparado paraod esefio (obtense da fase ante-
rior)

Resultados de aprendizaxe, criterios de avaliacion e contidos

RA4. Executa operacions de apoio no servizo de bebidas en sala, e valora as suas implicacions na calidade do servizo.
CA4.1. Describironse e caracterizaronse as fases de execucion dos servizos de diversos tipos de bebidas en sala.

CA4.2. Identificaronse as fases e os procedementos que se deban desenvolver, e relacionaronse coas caracteristicas do servizo de
bebidas.

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

CA4 4. Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.
CA4.5. Realizouse correctamente e na orde establecida o transporte en bandexa, en funcidn do tipo e da clase de bebida.

CA4.6. Realizaronse as técnicas de servizo en funcion das caracteristicas da bebida, do tipo de servizo requirido, e do protocolo e as
normas establecidas.

CA4.7. Realizaronse ordenadamente as operacions de recollida e limpeza.

CA4.8. Tivéronse en conta as normas de atencion & clientela durante o desenvolvemento de todas as operacions.

CA4.9. Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
BC4 - RA4: Execucion de operacions de apoio no servizo de bebidas en sala

Material de uso especifico e complementario no servizo de bebidas en sala: caracterizacion, usos e aplicacions.

Revision de existencias. Rotacion.

Normas basicas do servizo de bebidas (vifios, augas, bebidas refrescantes sen alcohol, licores, cafés e outras).

Aplicacién do protocolo no servizo de bebidas en mesa.

Caracteristicas especificas de servizo de cada bebida.

Cronoloxia no servizo e desbarasado das bebidas.

Operaciéns de apoio ao servizo de bebidas en sala (vifios, augas, cafés, etc.), atendendo s necesidades da clientela.

Formalizacién de formularios interdepartamentais e de control.

Aplicacién das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacién de alimentos, uniformidade e hixiene
persoal), de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

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

Resultados de aprendizaxe, criterios de avaliacion e contidos
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Resultados de aprendizaxe, criterios de avaliacion e contidos

RA4. Executa operacions de apoio no servizo de bebidas en sala, e valora as suas implicacions na calidade do servizo.
CA4.1. Describironse e caracterizaronse as fases de execucion dos servizos de diversos tipos de bebidas en sala.

CA4.2. |dentificaronse as fases e os procedementos que se deban desenvolver, e relacionaronse coas caracteristicas do servizo de
bebidas.

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

CA4.4. Verificouse a dispofiibilidade dos elementos necesarios, previamente ao desenvolvemento das tarefas.
CA4.5. Realizouse correctamente e na orde establecida o transporte en bandexa, en funcién do tipo e da clase de bebida.

CA4.6. Realizaronse as técnicas de servizo en funcion das caracteristicas da bebida, do tipo de servizo requirido, e do protocolo e as
normas establecidas.

CA4.7. Realizaronse ordenadamente as operacions de recollida e limpeza.
CA4.8. Tivéronse en conta as normas de atencion a clientela durante o desenvolvemento de todas as operacions.
CA4.9. Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
BC4 - RA4: Execucion de operacions de apoio no servizo de bebidas en sala
Material de uso especifico e complementario no servizo de bebidas en sala: caracterizacion, usos e aplicacions.
Material especifico (CA4.4)
Material complementario (CA4.4)
Caracteristicas especificas de servizo de cada bebida.
Temperaturas de servizo das bebidas. (CA4.2)
Recipientes para o servizo axeitados a cada bebida. (CA4.2)
Normas basicas do servizo de bebidas (vifios, augas, bebidas refrescantes sen alcohol, licores, cafés e outras).
Transporte e presentacion de bebidas. (CA4.5)
Normas de servizo de cafés e licores. (CA4.6)
Normas de servizo de augas e outras bebidas para acompafar a comida. (CA4.6)
Normas basicas de servizo de vifio en botellas e decantado. (CA4.6)
Aplicacién do protocolo no servizo de bebidas na mesa.
Cronoloxia no servizo e desbarasado das bebidas.
Operaciéns de apoio ao servizo de bebidas na sala (vifios, augas, cafés, etc.), atendendo &s necesidades da clientela.
Revision de existencias. Rotacion.
Control de existencias (CA4.3)
Rotacion de adega (CA4.3)
A cava de dia (CA4.3)
Formalizacién de formularios interdepartamentais e de control.

