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I. DISPOSICIONS XERAIS

CONSELLERIA DE EDUCACION
E ORDENACION UNIVERSITARIA

Resolucion do 21 de xullo de 2008, da
Direccion Xeral de Formacion Profesional
e Ensinanzas Especiais, pola que se esta-
blece o perfil do programa de cualifica-
cion profesional inicial de servizos de res-
tauracion en Galicia.

O Real decreto 295/2004, do 20 de febreiro, esta-
bleceu, entre outras, a cualificacién profesional de
nivel 1 de operaciéns bésicas de restaurante e bar,
pertencente & familia profesional de hostalaria e
turismo, asi como os médulos formativos asociados
ds unidades de competencia de que se compén.

A Orde do 13 de maio de 2008 pola que se regulan
os programas de cualificacién profesional inicial na
Comunidade Auténoma de Galicia establece no seu
artigo 8 que os curriculos dos médulos especificos dos
perfis profesionais que se establezan se desenvolverdn
por medio de resolucién da Direccién Xeral de Forma-
cién Profesional e Ensinanzas Especiais, e que debe-
rdn tomar como referencia os médulos formativos aso-
ciados ds unidades de competencia que inclia o perfil.

Na sta virtude, esta direccién xeral

RESOLVE:
Primeiro.-Obxecto.

Esta resolucién ten por obxecto o establecemento do
perfil profesional do programa de cualificacién profe-
sional inicial de servizos de restauracién en Galicia.

Segundo.-Identificacion.

O programa de cualificacién profesional inicial de
servizos de restauracién queda identificado polos
seguintes elementos:

-Denominacién: servizos de restauracion.

-Nivel: programa de cualificacién profesional inicial.
-Duracién: 580 horas.

-Familia profesional: hostalarfa e turismo.
Terceiro.-Competencia xeral.

Asistir no servizo, preparar e presentar bebidas sinxelas
e comidas rdpidas, mediante a execucion e a aplicacién de
operaciéns, técnicas e normas bésicas de manipulacion,
preparacion e conservacion de alimentos e bebidas.

Cuarto.-Competencias profesionais, persoais e sociais.

As competencias profesionais, persoais e sociais
deste programa de cualificacién profesional inicial
son as que se relacionan a seguir:

a) Colaborar nos tipos de servizo de alimentos e
bebidas a partir das instruciéns recibidas e dos pro-
cedementos establecidos.

b) Realizar as operacions bdsicas de recepcion, alma-
cenaxe e distribucién de materias primas en condiciéns
idéneas de mantemento ata a sta utilizacién, consonte
as instruciéns recibidas e as normas establecidas.

c) Preparar os espazos, a maquinaria, os utiles e as
ferramentas para a posta a punto das unidades de
producién e/ou de prestacién de servizos.

d) Executar as operaciéns de preservizo e/ou
postservizo necesarias para o desenvolvemento das
actividades de producién e/ou prestacién de servi-
zos, tendo en conta o d4mbito da sda execucién e a
estandarizacién dos procesos.

e) Realizar procesos de preparacién e presentacion
de elaboraciéns sinxelas de alimentos e bebidas,
conforme a definicién dos produtos, das instruciéns
recibidas e dos protocolos establecidos, para a sta
conservacién ou o seu servizo.

f) Asistir nas actividades de servizo e atencién A
clientela tendo en conta as instruciéns recibidas, o
dmbito da execucién e as normas establecidas.

g) Atender e comunicar as suxestiéns e as recla-
maciéns efectuadas pola clientela no dmbito da
sta responsabilidade, seguindo as normas estable-
cidas.

h) Cumprir as normas de seguridade laboral e
ambiental, de hixiene e de calidade durante os pro-
cesos de producién e de prestacién de servizos, para
evitar danos nas persoas e no ambiente.

i) Manter unhas relaciéns profesionais adecuadas
cos membros do equipo.

j) Manter o espirito de colaboracién e de actualiza-
cién no dmbito do traballo.

k) Desenvolver a cultura emprendedora para a
xeracién do propio emprego.

