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SERVICIOS EN CRUPO:
RESTAURACION PMMCC 22 CFGB

(PREPARACION Y MATERIAS DE MONTAGE PARA | COCINA Y RESTAURACION
COLECTIVIDADES Y CATERING)

CURSO 2024-2025

1. QUE VEREMOS.

1a EVALUACION 2a EVALUACION 3a EVALUACION

UD 1. La industria del servicio de UD 2. Distribucidn y servicio en UD 3. Calidad e higiene en catering y

caterin: empresas de servicio de caterin: otras empresas de restauracion:

- Laindustria del servicio de caterin: - Gestion de cocinas en empresas de - La contaminacién de los alimentos:

caracteristicas y tendencias. servicio de caterin: gestién tipo de contaminacidn, toxiinfecciones

- Modalidades de servicio de caterin: descentralizada y centralizada. alimentarias.

medios de transporte, colectividades y | - La cocina central: caracteristicas, - Calidad higiénica en elaboraciones

servicios especiales. linea de produccion en caliente o en alimentarias: prevencién en cada fase

- Tipo de servicios de servicio de frio. del proceso, plato testigo.

caterin: autoservicio, servicio en mesa, | - EQuipos y maquinarias: generador de | - El sistema de autocontrol APPCC:

servicio en bandeja individual o calor, frio y maquinaria auxiliar. planes generales de higiene, ejemplos

bufete. de diagramas de flujo, documentacion
asociada a planes generales de
higiene.

2. COMO SE EVALUARA.

Los criterios de calificacidn seran los siguientes:

- Las pruebas tedricas equivalen al 40% de la nota.

- Las pruebas practicas equivalen al 40% de la nota.

- Las tareas diarias y los trabajos encomendados estaran dentro de la

parte tedrica y sera necesario realizarlas todas antes de la fecha marcada.

- La actitud y la asistencia equivalen al 20% de la nota, siempre y cuando

no se haya decaido en su derecho ala evaluacidn continua por faltas de
CALIFICACION asistencia.

EVALUACION PARCIAL

- El alumnado tendra que obtener un minimo del 50% en las pruebas

tedricas y un 50% en las pruebas practicas por qué se le pueda hacer la nota

media.

- En las pruebas practicas se valorara el desempeiio de las normas

profesionales e higiene personal establecidas en la normativa de seguridad y

manipulacién de alimentos.

- Los resultados de las pruebas se expresara en valores numéricos, sin

decimales, del 1 al 10, siendo 1 la nota mas bajay 10 el valor mas alto.
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- El alumnado que no haya sido evaluado, por cualquier circunstancia, no
podra obtener ninguna valoracién numérica. Esto se expresara con el valor 0, y
al boletin de notas aparecera “*NE” (no evaluado). Excepto a la evaluacién
extraordinaria, donde es obligatorio que aparezca un valor numérico. En este
caso, sera el valor minimo desprendido del 0, es decir, valor 1.

Se tiene que aprobar las tres evaluaciones con un 5 en cada uno de los
trimestres, asi como tener todos los trabajos y fichas en orden y en el dia.
CALIFICACION FINAL Sacaremos la media de las tres teniendo en cuenta que la calificaciéon de cada
una de ellas la sacidbamos de la media del:

40% conceptual - 40% procedimental - 20% actitudinal

La evaluacidn continua requiere la asistencia regular del alumnado a las clases
programadas al M6dulo Profesional. Aquellos alumnos que faltan a un 15% de
clases, no podran evaluarse por esta via y deberan de evaluarse mediante la
convocatoria EXTRAORDINARIA de julio. Es decir, la no asistencia a clase
comporta la pérdida de la evaluacién continua, pero no la de la evaluacién
final. A esta convocatoria también deberda de acudir todo el alumnado que,
encara cumpliendo los requisitos de asistencia, no haya superado el nivel
minimo exigido a la evaluacién continua.

La convocatoria EXTRAORDINARIA consistira en dos pruebas: una prueba
escrita y una prueba practica, que podrian completarse con la realizacion de un
trabajo. En ambos casos se evaluaran los contenidos de cada una de las partes
que componen el Mddulo Profesional (conceptual y procedimental), siente
necesario obtener un 50% minimo a cada una de las pruebas para superar el
Médulo.

Si el alumnado debe de hacer os de la evaluacion EXTRAORDINARIA, sera
informado adecuadamente de las partes de los contenidos y/o procedimientos
que sean objeto de evaluacién.

RECUPERACION

RECUPERACION
PENDENTE

3. QUE MATERIAL NECESITARAN.

Aula bar cafeteria, office, almacenes, aula polivalente- ciclos, aulas audiovisuales, biblioteca.

- Maquinaria y mobiliario propio de bar: maquina de hielo, bateadora, cAmaras frigorificas, lavaplatos,
microondas, picadora de hielo, armario de vinos, cafetera, molinete de café, mesas y sillas, etc.

- Material propio del bar: cristaleria, enseres propios de cocteleria, cuberteria, manteleria, alabanza
como: bandejas, cubiteras, pinzas...

- Materias primas: café, leche, azicar, infusiones, refrescos, aguardientes, licores, frutas, etc. Facturas,
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comedores, albaranes, TPV, etc...

- TIC: video, reproductor DVD, proyector transparencias, cailén proyector, ordenador.