Aplicacién das medidas de prevencion consonte a normativa hixiénico-sanitaria (manipulacién de alimentos, uniformidade e hixiene
persoal), de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
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Secuencia de obxectivos e temporalizacion de
actividades

Formulario 2. Obxectivos especificos, titulos, desc ricibns, secuencia e duracion de

actividades
Obxectivos especificos Actividades Descricion basica Dura-
cion
01.1 Identificar o  material | A1 | Os materiais para o servizo das | Identificacion dos materiais necesa- 4
especifico e complementa- bebidas e o punto 6ptimo de consu- | rios para o servizo das bebidas e
rio de servizo e as carac- mo das mesmas. temperaturas de consumo das
teristicas que diferencian mesmas.
as bebidas para o seu
consumo.
02.1 Analizar as normas basi-| A2 |Normas de servizo das bebidas en | Andlise das normas de servizo das
cas de servizo das bebi- restaurante. bebidas en restaurante: transporte,
das en restaurante. presentacion, apertura e servizo.
03.1 Aplicar normas de proto- | A3 | O protocolo no servizo de bebidas en | Aplicacion do protocolo no servizo
colo de atencién a cliente- restaurante. de bebidas en restaurante, tendo en
la e cronoloxia no servizo conta a cronoloxia aplicada.
de bebidas en restaurante.
04.1 Aplicar as operaciéns de | A4 | Operacions de apoio ao servizo de | Operacions de apoio ao servizo de
transporte, servizo e reco- bebidas na sala de restaurante. bebidas na sala de restaurante,
llida de bebidas atenden- atendendo as necesidades da
do &s necesidades da clientela e da normativa de seguri-
clientela e normativa de dade e hixiene.
seguridade e hixiene.
05.1 Verificar as existencias e | A5 | Control e revision de existencias. Revision de existencias de bebidas

rotacién da adega median-
te formularios de control.
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Secuencias de resultados de aprendizaxe,

criterios de avaliacion e contidos da UD

Formulario 3.a). Secuencias de RA, CA e contidos. S

rriculo da UD para cada actividade

Actividades
(descricion)

Resultados de aprendizaxe, criterios
de avaliacion e contidos

A1

A2 A3 A4 A5

elecciéon dos elementos do cu-

Comentarios

A1. Os materiais especificos de servi-
zo das bebidas e o punto 6ptimo de
consumo das mesmas.
Identificacion dos materiais necesa-
rios para o servizo das bebidas e
temperaturas de consumo das mes-
mas.
A2. Normas de servizo das bebidas
en restaurante.

Andlise das normas de servizo das
bebidas en restaurante: transporte,
presentacion, apertura e servizo.

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

Aplicacién do protocolo no servizo de
bebidas en restaurante, tendo en
conta a cronoloxia aplicada.

Ad. Operacions de apoio ao servizo

de bebidas na sala de restaurante.
Operacions de apoio ao servizo de
bebidas na sala atendendo as nece-
sidades da clientela e da normativa
de seguridade e hixiene.

AS5. Control e revision de existencias.
Revision de existencias de bebidas
na adega cumprimentando formula-
rios de control.

RA4. Executa operacions de apoio no
servizo de bebidas en sala, e valora
as suas implicacions na calidade do
servizo.

CA4.1. Describironse e caracteriza-
ronse as fases de execucion dos
servizos de diversos tipos de bebidas
en sala.

CA4.2. |dentificaronse as fases e os
procedementos que se deban de-
senvolver, e relacionaronse coas ca-
racteristicas do servizo de bebidas.

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

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

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

CA4.6. Realizaronse as técnicas de
servizo en funcion das caracteristi-
cas da bebida, do tipo de servizo re-
quirido, e do protocolo e as normas
establecidas.

CA4.7. Realizaronse ordenadamente
as operacions de recollida e limpeza.

CA4.8. Tivéronse en conta as nor-
mas de atencion & clientela durante o
desenvolvemento de todas as opera-
ciéns.