Quinto.-Relacion de cualificacions e unidades de
competencia do Catdlogo Nacional das Cualifica-
cions Profesionais incluidas no perfil profesional.

Cualificaciéns profesionais completas incluidas no
perfil:

a) Operacions bdsicas de restaurante e bar,
HOTO092_1 (Real decreto 295/2004), que abrangue

as seguintes unidades de competencia:

-UC0257_1. Asistir no servizo de alimentos e

bebidas.

-UC0258_1. Executar operaciéns bdsicas de apro-
visionamento e preparar e presentar bebidas sinxe-
las e comidas rapidas.

Cualificaciéns profesionais incompletas incluidas
no perfil:

b) Operaciéns auxiliares de mantemento e trans-
porte interno na industria alimentaria, INA173_1
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(Real decreto 1128/2006), da que se inclie a
seguinte unidade de competencia:

-UC0546_1. Realizar operaciéns de limpeza e de
hixiene xeral en equipamentos e instalaciéns, e de
apoio 4 proteccién ambiental na industria alimenta-
ria, segundo as instruciéns recibidas.

Sexto.-Contorno profesional.

1. Ambito profesional. Desenvolve a stia actividade
profesional como auxiliar ou como axudante de cama-
reiro ou de camareira en empresas grandes, medianas
e pequenas de restauracion, en bares e en cafetarfas.
Realiza normalmente as stas funciéns baixo a depen-
dencia do camareiro ou da camareira de restaurante,
sala ou bar-cafetarfa, ou persoa xerarquicamente
superior. Nos pequenos establecementos pode desen-
volver a stda actividade con certa autonomfa.

2. Sectores produtivos. Esta cualificacién localiza-
se, nomeadamente, en sectores e subsectores produ-
tivos e de prestacion de servizos en que se desenvol-
van procesos de elaboraciéon e servizo de alimentos e
bebidas, como é o caso do sector da hostalarfa e, no
seu marco, os subsectores de hoteis e restauracién
(tradicional, evolutiva e colectiva), do sector ptblico
ou do privado.

3. Ocupaciéns e postos de traballo méis salienta-
bles. Sen cardcter de exclusividade, pédense men-
cionar os seguintes:

-Axudante de camareiro/a en sala de restaurante.
-Axudante de bar-cafetaria.

-Axudante de barman.

-Auxiliar de colectividades.

-Axudante de economato (de unidades de produ-
cién e servizo de alimentos e bebidas).

-Empregado/a dun pequeno establecemento de
restauracion.

Sétimo.-Médulos especificos.

1. Os médulos especificos deste perfil profesional,
que toman como referentes os médulos formativos
asociados ds unidades de competencia de que se
comp6n, quedan desenvolvidos no anexo 1 desta
resolucién.

2. Son os que se relacionan a seguir:

-MEOQ0041. Servizo bésico de restaurante e bar.
-ME0042. Servizo bésico de bar-cafetarfa.
-ME0039. Aprovisionamento, seguridade e hixiene.
-ME0043. Formacién en centros de traballo.
Oitavo.-Espazos e equipamentos.

1. Os espazos e os equipamentos minimos necesa-
rios para o desenvolvemento das ensinanzas deste
perfil profesional son os establecidos no anexo 11
desta resolucién.

2. Os espazos formativos establecidos poden ser
ocupados por diferentes grupos de alumnado.

3. Non cémpre que os espazos formativos identifi-
cados se diferencien mediante pechamentos.

Noveno.-Profesorado e persoas formadoras.

1. A atribucién docente dos médulos especificos que
constitden as ensinanzas deste perfil profesional nos
programas de cualificacién profesional inicial imparti-
dos en centros de ensino publicos dependentes da
Consellerfa de Educacién e Ordenacién Universitaria
establécese no anexo I A) desta resolucién.

2. As titulaciéns requiridas para a imparticién dos
médulos especificos que conforman o perfil profe-
sional nos programas de cualificacién profesional
inicial para os centros de titularidade privada ou
doutras administraciéns distintas da educativa esta-
blécense no anexo III B) desta resolucién.

