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Cédigo Centro Concello Apo .
académico
36013448 Manuel Antonio Vigo 202472025
Ciclo formativo
Codigo -
da familia Familia profesional . Cedigo dc_> Ciclo formativo Grao Réxime
. ciclo formativo
profesional
HOT Hostalaria e turismo CMHOTO02 Servizos en restauracion ﬁ'glﬁg formativos de grao Réxime de proba libre
Modulo profesional e unidades formativas de menor duracion (*)
Cédigo Sesions Horas Sesions
Nome Curso . ) .
MP/UF semanais anuais anuais
MP0152 Servizos en bar e cafetaria 2024/2025 0 140 0

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

Profesorado responsable

Profesorado asignado ao médulo

ANDREA GARCIA TORRES, RAFAEL VERDE MATO,MARIA GABRIELA ALONSO REBOREDA (Subst.)

Outro profesorado

Estado: Supervisada
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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 - Atende a clientela no servizo de bar e cafetaria tendo en conta a relacion entre a demanda e os produtos que se sirvan.

RAZ2 - Serve bebidas alcohdlicas, agas o vifo, e identifica as stas caracteristicas e a sua presentacion.

RAZ3 - Elabora cécteles e combinaciéns alcohdlicas tendo en conta a relacion entre a sta formulacion e as suas caracteristicas.

RA4 - Elabora pratos e aperitivos propios do bar e da cafetaria, e recofiece e aplica as técnicas culinarias.

RAS5 - Realiza a facturacién e o cobramento dos servizos ofrecidos a clientela, e recofiece os elementos que compofien unha factura.

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 Identificaronse as principais funcions do persoal de servizo en bar e cafetaria.

CA1.3 Relacionaronse os produtos e os servizos do establecemento coas peticions e as necesidades de cada tipo de cliente.

CA1.4 Identificaronse demandas implicitas da clientela en relacion coas técnicas de venda, suxerironse produtos propios do establecemento e, en caso necesario, explicaronse as suas caracteristicas basicas.

CA1.5 Adecuouse a resposta e o servizo as demandas e a tipoloxia da clientela, de xeito que queden cubertas as suas expectativas.

CA1.7 Seguironse as pautas marcadas relativas a calidade que se lle pretenda ofrecer a clientela.

CA1.9 Identificaronse os protocolos de actuacion fronte a diferentes tipos de reclamacions, queixas ou suxestions.

CA2.1 Caracterizaronse e clasificaronse as bebidas alcohdlicas fermentadas, as fermentadas-destiladas e as derivadas, agas o vifio.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA2.2 Relacionaronse as bebidas coa sua procedencia, as materias primas e o proceso de elaboracion.

CA2.3 Describironse os procesos de elaboracion de bebidas alcohdlicas, agas o vifio, e identificaronse as stias marcas mais usuais, a sla presentacion e as suas caracteristicas comerciais.

CA2.4 Identificaronse as principais caracteristicas organolépticas coas aplicacions habituais de bebidas alcohdlicas simples e outros produtos utilizados no seu servizo, agas o vifio.

CAZ2.6 Respectouse a colocacion das bebidas por grupos homoxéneos para o servizo.

CAZ2.8 Realizaronse as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA3.1 Identificouse o material e os utensilios asociados a coctelaria, e definironse as suas caracteristicas.

CA3.2 Realizaronse as funciéns de posta a punto da estacion central para a elaboracion de cocteles.

CAZ3.3 Identificaronse os xéneros utilizados na decoracién de cocteles.

CA3.4 Identificaronse as caracteristicas das familias de cocteles.

CA3.5 Recorfiecéronse os principais cocteles internacionais.

CA3.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA4.1 Definironse as elaboracions culinarias tipo do servizo de bar e cafetaria.

CA4.2 Caracterizaronse as técnicas de cocifia asociadas a este tipo de elaboracions.