CA4.9. Realizaronse as operacions
tendo en conta a normativa hixiénico-
sanitaria, de seguridade laboral e de
proteccion ambiental.

Contidos
Material de uso especifico e com-
plementario no servizo de bebidas en

sala: caracterizacién, usos e aplica-
cions.
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Actividades
(descricion)

Resultados de aprendizaxe, criterios

de avaliacion e contidos

A1

A2

A3

A4

A5

Comentarios

— Material especifico (CA4.4)

— Material complementario (CA4.4)

Caracteristicas especificas de servi-
20 de cada bebida.

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

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

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

— Transporte e presentacion de bebi-
das. (CA4.5)

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

— Normas de servizo de augas e outras
bebidas para acompafiar a comida.
(CA4.6)

— Normas basicas de servizo de vifio en
botellas e decantado. (CA4.6)

Aplicacién do protocolo no servizo de
bebidas na mesa.

Cronoloxia no servizo e desbarasado
das bebidas.

Operaciéns de apoio ao servizo de
bebidas na sala (vifios, augas, cafés,
etc.), atendendo &s necesidades da
clientela.

Revision de existencias. Rotacion.

— Control de existencias (CA4.3)

— Rotacién de adega (CA4.3)

— Acavade dia (CA4.3)

Formalizacion de formularios inter-
departamentais e de control.

< | X | X | X | X
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ntroducion de novos contidos
iacion ligados a CA.

Formulario 3.b). Secuencias de RA, CA e contidos. |
e CA que xurden das tarefas, e instrumentos de aval

Actividades
(descricion ampliada con tarefas)

A2 A3 | A4 A5 Instrumentos de

avaliacion

Resultados de aprendizaxe, criterios = A1
de avaliacion e contidos

A1. Os materiais para o servizo das RA4. Executa operacions de apoio no
bebidas e o punto optimo de consu- servizo de bebidas en sala, e valora
mo das mesmas. as sUas implicacions na calidade do

Tp1.1 Exposicion polo profesor sobre | Servizo.

as caracteristicas e idoneidade dos

materiais propios para o servizo de = CA4.1. Describironse e caracteriza- X X X Resolucion  de
bebidas en restaurante. ronse as fases de execucién dos problemas.
Tp1.2 Preparacion con demostracion servizos de diversos tipos de bebidas Realizacién  de
do profesor, dos materiais necesa- en sala. simulacions.
rios para o servizo das bebidas. Verificacion  de
Tp1.3 Explicacién polo profesor das procesos.
temperaturas dptimas para a presen- . .
tacion e servizo dos vifios, augas, CA4.2. |dentificaronse as fases e os X | X | X Resolucion  de
bebidas refrescantes sen alcohol, li-  Procedementos que se deban de- problemas.
cores, cafés e outras, atendendo & SB”VO]V?f, e relacionaronse coas ca- Realizacion  de
tipoloxia das mesmas. racteristicas do servizo de bebidas. simulacions.
Ta1.1 Deducion e preparacidon dos Verificacion  de
materiais especificos necesarios pa- procesos.
ra o servizo das bebidas.
Ta1.2 Deducion e preparacion dos “ CA4.3. Identificouse e interpretouse X | X Busca de infor-
materiais complementarios necesa- @ documentacion relacionada cos re- macion.
rios para o servizo das bebidas. quisitos do servizo de bebidas ou ou- Verificacion ~ de
Ta1.3 Deducién das temperaturas tros procedementos de control. procesos.
optimas para o servizo e presenta- Execucién de
cion das bebidas (vifios, augas, be- procesos.
bidas refrescantes sen alcohol, lico-
res, cafés e outras), atendendo a ti- CA4.4. Verificouse a dispofiibilidade | X Cuestionario
poloxia das mesmas. dos elementos necesarios, previa- Execucion de
mente ao desenvolvemento das tare- procesos.
: ; fas. e
A2. Normas de servizo das bebidas Verificacion ~ de
en restaurante. procesos.
Tp1.1 Explicacion polo profesor ) .
sobre as normas e fases de servizo CA4.5. Realizouse correctamente e X | X | X Realizacion  de
das bebidas: transporte, presenta- na orde establecida o transporte en simulacions.
cion, descorche e servizo. bandexa, en funcién do tipo e da cla- Resolucion  de
Tp1.2 Explicacion polo profesor ¢ de bebida. problemas.
sobre as normas basicas de servizo Execucion de
e descorche dos vifios que precisen procesos.
ser decantados. Verificaciéon  de
Ta1.1 Simulacién das técnicas de procesos.
transporte, presentacion, descorche
e servizo de bebidas (vifios, augas, CA4.6. Realizaronse as técnicas de X | X | X | X | X Realizacion  de
bebidas refrescantes sen alcohol, li- servizo en funcién das caracteristi- simulaciéns.
cores, cafés e outras) segundo asia  cas da bebida, do tipo de servizo re- Resolucion  de
tipoloxia. quirido, e do protocolo e as normas problemas.
Ta1.2 Execucion simulada de decan-  ©stablecidas. Execucion  de
tado e servizo basico de vifios coas procesos.
caracteristicas precisas. Verificacion ~ de
Ta1.3 Deducion das fases e proce- procesos.
dementos de servizo das bebidas,
relacionandoas coas sUas caracteris-| = CA4.7. Realizaronse ordenadamente X | X | X Realizacion ~ de