3. O perfil das persoas formadoras que impartan os
médulos especificos en contornos produtivos esta-
blécese no anexo IV desta resolucién.

Décimo.-Relacion de modulos especificos coas uni-
dades de competencia do Catdlogo Nacional de Cua-
lificacions Profesionais que incliie o programa.

A relacién dos médulos especificos coas unidades
de competencia do Catdlogo Nacional de Cualifica-
ciéns Profesionais que inclie o programa é a que
figura na tdboa que se inclie como anexo V desta
resolucién.

Décimo primeiro.-Distribucién horaria dos médu-
los espectficos.

A distribucién horaria dos médulos especificos
cursados en contornos non produtivos especificase
no anexo VI desta resolucion.

Disposicion derradeira
Entrada en vigor.

Esta resolucién entrard en vigor aos vinte dfas da
sda publicacién no Diario Oficial de Galicia.

Santiago de Compostela, 21 de xullo de 2008

Antonio Vazquez Vézquez
Director xeral de Formacién Profesional
e Ensinanzas Especiais

ANEXO I

Mdédulos especificos

1. Médulo especifico: servizo bésico de restauran-
te e bar.

-Cédigo: MEOO41.
-Duracién: 163 horas.

1.1. Resultados da aprendizaxe e criterios de ava-
liacién.
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-RA1. Provese internamente de xéneros e material
na zona de restaurante e interpreta documentos afins
ds operaciéns de aprovisionamento interno.

-CA1.1. Identificdronse e interpretdronse correc-
tamente os documentos asociados 4 provisién, asi
como as instruciéns recibidas.

-CA1.2. Formalizdronse as follas de solicitude
seguindo as normas preestablecidas.

-CA1.3. Comprobouse a correspondencia entre o
solicitado e o recibido, cuantitativamente e cualita-
tivamente.

-CA1l.4. Trasladdronse os xéneros e os materiais
aos lugares de traballo seguindo os procedementos
establecidos.

-CA1.5. Distribuironse os xéneros e os materiais
nos lugares idéneos consonte as stias necesidades de
conservacién e de localizacién, atendendo a normas
establecidas e a instruciéns recibidas.

-CA1.6. Realizdronse todas as operaciéns tendo en
conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

-RA2. Prepara equipamentos, tiles e enxoval pro-
pios da 4rea de restaurante, e recofiece as stas apli-
caciéns bdsicas en relacién co seu funcionamento.

-CA2.1. Describironse e caracterizdronse os equi-
pamentos, os utiles e o enxoval propios desta zona
de consumos de alimentos e bebidas.

-CA2.2. Recofiecéronse as aplicaciéns dos equipa-
mentos, dos ttiles e do enxoval propios da drea de
restaurante.

-CA2.3. Efectudronse as operaciéns de posta en
marcha de equipamentos, e verificouse a sta ade-
cuacién e a sta dispofibilidade para usos posterio-
res, seguindo normas establecidas e instruciéns
recibidas.

-CA2.4. Efectuouse o mantemento dos equipamen-
tos, os ttiles e o enxoval propios da 4rea de restau-
rante, seguindo os procedementos establecidos, para
que estean en condiciéns de uso durante o desenvol-
vemento das operaciéns de servizo.

-CA2.5. Realizdronse todas as operaciéns tendo en
conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

-RA3. Realiza operaciéns de preservizo, para o
que identifica e aplica as técnicas bédsicas e os pro-
cedementos previos ao desenvolvemento de servizos
de diversos tipos.

-CA3.1. Describironse e caracterizdronse as ope-
raciéns de preservizo mdis significativas, tendo en
conta as tipoloxfas e o 4mbito da sta execucién.

-CA3.2. Relaciondronse as operaciéns de preservi-
7o coas stuas especificidades e coa sta funcionalida-
de posterior, en funcién do tipo de servizo que se
desenvolva.

