
 

 

 



 

 

 

 

Código Módulo Curso 
Horas 

totais 

Horas 

semanais 

MP3036 
Aprovisionamento e conservación de materias primas e 

hixiene na manipulación 
1º 117 4 

MP3038 Procesos básicos de preparación de alimentos e bebidas 2º 286 7 

MP3037 Técnicas elementais de servizo 2º 285 7 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

A competencia xeral do ciclo consiste en realizar operacións básicas de aprovisionamento, 

 preelaboración, elaboración e servizo de alimentos e bebidas, en condicións de seguridade, 

 hixiene e calidade, baixo supervisión, contribuíndo á satisfacción do cliente 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

  

 

 

 

  

 

 

Código Cualificación profesional Nivel 

HOT091_1 Operacións básicas de cociña 1 

HOT092_1 Operacións básicas de restaurante e bar 1 

Código Unidade de competencia 
Asociada ao 

módulo 

UC0255_1 
Preelaborar alimentos de uso cotián na cociña, aplicando técnicas básicas e 

executando operacións sinxelas. 
MP3038 

UC0256_1 Elaborar e presentar pratos sinxelos e bebidas non alcohólicas baixo MP3038 



 

 

 

Código Unidade de competencia 
Asociada ao 

módulo 

supervisión. 

UC0257_1 
Executar operacións básicas de aprovisionamento, almacenamento e control 

de existencias. 
MP3036 

UC0258_1 
Realizar operacións básicas de servizo de alimentos e bebidas e atención ao 

cliente en establecementos de restauración. 

MP3037 

Módulo profesional Código UC Unidade de competencia asociada 

MP3036 – Aprovisionamento e conservación de 

materias primas e hixiene na manipulación 
UC0257_1 

Executar operacións básicas de 

aprovisionamento e almacenamento. 

MP3038 – Procesos básicos de preparación de 

alimentos e bebidas 

UC0255_1 / 

UC0256_1 

Preelaborar, elaborar e presentar 

pratos e bebidas sinxelas. 

MP3037 – Técnicas elementais de servizo UC0258_1 
Realizar operacións básicas de servizo 

e atención ao cliente. 

Módulo 
Nivel de 

competencia 

Cualificación 

profesional 
Tipo de tarefas 

MP3036 Nivel 1 HOT091_1 
Recepción, almacenamento e conservación de materias 

primas; control de hixiene. 

MP3038 Nivel 1 HOT091_1 Preelaboración e cociñado de pratos básicos e bebidas. 

MP3037 Nivel 1 HOT092_1 Montaxe de mesas, servizo básico e atención ao cliente. 

 

RA Criterios de avaliación (CA) Instrumentos de avaliación (IA) 

RA1 
Aplica normas de hixiene e seguridade na 

manipulación de alimentos. 

Observación directa, rexistro de prácticas, lista de 

control de hixiene. 

RA2 Realiza recepción e control de materias primas. 
Ficha de recepción, rexistro de calidade, 

avaliación práctica. 

RA3 Aplica técnicas de almacenamento e conservación. 
Rexistro de temperaturas, control visual, rúbrica 

semanal. 



 

 

 

RA Criterios de avaliación (CA) Instrumentos de avaliación (IA) 

RA1 
Prepara pratos quentes e fríos aplicando técnicas 

básicas de cociña. 

Observación práctica, rexistro de produción, rúbrica 

de execución. 

RA2 
Realiza elaboracións sinxelas de sobremesas e 

bebidas. 

Avaliación práctica guiada, rexistro de pasos, 

degustación comentada. 

RA3 Controla o proceso e calidade do produto final. 
Lista de control de presentación e limpeza, revisión 

final da profesora. 

RA Criterios de avaliación (CA) Instrumentos de avaliación (IA) 

RA1 
Realiza operacións básicas de montaxe e 

servizo en sala. 

Observación directa, práctica simulada, lista de 

control de servizo. 

RA2 
Atende ao cliente aplicando normas de 

protocolo e comunicación. 

Rexistro de interaccións, rúbrica de atención ao 

cliente, autoavaliación. 

RA3 
Realiza operacións de mantemento e control de 

materiais. 

Ficha de control de inventario, avaliación de orde e 

limpeza, observación. 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

UNIDADES DE TRABALLO 1º 

Trimestre 

2º 

Trimestre 

3º 

Trimestre 

UT01 – A roupa de traballo X X - 

UT02 – A hixiene persoal e das instalacións X X - 

UT03 – As operacións de preservizo no bar X X - 

UT04 – O manipulado dos alimentos X X X 

UT05 – A recollida selectiva de residuos (vidro, papel, plástico, orgánico) X X X 

UT06 – Envasado e conservación (APPCC) X X X 

UT07 – Receptación de mercadorías X X - 

UT08 – Describir e recoñecer os materiais de cociña e sala (coitelos, partes 

da cafetera, enxoval do comedor) 

X X X 

UT09 – Realizar operacións de cafetería X X - 

UT10 – Boas prácticas de anfitrións de sala X X - 

UT11 – Elaborar comidas sinxelas X X X 

UT12 – Decoración óptima dos pratos elaborados X - X 

UT13 – Saber interpretar recetas sinxelas X X X 

UT14 – Coñecer a estacionalidade dos alimentos X X X 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Cualificación numérica Cualificación cualitativa 

1 – 4 Non superado 

5 – 6 Aprobado 

7 – 8 Notable 

9 – 10 Sobresaliente 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

1.  

 

 

 

2.  

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Trimestre Actividades titoriais prioritarias 

1º Trimestre 
Acollida, presentación, normas de convivencia, expectativas profesionais. Diagnóstico inicial e 

planificación individualizada. 

2º Trimestre 
Seguimento de aprendizaxes, orientación profesional inicial, avaliación intermedia e reforzo da 

autonomía persoal. 

3º Trimestre 
Preparación da FCT, orientación para a inserción laboral e continuidade formativa, avaliación 

final e despedida do curso. 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


