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1. Identificacién da programacién

Centro educativo
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Codigo Centro Concello A|’10 :
académico
15027897 Paseo das Pontes Corufa (A) 202412025
Ciclo formativo
Cédigo -
da familia Familia profesional . Cistlr d? Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CMHOTO02 Servizos en restauracion Sq'gg?g formativos de grao Réxime de proba libre
Médulo profesional e unidades formativas de menor duracién (¥)
Cadigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0150 Operacions basicas en bar e cafetaria 2024/2025 0 267 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

MARCOS MOREIRA GARCIA

Outro profesorado

Estado: Pendente de supervisién inspector
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2. Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion
2.1. Primeira parte da proba
2.1.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan
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Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Recibe materias primas, e distingue as suas caracteristicas organolépticas e as suas aplicacioéns.

RAZ2 - Abastécese de materias primas tendo en conta a documentacion asociada aos servizos previstos.

RAZ3 - Prepara equipamentos, moblaxe, Utiles e materiais, e recofiece o seu funcionamento, as stas aplicacions e a sta disposicion adecuada.

RA4 - Realiza as actividades de montaxe en relacion co tipo de servizo que se deba desenvolver.

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

RAG6 - Prepara batidos, zumes, refrescos, preparacions con xeo picado e augas para o seu servizo, aplicando as técnicas e os procedementos asociados.

RA7 - Serve bebidas alcohdlicas simples, e relaciona a técnica e o procedemento de servizo co tipo de bebida.

RAB8 - Efectua as operacions de postservizo e pechamento das areas de bar e cafetaria, e determina as necesidades de reposicion e a adecuacién da area ao seguinte servizo.

2.1.2. Criterios de avaliacidon que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Recofieceuse a documentacion asociada a 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.

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

CA1.5 Recofiecéronse as materias primas, as suas caracteristicas e a stia presentacién comercial.
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Criterios de avaliacion do curriculo

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.

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

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

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

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

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

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

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

CA2.3 Interpretouse a informacion.

CAZ2.4 Cubriuse a folla de solicitude.

CAZ2.5 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 suas aplicacions posteriores.

CA3.3 Identificaronse as suas caracteristicas asociadas as situacions de aplicacion e uso.
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Criterios de avaliacion do curriculo

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

CAZ3.5 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 Realizaronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA3.8 Analizouse a disposicién 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.

CA4.7 Executaronse as operacions de montaxe, aplicando e desenvolvendo as técnicas adecuadas en cada momento.

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

CA4.9 Avaliaronse disfuncions operativas e adoptaronse solucions alternativas.

CA5.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada.

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

CAb5.3 Caracterizaronse as calidades organolépticas e as aplicacions habituais de cafés, infusidns e outros produtos utilizados na elaboracién de bebidas quentes sinxelas.

CAb5.4 Determinaronse as fases para desenvolver correctamente as técnicas e os procedementos de preparacion e servizo de bebidas quentes sinxelas.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAD5.5 Identificaronse os puntos criticos das técnicas de elaboracion de bebidas quentes, adoptando métodos que garantan a sua calidade.

CAb5.6 Executaronse os procedementos de preparacion e servizo de bebidas quentes sinxelas seguindo as instruciéns e as normas establecidas.

CA5.7 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.

CAB6.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada.

CAG6.2 Describiuse e clasificouse a tipoloxia de refrescos, preparacions con xeo picado, zumes, batidos e augas de consumo habitual.

CAG6.3 Identificaronse e caracterizaronse as técnicas de preparacion e servizo acaidas para a tipoloxia de bebidas.

CAB6.4 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 instruciéns e normas establecidas.

CAG6.6 Realizaronse as preparacions respectando proporcions, ingredientes, fases e técnicas.

CAB6.7 Distinguironse alternativas en funcién dos resultados obtidos co fin de mellorar a siia aceptacion e o seu interese comercial.

CAG6.8 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.

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

CA7.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada.

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

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

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

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 instruciéons 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.

CA7.9 Recolleuse ordenadamente e con limpeza o material utilizado.

CA7.10 Realizaronse as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

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

CA8.2 Distinguironse e secuenciaronse as fases e os procedementos para a limpeza, o mantemento e a adecuacién 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 reposicion seguindo os procedementos establecidos.

CAB8.5 Identificaronse e determinaronse as necesidades de conservacion dos produtos que o requiran para a sUa adecuacion a usos posteriores.

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

CA8.7 Comprobouse a adecuacién 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.

2.2. Segunda parte da proba
2.2.1. Resultados de aprendizaxe do curriculo que se tratan

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Recibe materias primas, e distingue as suas caracteristicas organolépticas e as suas aplicacions.
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Resultados de aprendizaxe do curriculo

RAZ2 - Abastécese de materias primas tendo en conta a documentacion asociada aos servizos previstos.

RAZ3 - Prepara equipamentos, moblaxe, Utiles e materiais, e recofiece o seu funcionamento, as stas aplicacions e a sta disposicion adecuada.

RA4 - Realiza as actividades de montaxe en relacion co tipo de servizo que se deba desenvolver.

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

RAG6 - Prepara batidos, zumes, refrescos, preparacions con xeo picado e augas para o seu servizo, aplicando as técnicas e os procedementos asociados.

RA7 - Serve bebidas alcohdlicas simples, e relaciona a técnica e o procedemento de servizo co tipo de bebida.