-CA3.3. Relaciondronse e determindronse as nece-
sidades previas ao desenvolvemento das diversas
técnicas.

-CA3.4. Identificdronse as fases e os xeitos de ope-
rar para o desenvolvemento idéneo dos procedemen-
tos de preservizo.

-CA3.5. Realizdronse nun tempo adecuado e na
forma establecida as operaciéns de preservizo mdis
significativas, seguindo os procedementos estableci-
dos e consonte as instruciéns recibidas.

-CA3.6. Determindronse as medidas de correccién
en funcién dos resultados obtidos.

-CA3.7. Realizdronse todas as operaciéns tendo en
conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

-RA4. Realiza operaciéns sinxelas de servizo de
alimentos e bebidas propios da drea de restaurante,
para o que identifica e aplica as técnicas de organi-
zacion e servizo desta drea de consumo.

-CA4.1. Interpretdronse as instruciéns e a docu-
mentacién relacionada cos requisitos do servizo.

-CA4.2. Describironse e caracterizdronse as técni-
cas de servizo bésicas, tendo en conta os tipos de
servizo e o ambito da sda execucién.

-CA4.3. Identificdronse e selecciondronse os equi-
pamentos, os ttiles e o enxoval necesarios para o
volv i 16 V1ZO.
desenvolvemento posterior das operaciéns de servizo

-CA4.4. Verificouse a dispofiibilidade dos elemen-
tos necesarios previamente ao desenvolvemento das
tarefas.

-CA4.5. Aplicdronse e desenvolvéronse as técnicas
e os procedementos sinxelos de servizo, tendo en con-
ta as instruciéns recibidas e as normas establecidas.

-CA4.6. Valorouse a necesidade de atender a
clientela con cortesfa e eficacia, potenciando a boa
imaxe da entidade que presta o servizo.

-CA4.7. Determindronse as medidas de correccién
en funcién dos resultados obtidos.

-CA4.8. Realizdronse as operaciéns tendo en con-
ta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

-RAS5. Realiza operaciéns de postservizo, para o
que identifica e aplica os procedementos e as técni-
cas bdsicas posteriores ao desenvolvemento de ser-
vizos de diversos tipos.

-CA5.1. Describironse e caracterizdronse os pro-
cedementos e as etapas habituais que cumpra reali-
zar no pechamento das dreas de servizo.

-CA5.2. Identificdronse e comunicéronse as nece-
sidades de reposicién de xéneros e material para a
adecuacion ao seguinte servizo.

-CA5.3. Relaciondronse as operaciéns de postser-
vizo coas stas especificidades e coa sta funcionali-
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dade posterior, atendendo 4 orde de realizacién, 4s
instruciéns recibidas e 4s normas establecidas.

-CA5.4. Realizdronse nun tempo adecuado e na
forma establecida as operaciéns de postservizo,
seguindo os procedementos establecidos e consonte
as instruciéns recibidas.

-CA5.5. Determindronse as medidas de correccién
en funcién dos resultados obtidos.

-CA5.6. Realizdronse as operaciéns tendo en con-
ta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

1.2. Contidos bésicos.

Provisién de xéneros e material na zona de restau-
rante:

-Area de restaurante: descricién e caracterizacion;
estruturas organizativas, funcionais e competenciais
basicas.

-Documentos relacionados co aprovisionamento inter-
no. Caracterizacién e formalizacién de formularios.

-Procesos de aprovisionamento interno e de distri-
bucién de xéneros e material na zona de restaurante.

-Preparacién dos equipamentos, os ttiles e o enxo-
val propios da drea de restaurante.

-Moblaxe e equipamentos para o servizo de ali-
mentos e bebidas: descriciéns e clasificaciéns.

-Procedementos de uso, aplicaciéns, distribucién
e mantemento.

Maquinaria, equipamentos, ttiles e enxoval pro-
pios da édrea de restaurante:

-Clasificacion e descricién segundo as caracteris-
ticas, as funciéns e as aplicaciéns.

-Situacién e distribucién.