ticas, nun servizo simulado. as operacions de recollida e limpeza. simulaciéns.
Resolucion  de
A3. O protocolo no servizo de bebi- problemas.
das en restaurante. Execucién de
Tp1.1 Explicaciéon polo profesor do procesos.
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Actividades
(descricion ampliada con tarefas)

A2 A3 | A4 A5 Instrumentos de

avaliacion

Resultados de aprendizaxe, criterios = A1
de avaliacion e contidos

Verificacion  de
procesos.

protocolo no servizo das bebidas
atendendo 4 tipoloxia das mesmas.

Tp1.2 Explicacion polo profesor

sobre as normas de atencion a clien- Realizacién  de

CA4.8. Tivéronse en conta as nor- X | X

tela durante o servizo de bebidas en mas de atencién 4 clientela durante o simulacions.
restaurante. desenvolvemento de todas as opera- Resolucion  de
Tp1.3 Explicacion polo profesor|  ONS: problemas.

sobre a cronoloxia e desbarasado no Execucion de
servizo de bebidas, atendendo a sla procesos.
tipoloxia.

Ta1.1 Aplicacion en situacions simu- * CA4.9. Realizaronse as operacions X | X Realizacion  de
ladas do protocolo no servizo de vi- tendo en conta a normativa hixiénico- simulacions.

fio, augas, bebidas refrescantes sen ~ Sanitaria, de seguridade laboral e de Resolucion  de
alcohol, licores, cafés e outras,|  Proteccion ambiental. problemas.
atendendo 4 tipoloxia das mesmas. Execucion  de
Ta1.2 Deducién dos tempos - procesos.
cronoloxia- e orde de servizo dos vi- Verificacion  de
fios augas, bebidas refrescantes sen procesos.

alcohol, licores, cafés e outras, se-

gundo a sua tipoloxia. Contidos Al | A2 | A3 A4 | A5
Material de uso especifico e com-| X

A4. Operacions de apoio ao servizo ) > -
plementario no servizo de bebidas en

de bebidas na sala de restaurante.

Tp1.1 Explicacion polo profesor
sobre as operacions de apoio ao
servizo de bebidas na sala, atenden-

de existencias de camaras refrixera-
das, adega e cava de dia.

Tp1.2 Explicacion polo profesor
sobre o cumprimentado de formula-

sala: caracterizacion, usos e aplica-
cions.

bebidas na sala (vifios, augas, cafés,
etc.), atendendo &s necesidades da
clientela.

