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EL VINO Y SU SERVICIO (VSS)

CURS 2024-2025

12 CFGM SERVICIOS
EN RESTAURACION

1. QUE VEUREM.

1a AVALUACIO

2a AVALUACIO

3a AVALUACIO

1.1. El vino, historia (patrimonio
de nuestra cultura).

en la vinificacion.

7.5. Procedimiento de servicio.
7.6. Decantacidn y oxigenacion.
7.7. Armonia entre vinos y
alimentos.

1.2. El sector del vino en Espafia.
1.3. Tendencias sobre el consumo.
1.4 Clasificacidn de los vinos.

2.1. El clima.

2.2. El suelo.

2.3. La vid.

2.4, Variedades de uva empleadas

7.1. El sumiller.

7.2. Compra y conservacion.

7.3. La carta o lista de vinos.

7.4. Elementos y utiles de servicio:

botellas, corchos, copas y sacacorchos.

3.1. La vendimia.

3.2. El proceso de vinificacion.
3.3. Vinificacion de blancos.

3.4. Vinificacion de rosados.

3.5. Vinificacién de tintos.

3.6. Vinificacién de espumosos.
Crianza sobre lias.

3.7. Vinos de Andalucia
occidental.

3.8. Los vinos dulces naturales.
Tradicién mediterranea.

3.9. Vinos de Oporto y otros vinos
fortalecidos.

3.10. Vinos naturalmente
dulces, sin adicion de alcohol.
5.1. Componentes del vino.

5.2. Metodologia de cata.

6. Vinos de Espaiia.
7. Vinos del mundo.

2.COM S’AVALUARA,

La calificacién de cada una de las evaluaciones se compondra de:
Contenidos conceptuales. Supondran un 60% de la nota final, incluyen:

Contenidos procedimentales. Supondran un 20% de la nota final,

a)

- Exdmenes escritos y orales.
b)

incluyen:

Realizacion de trabajos escritos.

Realizacion de ejercicios y resolucién de problemas.

QUALIFICACIO c) Contenidos actitudinales: supondran un 20% de la nota final, incluyen:
AVALUACIONS . Asistencia
PARCIALS . Puntualidad.
. Participacion.
. Interés por el trabajo.
. Comportamiento
. Atencion en clase.
QUALIFICACIO FINAL Evaluacién sumativa o final, que tendra necesariamente en cuenta, no solo los

resultados de las pruebas o ejercicios de evaluacién previstos para cada unidad
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didactica, sino también otros aspectos relacionados con la participacién y el
interés mostrado a lo largo de toda la duracion del médulo.

Consistira en recuperar aquellos apartados no superados a lo largo de la
RECUPERACIO evaluacion. Se realizara una por evaluacion.

RECUPERACIO

PENDENT Consistira en un trabajo practico y una exposicién oral.

3. QUIN MATERIAL NECESSITAREU.

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

- Maquinaria y mobiliario propio de bar: maquina de hielo, batidora, caAmaras 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, bandejas,
cubiteras, pinzas...

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

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

Apuntes del docente: se iran librando a través de fotocopias y archivos compartidos en cada unidad
didactica.
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EL VI1 EL SEU SERVICI

Curs 1r CFGM

CURS 2024-2025 SERVICIS EN'
RESTAURACIO
1. QUE VEUREM.
1a AVALUACIO 2a AVALUACIO 3a AVALUACIO
1.1. El vi, historia (patrimonidela | 3.1. La verema. 6. Vins d'Espanya.
nostra cultura). 3.2. El procés de vinificacié. 7.Vins del moén.
1.2. El sector del vi a Espanya. 3.3. Vinificacié de blancs.
1.3. Tendeéncies sobre el consum. 3.4. Vinificacié de rosats.
1.4 Classificacio dels vins. 35, Vinificaci6 de negres.
21 Elclima. 3.6.  Vinificaci6 d'espumosos.
2:2. El sgl. Crianca sobre emboliques.
2:3. La vinya. . 3.7. Vins d'Andalusia
2.4, Varietats de raim emprades .
en la vinificacié. occidental.
71 El sommelier. 3.8.  Elsvins dol¢os naturals.
7.2. Compra i conservacié. Tradici6 mediterrania.
73 La carta o llista de vins. 3.9. Vins de Porto i altres vins
7.4. Elements i Gtils de servici: enfortits.
botelles, suros, copes i llevataps. 3.10. Vins naturalment dolgos,
7.5. Procediment de servici. sense addicio d'alcohol.
7.6. Decantacié i oxigenacio. 5.1.  Components del vi.
7.7. Harmonia entre vins i 5.2. Metodologia de tast.
aliments.

2. COM S’AVALUARA.

La qualificacié de cadascuna de les avaluacions es compondra de:
a) Continguts conceptuals. Suposaran un 60% de la nota final, inclouen:
- Examens escrits i orals.
b) Continguts procedimentals. Suposaran un 20% de la nota final,
inclouen:
5 - Realitzacié de treballs escrits.
232{{5;%?5&2 - .Realitzaci.c') d'.exercicis i resoluci6 de problemes. . '

PARCIALS c) Continguts actitudinals: suposaran un 20% de la nota final, inclouen:
. Assisténcia
. Puntualitat.
. Participacio.
. Interés pel treball.
. Comportament
. Atencié en classe.
Avaluacié sumativa o final, que tindra necessariament en compte, no sols els

. resultats de les proves o exercicis d'avaluacio6 previstos per a cada unitat
QUALIFICACIO FINAL didactica, sin6 també altres aspectes relacionats amb la participacié i l'interés

mostrat al llarg de tota la duraci6é del modul.
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RECUPERACIO Con_515t1r\a arecuperar aqu.e,lls apartats no superats al llarg de 'avaluacié. Es
realitzara una per avaluacio6.

RECUPERACIO

PENDENT Consistira en un treball practic i una exposicié oral.
(...sila tens suspesa!)

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, llavaplats,
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, roba de taula, safates,
glaconeres, pinces...

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

- TIC: video, reproductor DVD, projector transparencies, cané projector, ordinador.

Apunts del docent: s'aniran deslliurant a través de fotocopies i arxius compartits en cada unitat
didactica.
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