CA4.6 Executaronse as tarefas de obtencién das elaboracions culinarias seguindo os procedementos establecidos.

CA4.10 Realizaronse as operacions de servizo de ofertas gastronémicas (pratos combinados, bocadillos, aperitivos, etc.).

CA4.11 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CAb5.1 Identificaronse os xeitos de cobramento & clientela.

CAb5.2 Caracterizaronse os procesos de facturacion e cobramento nestas areas de servizo.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA5.3 Formalizouse a factura indicando todos os datos necesarios.

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

Resultados de aprendizaxe do curriculo

RA1 - Atende a clientela no servizo de bar e cafetaria tendo en conta a relacion entre a demanda e os produtos que se sirvan.

RA2 - Serve bebidas alcoholicas, agas o vifio, e identifica as suas caracteristicas e a sua presentacion.

RAS - Elabora cécteles e combinacions alcohdlicas tendo en conta a relacion entre a sta formulacion e as suas caracteristicas.

RA4 - Elabora pratos e aperitivos propios do bar e da cafetaria, e recofiece e aplica as técnicas culinarias.

RAG5 - Realiza a facturacion e o cobramento dos servizos ofrecidos a clientela, e recofiece os elementos que compofien unha factura.

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

Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.1 Identificaronse as principais funcions do persoal de servizo en bar e cafetaria.

CA1.2 Acolleuse a clientela a sia chegada ao establecemento aplicando o protocolo empresarial.

CA1.3 Relacionaronse os produtos e os servizos do establecemento coas peticions e as necesidades de cada tipo de cliente.

CA1.4 Identificaronse demandas implicitas da clientela en relacion coas técnicas de venda, suxerironse produtos propios do establecemento e, en caso necesario, explicaronse as suas caracteristicas basicas.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA1.5 Adecuouse a resposta e o servizo as demandas e a tipoloxia da clientela, de xeito que queden cubertas as sluas expectativas.

CA1.6 Traballouse en equipo e desenvolvéronse as tarefas seguindo os protocolos e as normas preestablecidas.

CA1.7 Seguironse as pautas marcadas relativas a calidade que se lle pretenda ofrecer a clientela.

CA1.8 Mantivéronse as actitudes apropiadas.

CA1.9 Identificaronse os protocolos de actuacion fronte a diferentes tipos de reclamacions, queixas ou suxestions.

CA2.1 Caracterizaronse e clasificaronse as bebidas alcohdlicas fermentadas, as fermentadas-destiladas e as derivadas, agas o vifio.

CA2.2 Relacionaronse as bebidas coa sua procedencia, as materias primas e o proceso de elaboracion.

CA2.3 Describironse os procesos de elaboracion de bebidas alcohdlicas, agas o vifio, e identificaronse as stias marcas mais usuais, a sla presentacion e as suas caracteristicas comerciais.

CA2.4 Identificaronse as principais caracteristicas organolépticas coas aplicacions habituais de bebidas alcohdlicas simples e outros produtos utilizados no seu servizo, agas o vifio.

CA2.5 Utilizouse o material de servizo axeitado para a preparacion e o servizo de bebidas alcohdlicas, agas o vifio.

CAZ2.6 Respectouse a colocacion das bebidas por grupos homoxéneos para o servizo.

CA2.7 Recolleuse o material utilizado de xeito ordenado e limpo.

CAZ2.8 Realizaronse as operacions, tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccion ambiental.

CA3.1 Identificouse o material e os utensilios asociados a coctelaria, e definironse as suas caracteristicas.

CA3.2 Realizaronse as funcidns de posta a punto da estacion central para a elaboracion de cocteles.

CAZ3.3 Identificaronse os xéneros utilizados na decoracién de cocteles.

CA3.4 Identificaronse as caracteristicas das familias de cocteles.

CA3.5 Recoifiecéronse os principais cocteles internacionais.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA3.6 Manexaronse con elegancia os utensilios para a elaboracién de cocteles.

