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1. Identificacién da programacién

Centro educativo

jB|ICIB

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 CSHOTO05 Direccidn de servizos de restauracion gﬂg;gtr)rmatlvos 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
MP0509 Procesos de servizos en bar-cafetaria 2024/2025 0 240 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

GERMAN VAZQUEZ VAZQUEZ,JOSE ALBERTO PITA GRANA,JUAN MANUEL OLIVEIRA OZORES,ANA MARIA LOPEZ NEIRA (Subst.)

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Determina tipos de servizos e caracteriza as suas estruturas organizativas.

RAZ2 - Coordina as operacions de posta a punto de instalacions e montaxes, coas técnicas adecuadas en funcién do tipo de servizo.

RAZ3 - Selecciona bebidas, e recofiece as slias caracteristicas e as stas aplicacions.

RA4 - Prepara ou serve bebidas en bar-cafetaria, aplicando procedementos acordes as necesidades de elaboracion e servizo.

RAS5 - Prepara ou serve alimentos en bar-cafetaria, aplicando procedementos acordes as necesidades de elaboracion e 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 Caracterizaronse os tipos de establecementos de bares e cafetarias.

CA1.2 Identificaronse os tipos de servizos na area de bar-cafetaria.

CA1.3 Relacionaronse os tipos de servizos en bar-cafetaria coa tipoloxia de establecementos e de eventos.

CA1.4 Identificaronse as estruturas organizativas en cada tipo de establecemento ou evento.

CA1.5 Describiuse a estrutura funcional dos departamentos e do persoal en establecementos e eventos.

CA1.6 Recofiecéronse as relaciéns interdepartamentais.

CA1.7 Estableceuse a organizacién e as funciéns do persoal en relacién co tipo de servizo.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.8 Caracterizaronse os aspectos deontoloxicos relacionados co persoal de servizos no bar-cafetaria.

CA1.9 Identificouse o vocabulario técnico especifico.

CA2.3 Caracterizaronse os tipos de montaxes asociadas aos servizos.

CA2.6 Controlaronse as operacions de aprovisionamento e recepcion de materiais para os servizos.

CA2.7 Controlaronse as operacions de abastecemento, distribuciéon e conservacion de produtos e materias primas.

CA2.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA3.1 Determinaronse os factores culturais e sociais asociados a cada bebida.

CA3.2 Caracterizaronse e clasificaronse as bebidas non alcohdlicas.

CA3.3 Describironse os procesos de fermentacion e destilacion.

CAZ3.4 Caracterizaronse e clasificaronse as bebidas alcohdlicas fermentadas, fermentadas-destiladas e derivadas, agas o vifio.

CA3.5 Identificaronse as marcas de bebidas alcohdlicas e non alcohdlicas, a sUa presentacion, as suas categorias e as caracteristicas comerciais.

CA3.6 Identificaronse as novas tendencias na oferta e na demanda de bebidas.

CA3.7 Describironse as caracteristicas organolépticas das bebidas.

CA3.8 Determinaronse as bebidas que se deben incluir na oferta comercial da empresa.

CA3.9 Identificaronse as consecuencias derivadas do consumo inadecuado de bebidas alcohdlicas.

CAA4.1 Identificaronse as fases do servizo.

CA4.2 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para a elaboracién e o servizo de bebidas no bar-cafetaria.

CA4.3 Identificaronse e caracterizaronse as técnicas de preparacion de bebidas en bar-cafetaria.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CAA4 .4 Identificaronse e caracterizaronse as técnicas de venda e servizo de bebidas en bar-cafetaria.

CA4.5 Caracterizaronse as técnicas asociadas a elaboracion, a presentacion, a decoracion e o servizo de cocteles e combinados.

CA4.6 Elaboraronse cécteles e combinados respectando a sua formulacién e utilizando adecuadamente os utensilios necesarios.

CAA4.7 Aplicaronse as normas de protocolo durante os procesos.

CA4.8 Realizouse a facturaciéon e o cobramento dos servizos prestados.

CAA4.9 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CA4.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CAA5.1 Caracterizaronse as elaboracions culinarias do servizo de bar-cafetaria.

CA5.8 Recofiecéronse as novas tendencias na elaboracion e no servizo de alimentos en bar-cafetaria.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RAZ2 - Coordina as operacions de posta a punto de instalacions e montaxes, coas técnicas adecuadas en funcion do tipo de servizo.

RAZ3 - Selecciona bebidas, e recofiece as slas caracteristicas e as suas aplicacions.

RA4 - Prepara ou serve bebidas en bar-cafetaria, aplicando procedementos acordes as necesidades de elaboracion e servizo.