-Aplicacién de técnicas, procedementos e xeitos
de operacién e de control caracteristicos.

-Aplicacién de normas de mantemento de uso,
control e prevencién de accidentes.

Realizacién das operaciéns de preservizo:

-Operaciéns de preservizo. Identificacién e carac-
terfsticas. Fases e procesos mdis significativos.

-Procedementos de preparacién e montaxe de
moblaxe, equipamentos e material.

-Puntos clave na execucién das fases.
-Valoracién e control de resultados.

Realizacién de operaciéns sinxelas de servizo de
alimentos e bebidas propias da drea de restaurante:

-Servizo en sala: definicién, tipos e caracteriza-
cion.

-Normas xerais do servizo en sala e técnicas bdsi-
cas de atencién 4 clientela.

-Procedementos de execucién de operaciéns bési-
cas de servizo en sala de almorzos, xantares e ceas.
Transporte, servizo e desbarasado.

-Formalizacién de comandas sinxelas.

-Documentos que intervefien nos procesos de ser-
vizo: identificacion, caracterfsticas e interpretacion.

-Procedementos de execucién en servizos espe-
ciais: bufé, habitaciéns, colectividades, etc.

-Aplicacién de modalidades sinxelas de factura-
cién e cobramento.

Realizacién das operaciéns de postservizo:

-Operaciéns de postservizo: identificacién e carac-
teristicas. Fases e procesos mdis significativos.

-Procedementos de recollida, adecuacién a servi-
zos posteriores e pechamento.

-Puntos clave na execucién das fases.
-Valoracién e control de resultados.
1.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo contén a formacién necesaria para
desempefiar funciéns de provisién e distribucién
interna de materiais e xéneros, asi como as opera-
ciéns de preservizo e postservizo en sala, a aplica-
cién de técnicas e asistencia durante a prestacién
dos servizos, e a atencién 4 clientela.

A definicién desta funcién abrangue aspectos
como:

-ldentificacién de dtiles, equipamentos, maquina-
ria e moblaxe de salas de restaurante.

-Posta a punto da sala de restaurante.

-Servizos bdsicos de alimentos e bebidas en res-
taurante.

-Atencién 4 clientela.
-Postservizo en salas de restaurante.

As linas de actuacién no proceso de ensino e
aprendizaxe que permiten alcanzar as competencias
do médulo deberédn versar sobre:

-Descricién, preparacion e utilizacién da moblaxe,
os ttiles, as ferramentas e os materiais propios do
restaurante.

-Fases de execucion e asistencia dos procedemen-
tos elementais de servizo e atencién 4 clientela.

-Execucién de procesos de postservizo.

2. Médulo especifico: servizo basico de bar-cafetarfa.
-Codigo: ME0042.

-Duracién: 187 horas.

2.1. Resultados da aprendizaxe e criterios de avaliacién.

-RAL. Provese de xéneros e interpreta documentos
afins 4s operaciéns de aprovisionamento interno.
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-CA1.1. Identificdronse e interpretdronse correc-
tamente os documentos asociados & provisién, asf
como as instruciéns recibidas.

-CA1.2. Formalizdronse as follas de solicitude
seguindo as normas preestablecidas.

-CA1.3. Comprobouse a correspondencia entre o
solicitado e o recibido, cuantitativamente e cualita-
tivamente.

-CA1.4. Trasladdronse as materias primas aos
lugares de traballo seguindo os procedementos esta-

blecidos.

-CA1.5. Distribufronse as bebidas e os xéneros nos
lugares idéneos, atendendo 4s sdas necesidades de
conservacién, ds normas establecidas e 4s instru-
ciéns recibidas.

-CA1.6. Realizdronse todas as operaciéns tendo en
conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

-RA2. Diferencia as bebidas e os alimentos de uso
comin no bar, e describe as stas aplicaciéns, as
stas variedades e as sias calidades.

-CA2.1. Identificdronse as materias primas ali-
mentarias e as bebidas de uso comtin no bar, e des-
cribironse as stas caracteristicas e as stas nece-
sidades de rexeneracién e de conservacién.