CA3.7 Elaboraronse cécteles respectando a stia formulacion e utilizando adecuadamente os utensilios necesarios.

CAZ3.8 Crearonse cocteles de elaboracion propia.

CA3.9 Aplicaronse as técnicas de decoracion e acabamento de cdcteles.

CA3.10 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CA4.1 Definironse as elaboracions culinarias tipo do servizo de bar e cafetaria.

CA4.2 Caracterizaronse as técnicas de cocifia asociadas a este tipo de elaboracions.

CA4.3 Realizouse o abastecemento de materias primas para a elaboracion de pratos e aperitivos.

CA4.4 Preparouse a maquinaria e os Utiles para realizar as elaboracions.

CA4.5 Verificouse a dispofiibilidade de todos os elementos necesarios previamente ao desenvolvemento das tarefas.

CA4.6 Executaronse as tarefas de obtencién das elaboracions culinarias seguindo os procedementos establecidos.

CA4.7 Respectouse a temperatura de servizo e coordinouse a elaboracion co servizo.

CA4.8 Presentaronse as elaboraciéns seguindo criterios estéticos.

CA4.9 Realizaronse as operacions de rexeneracion e conservacion de alimentos respectando temperaturas, e utilizando as técnicas e os recipientes apropiados.

CA4.10 Realizaronse as operacions de servizo de ofertas gastronémicas (pratos combinados, bocadillos, aperitivos, etc.).

CA4.11 Realizaronse as operacions tendo en conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade laboral e de proteccién ambiental.

CAb5.1 Identificaronse os xeitos de cobramento & clientela.

CAb5.2 Caracterizaronse os procesos de facturacion e cobramento nestas areas de servizo.
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Criterios de avaliacion do curriculo

CA5.3 Formalizouse a factura indicando todos os datos necesarios.

CAb5.4 Realizouse o cobramento da factura utilizando diversos xeitos de pagamento.

CA5.5 Relacionouse a facturacion cos sistemas de xestion integrada.

CAb5.6 Verificouse a coincidencia entre o facturado e o servido.

CAb5.7 Realizaronse correctamente as operacions de devoluciéon e cambio de difieiro.

CAb5.8 Realizaronse as operacions de pechamento e arqueo de caixa seguindo os procedementos establecidos.

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

1.- ATENCION A CLIENTELA EN BAR E CAFETARIA.
- |dentificar as funciéns do persoal de servizos.

- Acollida e despedida do cliente.

- Aplicar técnica de comunicacién e venta.

- Atender as reclamaciéns , queixas e suxestions.

2.- SERVIZO DE BEBIDAS ALCOHOLICAS, AGAS O VINO, EN BARRA E EN SALA.
- Describir o proceso de elaboracién das bebidas alcohdlicas.

- Clasificar as bebidas alcohdlicas.

- Preparar e servir bebidas alcohdlicas segundo as normas establecidas.

3.-ELABORACION DE COCTELES E COMBINACIONS ALCOHOLICAS.
- Cofiecer os materiais e utiles especificos da cocteleria.

- Realizar a posta a punto na elaboracion de ccteles.

- Elaborar e servir os principais cdcteles.
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4.- ELABORACION DE PRATOS COMBINADOS E APERITIVOS PROPIOS DE BAR E CAFETARIA.
- Cofiecer e realizar a posta a punto nas elaboracions culinarias.

- Realizar técnicas para a conservacion e rexeneracion dos alimentos.

- Cofecer os ingredientes, técnicas e procesos de elaboracién das elaboraciéns culinarias.

- Realizar as operacions de servizo e presentacion das elaboraciéns culinarias.

5.- REALIZACION DA FACTURACION E O COBRAMENTO DOS SERVIZOS.
- Cofiecer o proceso de facturacion.

- Executar o proceso de facturacion.

- Executar o proceso de cobramento.