RAS5 - Prepara ou serve alimentos en bar-cafetaria, aplicando procedementos acordes as necesidades de elaboracion e servizo.
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2.2.2. Criterios de avaliacion que se aplicaran para a verificacion da consecucion dos resultados de aprendizaxe por parte do alumnado
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA2.1 Caracterizaronse os equipamentos, os utensilios e os materiais en relaciéon coas suas aplicacions posteriores.

CA2.2 Executaronse e controlaronse as operacions de posta a punto, inicio, conservacién e control de equipamentos, utensilios e materiais, e verificouse a stia adecuacioén para usos posteriores.

CA2.3 Caracterizaronse os tipos de montaxes asociadas aos servizos.

CA2.4 Analizouse a informacion sobre os servizos que se vaian montar.

CA2.5 Executaronse as operacions de montaxe aplicando e desenvolvendo as técnicas adecuadas en cada momento.

CA2.6 Controlaronse as operacions de aprovisionamento e recepcion de materiais para os servizos.

CA2.7 Controlaronse as operacions de abastecemento, distribuciéon e conservacion de produtos e materias primas.

CAZ2.8 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CA2.9 Controlaronse e valoraronse os resultados obtidos.

CAZ2.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA3.2 Caracterizaronse e clasificaronse as bebidas non alcohdlicas.

CA3.3 Describironse os procesos de fermentacion e destilacion.

CA3.7 Describironse as caracteristicas organolépticas das bebidas.

CA4.2 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para a elaboracién e o servizo de bebidas no bar-cafetaria.

CA4.3 Identificaronse e caracterizaronse as técnicas de preparacion de bebidas en bar-cafetaria.

CAA4 .4 Identificaronse e caracterizaronse as técnicas de venda e servizo de bebidas en bar-cafetaria.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA4.5 Caracterizaronse as técnicas asociadas a elaboracion, a presentacion, a decoracion e o servizo de cocteles e combinados.

CA4.6 Elaboraronse cécteles e combinados respectando a sua formulacién e utilizando adecuadamente os utensilios necesarios.

CAA4.7 Aplicaronse as normas de protocolo durante os procesos.

CA4.8 Realizouse a facturaciéon e o cobramento dos servizos prestados.

CAA4.9 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CA4.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CAA5.1 Caracterizaronse as elaboracions culinarias do servizo de bar-cafetaria.

CAA5.2 Caracterizaronse as técnicas de elaboracion e servizo de alimentos en bar-cafetaria.

CAD5.3 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios para a elaboracion e o servizo de alimentos en bar-cafetaria.

CA5.4 Desenvolvéronse os procedementos intermedios e finais de conservacion, tendo en conta as necesidades dos produtos obtidos e o seu uso posterior.

CAb5.5 Realizaronse as elaboracidons seguindo os procedementos establecidos.

CA5.6 Coordinaronse as fases de elaboracién coas do servizo.

CAb5.7 Presentaronse as elaboracions seguindo criterios estéticos.

CAb5.9 Evitouse o consumo innecesario de recursos.

CA5.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.
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3. Minimos exixibles para alcanzar a avaliacion positiva e os criterios de cualificacion

Minimos esixibles:
Os minimos exixibles seran os reflectidos nos cadros de criterios de avaliacion anteriores.

Criterios de cualificacion:

Habera unha primeira parte escrita con caracter eliminatorio na que para a sia superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacién igual ou superior a cinco puntos.

Habera unha segunda parte de caracter practico que tamén sera eliminatoria e na que para a sta superacién as persoas candidatas deberan obter unha puntuacion igual ou superior a cinco puntos.
A nota final sera a resulta da media aritmética destas dlas probas.

Non habera recuperacion de ningunha das partes.

4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

A primeira parte da proba cualificarase de cero a dez puntos. Para a stia superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacién igual ou superior a cinco puntos.
Habera unha parte A con 50 preguntas de resposta curta con un valor de 0,20 puntos cada unha delas.
As persoas aspirantes que superaran a primeira parte da proba realizaran a segunda

Sera requisito imprescindible para realizar a proba tedrica ter boligrafo azul no momento do seu chamamento para a realizacién da mesma.
Non estara permitido o uso de teléfono mébil nin ningun outro tipo de aparato electrénico que non autorice a profesora durante a proba.
Necesario para acceder: DNI

Non habera recuperacion desta proba
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4.b) Segunda parte da proba

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

Para obter a cualificacion positiva na segunda proba esixirase unha valoracién de polo menos 5 puntos sobre 10

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

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

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.
Non estara permitido 0 uso de teléfono mabil nin ningun outro tipo de aparato electrénico que non autorice a profesora durante a proba.

Necesario para acceder: DNI

Non habera recuperacion desta proba