Apuntes del docente: Se iran librando a través de fotocopias y archivos compartidos en cada unidad
didactica.
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SERVICIS EN RESTAURACIO

PMMCC

(PREPARACIO I MATERIES DE MONTATGE PER A
COLECTIVITATS I CATERING)

CURS 2024-2025

GRUP:

2n CFGB
CUINA I RESTAURACIO

1. QUE VEUREM.

1a AVALUACIO

2a AVALUACIO 3a AVALUACIO

UD 1. La indUstria del servici de
catering:

- La industria del servici de catering:
caracteristiques i tendéncies.

- Modalitats de servici de catering:
mitjans de transport, col-lectivitats i
servicis especials.

- Tipus de servicis de servici de
catering: autoservici, servici en taula,
servici en safata individual o bufet.

UD 3. Qualitat i higiene en servici
d'apats i altres empreses de
restauracio:

- La contaminacié dels aliments: tipus
de contaminacid, toxiinfeccions
alimentaries.

- Qualitat higienica en elaboracions
alimentaries: prevencio en cada fase
del procés, plat testimoni.

- El sistema d'autocontrol APPCC: plans
generals d'higiene, exemples de
diagrames de flux, documentacio
associada a plans generals d'higiene.

UD 2. Distribucio i servici en empreses
de servici de catering:

- Gestio de cuines en empreses de
servici de catering: gestio
descentralitzada i centralitzada.

- La cuina central: caracteristiques,
linia de produccié en calenta o en fred.
- Equips i maquinaries: generador de
calor, fred i maquinaria auxiliar.

2. COM S’AVALUARA.

QUALIFICACIO
AVALUACIONS
PARCIALS -

Els criteris de qualificacié seran els segiients:

teorica i sera necessari realitzar-les totes abans de la data marcada.

s’haja perdut el dret a I'avaluaci6 continua per faltes d’assistencia.

un 50% en les proves practiques per que se li puga fer la nota mitjana.

professionals i higiene personal establertes en la normativa de seguretat i
manipulacié d’aliments.

decimals, del 1 al 10, sent 1 la nota més baixa i 10 el valor més alt.

Les proves teoriques equivalen al 40% de la nota.
Les proves practiques equivalen al 40% de la nota.
Les tasques diaries i els treballs encomanats estaran dins de la part

L’actitud i 'assistencia equivalen al 20% de la nota, sempre i quan no

L’alumnat haura de obtenir un minim del 50% en les proves teoriques i

En les proves practiques es valorara 'acompliment de les normes

Els resultats de les proves s’expressara en valors numerics, sense

L’alumnat que no haja sigut avaluat, per qualsevol circumstancia, no
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podra obtenir cap valoracié numeérica. Aixo s’expressara amb el valor 0, i al
butlleti de notes apareixera “NE” (no avaluat). Excepte a I'avaluacid
extraordinaria, on és obligatori que aparega un valor numeric. En aquest cas,
sera el valor minim després del 0, és a dir, valor 1.

S’ha d"aprovar les tres avaluacions amb un 5 en cadascun dels trimestres, aixi
com tenir tots els treballs i fitxes en ordre i al dia.

Traurem la mitjana de les tres tenint en compte que la qualificacio6 de
cadascuna d'elles la treiem de la mitjana del:

QUALIFICACIO FINAL 40% conceptual - 40% procedimental - 20% actitudinal

L’avaluacié continua requereix I'assisténcia regular de I'alumnat a les classes
programades al Mddul Professional. Aquells alumnes que falten a un 15% de
classes, no podran avaluar-se per aquesta via i deuran avaluar-se mitjancant la
convocatoria extra-ordinaria de juliol. Es a dir, la no assisténcia a classe
comporta la pérdua de l'avaluacié continua, pero no la de l'avaluaci6 final. A
aquesta convocatoria també deura acudir tot I'alumnat que, encara acomplint
els requisits d’assisténcia, no haja superat el nivell minim exigit a la avaluacié
continua.

La convocatoria extra-ordinaria consistira en dues proves: una prova escrita i
una prova practica, que podrien completar-se amb la realitzacié d’'un treball.
En ambdoés casos s’avaluaran els continguts de cadascuna de les parts que
componen el Modul Professional (conceptual i procedimental), sent necessari
obtenir un 50% minim a cadascuna de les proves per a superar el Modul.

Si l'alumnat deu fer us de l'avaluacié extra-ordinaria, sera informat
adequadament de les parts dels continguts i/o procediments que siguin
objecte d’avaluacié.

RECUPERACIO

RECUPERACIO
PENDENT
(...silatens suspesal!)

3. QUIN MATERIAL NECESSITAREU.

Aula bar cafeteria, office, magatzems, aula polivalent- cicles, aules audiovisuals, biblioteca.

- Maquinaria i mobiliari propi de bar: maquina de gel, batedora, cambres frigorifiques, rentaplats,
microones, picadora de gel, armari de vins, cafetera, molinet de café, taules i cadires, etc.

- Material propi del bar: cristalleria, estris propis de cocteleria, coberteria, mantelleria, lloanga com:
safates, cubiteres, pinces...

- Matéries primes: cafe, llet, sucre, infusions, refrescos, aiguardents, licors, fruites, etc. Factures,
menjadors, albarans, TPV, etc...

- TIC: video, reproductor DVD, projector transparéncies, cand projector, ordinador.

Apunts del docent: S" aniran lliurant a través de fotocdpies i arxius compartits en cada unitat
didactica.
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