Revisién de existencias. Rotacion.
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i \ . Material especifico
do as necesidades da clientela. P X
Tp1.2 Op(il’aci(')ns de servizo de Material complementario X
bebidas (vifios, augas, bebidas re-
frescantes sen alcohol, ||cores,lcafes Caracteristicas especificas de servi-| X X
e ogtras), na sa!a atendendg as ne- 70 de cada bebida.
cesidades da clientela e aplicando o
protocolo axeitado, en situacions re- Temperaturas de servizo das bebidas. | X X
ais e/ou simuladas.
Tp1.3 Aplicacién da normativa hixié- Recipientes para o servizo axeitados X X
nico-sanitaria, de seguridade laboral a cada bebida.
e de proteccion ambiental, nas situa-
ciéns de servizo de bebidas, reais Normas basicas do servizo de bebi- X X
elou simuladas en restaurante. das(vifios, augas, bebidas refrescan-
Ta1. Aplicacion das técnicas de tes sen alcohol, licores, cafés e ou-
servizo en funcion das caracteristi-  {r2S)-
cas da bebida, do tipo de servizo re- T ; t2cién de bebi
quirido, e do protocolo e as normas d;inSpore € presentacion de bebi- X X
establecidas. )
Ta1.2 Execucion ordenada das Normas de servizo de cafés e licores. X X
operacions de recollida e limpeza de
utensilios usados no servizo de bebi- Normas de servizo de augas e outras X X
das, empregando o medio de trans- bebidas para acompafiar a comida.
porte axeitado.
Ta1.3 Aplicacion da normativa hixié- Normas basicas de servizo de vifio en X X
nico-sanitaria, de seguridade laboral botellas e decantado.
© de proteccion ambientl, nas situa- Aplicacién do protocolo no servizo de X | X
cions de servizo de bebidas, reais bpb' q P
e/ou simuladas en restaurante. ebidas na mesa.
Cronoloxia no servizo e desbarasado X | X
A5. Control e revision de existencias. das bebidas.
Tp1.1 Explicacion polo profesor
sobre os procedementos de control Operacions de apoio ao servizo de X



Actividades Resultados de aprendizaxe, criterios A1 A2 A3 A4 A5 | Instrumentos de

(descricion ampliada con tarefas) de avaliacion e contidos avaliacion
rios de control de existencias e de Control de existencias X

pedidos de bebidas, para a sua re-

posicion. Rotacion de adega X

Tp1.3 Explicacion polo profesor

sobre a idoneidade obxectiva de ro- A cava de dia X

tacions bebidas, na adega e cava de

dia. Formalizacion de formularios inter- X | X

Ta1l.1 Realizacion de inventarios
cumprimentado os formularios de
control de existencias de bebidas na
adega.

Ta1.2 Deducion das necesidades de
compra efou pedidos de bebidas,
atendendo & idoneidade obxectiva de
rotacién de adega.

Ta1.3 Cumprimentado de formularios

de pedidos de bebidas para a sUa
reposicion.

departamentais e de control.
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Deseno de tarefas e avaliacion

Formulario 4. Actividades de ensino-aprendizaxe, mé

Qué e para qué

Como

todos, recursos e instrumentos de avaliacion

Con qué

Como e con qué se
valora

Actividade (titulo e descri-
cion)

Profesorado (en termos de tare-
fas)

Alumnado (tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos de
avaliacion

Duracion
(sesions)

A1. Os materiais para o
servizo das bebidas e o
punto 6ptimo de consumo
das mesmas.

Identificacion dos mate-
riais necesarios para 0
servizo das bebidas e
temperaturas de consu-
mo das mesmas.

A2. Normas de servizo das
bebidas en restaurante.

Andlise das normas de
servizo das bebidas en
restaurante:  transporte,
presentacion, apertura e
servizo.

Tp1.1 Exposicion polo profesor
sobre as caracteristicas e idonei-
dade dos materiais propios para
0 servizo de bebidas en restau-
rante.

Tp1.2 Preparacion con demos-
tracion do profesor, dos materiais
necesarios para 0 servizo das
bebidas.

Tp1.3 Explicacién polo profesor
das temperaturas dptimas para a
presentacion e servizo dos vifios,
augas, bebidas refrescantes sen
alcohol, licores, cafés e outras,
atendendo & tipoloxia das mes-
mas.

Tp1.1 Explicacién polo profesor
sobre as normas e fases de ser-
vizo das bebidas: transporte,
presentacion, descorche e servi-
Z0.

Tp1.2 Explicacién polo profesor
sobre as normas basicas de ser-
vizo e descorche dos vifios que
precisen ser decantados.

Ta1.1 Deduciéon e preparacion
dos materiais especificos nece-
sarios para 0 servizo das bebi-
das.