CRITERIOS DE CUALIFICACION:

PARTE TEORICA-ESCRITA:
- Calificarase de 0 a 10
- Para a sta superacion debe obterse unha puntuacion igual ou superior a 5
- E preciso superar esta parte para acceder a proba practica

PARTE PRACTICA:
- Callificarase de 0 a 10
- Para a sUa superacion debe obterse unha puntuacion igual ou superior a 5 puntos.
- Os que non superen a parte tedrica calificaranse como 0 nesta parte

CUALIFICACION FINAL:
- Calificarase de 0 a10
- Sera amedia aritmética das cualificaciéns obtidas en cada unha das partes ,expresadas con nimeros enteiros e redondeada a unidade mais proxima.
- No caso das persoas aspirantes que suspendan a segunda parte da proba ,a puntuacion final maxima que poderan asignarse sera de 4 puntos.
- A comision de avaliacién expora as puntuacions obtidas no taboleiro de anuncios do centro.
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4. Caracteriticas da proba e instrumentos para o seu desenvolvemento

4.a) Primeira parte da proba

- A primeira parte da proba consiste en un exame teérico-escrito, que permita a os alumnos elaborar as stas respostas de acordo cos seus cofiecementos, podendo comprobar directamente a calidade, profundidade
e dominio termoldxico.

PROBA TEORICA:

- O exame teorico versara sobre os contidos contemplados na programacion.

- Pode consistir: unha bateria de preguntas curtas, de resposta cunha frase ou palabra curta, de preguntas a desenrolar ou tipo test.

- No caso de preguntas tipo test as respostas incorrectas restaran unha porcentaxe que sera determinada en funcién do niimero de preguntas deste tipo.
- Tera caracter eliminatorio, para a stia superacion as persoas candidatas deberan obter unha puntuacién igual ou superior a 5.

- A comision de avaliacién expora as puntuacions obtidas no taboleiro de anuncios do centro e as persoas que aceden a proba practica.

- O alumnado vira previsto do seu documento de identidade e boligrafo para a realizacién da proba.

4.b) Segunda parte da proba

PROBA PRACTICA:

- Consistiran no desenvolvemento de varios supostos practicos de cafeteria e bar no que deberan manifestar a competencia na execucion dos diversos aspectos contemplados na programacion:
- Realizacién do servizo de bebibas.

- Realizacién dun exercicio de cata, no cal deberan, identificar as caracteristicas organolépticas de varias bebidas.

- Realizacién dun exercicio de elaboracion de cdcteles.

- Realizacién de elaboraciéns de prancha.

- Facturacion dos servizos ofrecidos.

- As persoas deben asistir, co seu documento de identidade, perfectamente uniformadas (camisa branca, pantalén ou saia negra, paxarifia ou lazo, calcetins ou medias negras, e zapatos negros) e equipadas co
material propio (sacarollas, sacachapas, boligrafo e puntilla).

- Os membros da comisién de Avaliacion poderan excluir de calquera parte da proba dun determinado modulo profesional as persoas aspirantes que leven a cabo calquera actuacion de tipo fraudulento ou
incumpran as normas de prevencion, proteccion e seguridade, sempre que poidan implicar algin tipo de risco para si mesmas, o resto do grupo ou as instalacions durante a realizacidn das probas.Neste caso o
profesorado do modulo profesional cualificara esa parte da proba do médulo cun 0.

- O incumprimento da normativa de seguridade e hixiene durante o desenrolo das actividades practicas supora a expulsién da aula.

-9-



CONSELLERIA DE EDUCACION,
CIENCIA, UNIVERSIDADES E Bl |C | B
FORMACION PROFESIONAL ANEXO 1l

MODELO DE PROGRAMACION DE PROBA LIBRE DE MODULOS PROFESIONAIS

EA XUNTA
8¢ DE GALICIA

- A ausencia total ou parcial de uniformidade e material propio impedira a participacion nas actividades practicas.
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