RAB8 - Efectua as operacions de postservizo e pechamento das areas de bar e cafetaria, e determina as necesidades de reposicion e a adecuacién da area ao seguinte servizo.

2.2.2. Criterios de avaliacidon que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Recofieceuse a documentacion asociada a 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.

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

CA1.5 Recofiecéronse as materias primas, as suas caracteristicas e a stia presentacién 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.

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

CA1.9 Almacenaronse as materias primas no lugar axeitado para a stia conservacion.
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Criterios de avaliacion do curriculo

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

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

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

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

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

CA2.3 Interpretouse a informacion.

CAZ2.4 Cubriuse a folla de solicitude.

CAZ2.5 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.

CAZ2.8 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 suas aplicacions posteriores.

CA3.3 Identificaronse as suas caracteristicas asociadas as situacions de aplicacion e uso.

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

CAZ3.5 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 Realizaronse as operaciéns tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.8 Analizouse a disposicién 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.

CA4.7 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 disfuncions operativas e adoptaronse solucions alternativas.

CA5.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada.

CAD5.2 Describironse e clasificaronse os tipos de bebidas quentes sinxelas.

CAb5.3 Caracterizaronse as calidades organolépticas e as aplicacions habituais de cafés, infusidns e outros produtos utilizados na elaboracién de bebidas quentes sinxelas.

CAb5.4 Determinaronse as fases para desenvolver correctamente as técnicas e os procedementos de preparacion e servizo de bebidas quentes sinxelas.

CAD5.5 Identificaronse os puntos criticos das técnicas de elaboracion de bebidas quentes, adoptando métodos que garantan a sua calidade.

CAb5.6 Executaronse os procedementos de preparacion e servizo de bebidas quentes sinxelas seguindo as instruciéns e as normas establecidas.

CA5.7 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.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAB6.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada.

CAG6.2 Describiuse e clasificouse a tipoloxia de refrescos, preparacions con xeo picado, zumes, batidos e augas de consumo habitual.

CAG6.3 Identificaronse e caracterizaronse as técnicas de preparacion e servizo acaidas para a tipoloxia de bebidas.

CAB6.4 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 instruciéns e normas establecidas.

CAG6.6 Realizaronse as preparacions respectando proporcions, ingredientes, fases e técnicas.

CAB6.7 Distinguironse alternativas en funcién dos resultados obtidos co fin de mellorar a siia aceptacion e o seu interese comercial.

CAG6.8 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.

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

CA7.1 Interpretouse a terminoloxia profesional relacionada.

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

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

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 instruciéons 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.

-10-
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA7.9 Recolleuse ordenadamente e con limpeza o material utilizado.

CA7.10 Realizaronse as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

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

CA8.2 Distinguironse e secuenciaronse as fases e os procedementos para a limpeza, o mantemento e a adecuacién 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.

CA8.4 Identificouse e formalizouse a documentacion necesaria para o abastecemento e a reposicion seguindo os procedementos establecidos.

CAB8.5 Identificaronse e determinaronse as necesidades de conservacion dos produtos que o requiran para a sla adecuacion a usos posteriores.

CA8.6 Executaronse as operacions de postservizo, incluindo a conservacion de alimentos, consonte as instrucions e os protocolos establecidos.

CA8.7 Comprobouse a adecuacién 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.

3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificaciéon

Minimos esixibles:

Os reflectidos nos cadros de criterios de avaliacion anteriores.

Criterios de cualificacion.

resultado final.

A primeira parte da proba calificarase de cero a dez puntos. Para a sua superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacién igual ou superior a cinco puntos. Habera unha parte A con preguntas tipo
test (onde cada tres erros descontarase un acerto), e unha parte B onde o aspirante tera que contestar unhas preguntas relacionadas cos contidos do curriculo. Coa media aritmética das duas probas obterase o

-11-
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As persoas aspirantes que superaran a primeira parte da proba realizaran a segunda, que tamén teré caracter eliminatorio e consistira na elaboracion, presentacion e servizo de calquera preparacion propia de
cafeteria (cafés, cocteles, servizo xeral de bebidas e prancha)

Para obter a cualificacion positiva na segunda proba esixirase unha valoracién de a lo menos 5 puntos sobre 10 en cada un dos items da lista de chequeo proposta para a sua valoracion.

A cualificacion final correspondente da proba de cada médulo profesional sera a media aritmética das cualificacidns obtidas en cada unha das partes, expresada con nimeros enteiros, redondeada a unidade mais
préxima.

No caso das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte da proba, a puntuacién maxima que podera asignarse sera de catro puntos.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

Parte A con preguntas tipo test (onde cada tres erros descontarase un acerto)

Parte B onde o aspirante tera que contestar unhas preguntas relacionadas cos contidos do curriculo.

Sera requisito imprescindible para realizar a proba tedrica ter boligrafo azul e DNI no momento do seu chamamento para a realizacion da mesma.
Non estara permitido o uso de teléfono mabil durante a proba.

4.b) Segunda parte da proba

Servizo de bebidas quentes e frias servizo de bebidas alcoholicas simples,batidos ,zumes e refrescos ,cervexas.Preparacion de equipamentos ,moblaxe e Utiles,abastecememto de materias primas na que a profesor
podera facer preguntas ao candidato.

Non estara permitido o uso de teléfono mabil durante a proba.

Sera requisito imprescindible para realizar a proba practica ter uniforme completo de camarero, sacacorchos, sacachapas,mechero e boligrafo azul no momento do seu chamamento para a realizacion da mesma.
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