Ta1.2 Deducion e preparacion
dos materiais complementarios
necesarios para 0 servizo das
bebidas.

Ta1.3 Deducién das temperatu-
ras Optimas para o servizo e pre-
sentacion das bebidas (vifios,
augas, bebidas refrescantes sen
alcohol, licores, cafés e outras),
atendendo & tipoloxia das mes-
mas.

Ta1.1 Simulacién das técnicas de
transporte, presentacion, descor-
che e servizo de bebidas (vifios,
augas, bebidas refrescantes sen
alcohol, licores, cafés e outras)
segundo a sua tipoloxia.

Ta1.2 Execucion simulada de
decantado e servizo basico de
vifios coas caracteristicas preci-
sas.

Ta1.3 Deducién das fases e

procedementos de servizo das
bebidas, relaciondndoas coas

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-
lucion do cuestionario
sobre a clasificacion e
idoneidade de cada
copa utensilio de ser-
vizo, a cada tipo de
bebida.

Produto na sta éptima
temperatura de servi-
z0.

Produto  presentado,
descorchado e servido
segundo a sta tipolo-
Xia.

Produto  presentado,
decantado e servido
seguindo &s normas
explicitas para o tipo
de vifio.

Produto presentado e
servido, seguindo as
fases e procedemen-
tos explicitos para ca-
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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, ...

Camaras refrixeradas de conserva-
cion de bebidas((vifios, augas, be-
bidas refrescantes sen alcohoal, lico-
res, cafés e outras).

Apuntes do profesor e taboa de
temperaturas de servizo de bebi-
das.

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

Materiais (cristal, vaixela) propios
para 0 servizo das bebidas.

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

Camaras refrixeradas de conserva-
cion de bebidas((vifios, augas, be-
bidas refrescantes sen alcohol, lico-
res, cafés e outras).

Apuntes do profesor e taboa de

temperaturas de servizo de bebi-
das.

Cuestionario

Execuciéon de pro-
Ceso0s.

Verificacion de
procesos.
Resolucion de
problemas.
Realizacion de
simulaciéns.
Verificacion de
procesos.



Qué e para qué

Como

Con qué

Como e con qué se
valora

Actividade (titulo e descri-
cion)

Profesorado (en termos de tare-
fas)

Alumnado (tarefas)

Resultados ou produtos

Recursos

Instrumentos de

Duracion
(sesions)

A3. O protocolo no servizo
de bebidas en restaurante.

Aplicacién do protocolo
no servizo de bebidas en
restaurante, tendo en
conta a cronoloxia apli-
cada.

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

Operaciéns de apoio ao
servizo de bebidas na sa-
la atendendo as necesi-
dades da clientela e da
normativa de seguridade
e hixiene.

Tp1.1 Explicacién polo profesor
do protocolo no servizo das bebi-
das atendendo a tipoloxia das
mesmas.

Tp1.2 Explicaciéon polo profesor
sobre as normas de atencion a
clientela durante o servizo de be-
bidas en restaurante.

Tp1.3 Explicacién polo profesor
sobre a cronoloxia e desbarasa-
do no servizo de bebidas, aten-
dendo & sua tipoloxia.

Tp1.1 Explicacién polo profesor
sobre as operaciéns de apoio ao
servizo de bebidas na sala, aten-
dendo as necesidades da clien-
tela.

Tp1.2 Operaciéns de servizo de
bebidas (vifios, augas, bebidas
refrescantes sen alcohol, licores,
cafés e outras), na sala atenden-
do &s necesidades da clientela e
aplicando o protocolo axeitado,
en situacions reais efou simula-
das.

Tp1.3 Aplicacién da normativa

sUas caracteristicas, nun servizo
simulado.

Ta1.1 Aplicacion en situacidns
simuladas do protocolo no servi-
zo de vifio, augas, bebidas re-
frescantes sen alcohol, licores,
cafés e outras, atendendo a tipo-
loxia das mesmas.

Ta1.2 Deducion dos tempos -
cronoloxia- e orde de servizo
dos vifios augas, bebidas refres-
cantes sen alcohol, licores, cafés
e outras, segundo a sua tipolo-
Xxia.

Ta1.1 Aplicacion das técnicas de
servizo en funcién das caracteris-
ticas da bebida, do tipo de servi-
2o requirido, e do protocolo e as
normas establecidas.

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

Ta1.3 Aplicacion da normativa
hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccion ambien-
tal, nas situacions de servizo de

da tipo de bebida.

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

Produto servido se-
guindo & orde cronolé-
xica de cada pedido
elou establecida, se-
gundo a sua tipoloxia.

Produto servido coa
presentacion, descor-
che e seguindo as
normas de protocolo
establecidas.

Produto servido se-
guindo & orde cronolé-
xica de cada pedido
elou establecida, se-
gundo a sua tipoloxia.

Recollida dos mate-
riais empregados no
servizo de bebidas,
mantendo a orde e a
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Produto comercial (vifios, augas,
bebidas refrescantes sen alcohol,
licores, cafés e outras).

Materiais (cristal, vaixela) propios
para 0 servizo das bebidas.

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

Camaras refrixeradas de conserva-
cion de bebidas((vifios, augas, be-
bidas refrescantes sen alcohol, lico-
res, cafés e outras).

Apuntes do profesor e taboa de
temperaturas de servizo de bebi-
das.

Normas de protocolo no servizo de
bebidas en restaurante.

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

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, ...

Camaras refrixeradas de conserva-
cion de bebidas((vifios, augas, be-
bidas refrescantes sen alcohol, lico-
res, cafés e outras).

Apuntes do profesor e taboa de
temperaturas de servizo de bebi-
das.

Normas de protocolo no servizo de

avaliacion
Realizacion de
simulaciéns.
Resolucion de
problemas.

Execuciéon de pro-
Ceso0s.

Realizacion de
simulacions.
Resolucion de
problemas.

Execuciéon de pro-
Cesos.

Verificacion de
procesos.



Qué e para qué Como Con qué Como e con qué se
valora Duracion
. i ] (sesions)
Actividade (titulo e descri- | Profesorado (en termos de tare- Alumnado (tarefas) Resultados ou produtos Recursos Instrumentos de
cion) fas) avaliacion
hixiénico-sanitaria, de seguridade bebidas, reais e/ou simuladas en limpeza a zona de tra- bebidas en restaurante.
laboral e de proteccion ambien- restaurante. ballo. Produto comercial (vifios, augas,
tal, nas situacions de servizo de Execucion do servizo|  bebidas refrescantes sen alcohol,
bebidas, reais efou simuladas en dos bebidas seguindo | licores, cafés e outras).
restaurante. a normativa de seguri-
dade e hixiene e pro-
teccion ambiental.
A5. Control e revision de Tp1.1 Explicacién polo profesor Ta1.1 Realizacién de inventarios Formulario de verifica- Modelos de formularios de control Busca de informa- 2
existencias. sobre os procedementos de con- cumprimentado os formularios de cion de existencias de de adega. cion.
Revision de existencias trol de existencias de camaras control de existencias de bebidas bebidas en camaras Modelos de propostas de pedidos Execucion de pro-
de bebidas na adega refrixeradas, adega e cava de na adega. refrixeradas e na ade- de bebidas. Cesos.
cumprimentando formula- | dia. Ta1.2 Deducion das necesidades 9@ cumprimentado. Modelos de fichas de vifios e = Verificacion de
rios de control. Tp1.2 Explicacion polo profesor de compra e/ou pedidos de bebi- Fichas de produto nas outras bebidas. procesos.

sobre o cumprimentado de for-
mularios de control de existen-
cias e de pedidos de bebidas, pa-
ra a sua reposicion.

Tp1.3 Explicaciéon polo profesor
sobre a idoneidade obxectiva de
rotacidéns bebidas, na adega e
cava de dia.

das, atendendo & idoneidade ob-
xectiva de rotacion de adega.
Ta1.3 Cumprimentado de formu-

larios de pedidos de bebidas pa-
ra a sua reposicion.

que se indique o con-
sumo preferente, para
a sua rotacion.

Formulario de propos-
ta de compra elou re-
posicién, de bebidas
cumprimentado.
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Apuntes do profesor.

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