-CA2.2. Describironse as férmulas habituais de
comercializacién, en funcién das calidades.

-CA2.3. ldentificdronse os lugares apropiados
para necesidades de conservacién.

-RA3. Prepara os equipamentos, os ttiles e o enxo-
val propios da drea de bar, e recofiece as stas aplica-
ciéns bésicas en relacién co seu funcionamento.

-CA3.1. Describironse e caracterizdronse os equi-
pamentos, os ttiles e o enxoval propios da drea de
bar-cafetarfa.

-CA3.2. Recofiecéronse as aplicaciéns dos equipa-
mentos, os utiles e o enxoval propios da drea de bar-
cafetarfa.

-CA3.3. Efectudronse as operaciéns de posta en
marcha de equipamentos, e verificouse a sia ade-
cuacién e a sia dispoiibilidade para usos posterio-
res, seguindo as normas establecidas e as instru-
ciéns recibidas.

-CA3.4. Efectuouse o mantemento dos equipamen-
tos, os ttiles e o enxoval propios da drea de bar-cafe-
tarfa, para que estean en condiciéns de uso durante
o desenvolvemento das operaciéns de preparacion e
servizo, seguindo os procedementos establecidos.

-CA3.5. Realizéronse as operaciéns tendo en con-
ta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

-CA3.6. Asumiuse o compromiso de manter e coi-
dar os equipamentos, e tirouse o maximo proveito

dos medios utilizados no proceso, evitando custos e
desgastes innecesarios.

-RA4. Prepara elaboraciéns sinxelas de bebidas,
para o que identifica e aplica nun tempo adecuado e
na forma establecida técnicas elementais de prepa-
racién, consonte as instruciéns recibidas e as nor-
mas establecidas.

-CA4.1. Interpretouse a terminoloxia profesional
relacionada.

-CA4.2. Describironse e caracterizdronse as técni-
cas elementais de preparacién 4 base de bebidas de
diversos tipos.

-CA4.3. Relaciondronse as técnicas coas especifi-
cidades dos xéneros utilizados, coas stdas aplica-
cibns posteriores e coas ferramentas, os equipa-
mentos e os ttiles necesarios.

-CA4.4. Relaciondronse e determindronse as nece-
sidades previas ao desenvolvemento das técnicas.

-CAA4.5. Identificdronse as fases e os xeitos de ope-
rar distintivos na aplicacién de cada técnica.

-CA4.6. Executdronse nun tempo adecuado e na
forma establecida as técnicas de preparacién e pre-
sentaciéon de bebidas sinxelas, seguindo os pro-
cedementos establecidos.

-CA4.7. Realizédronse todas as operaciéns tendo en
conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

-CA4.8. Asumiuse o compromiso de tirar o maximo
proveito das materias primas e dos produtos utilizados
no proceso, evitando custos e desgastes innecesarios.

-CA4.9. Participouse na mellora da calidade
durante todo o proceso.

-RAS5. Prepara elaboraciéns sinxelas de comidas
rdpidas, para o que identifica e aplica as técnicas
culinarias bésicas.

-CAS5.1. Identificdronse e clasificdronse os tipos
de aperitivos, canapés, bocadillos, saindwichs e pra-
tos combinados mdis ofrecidos en establecementos
de restauracién.

-CA5.2. Describironse as técnicas culinarias basi-
cas aplicables a este tipo de elaboraciéns, con indi-
cacién das fases de aplicacién e os procesos, dos
procedementos e os modos operativos, dos instru-
mentos base que se deban utilizar e dos resultados
que se obtefian.

-CA5.3. Selecciondronse dtiles, ferramentas e
equipamentos necesarios para a aplicacién das téc-
nicas necesarias.

-CAS5.4. Verificouse a dispoiiibilidade de todos os
elementos necesarios previos ao desenvolvemento
das tarefas.
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-CA5.5. Distribuironse os xéneros na forma, na
calidade e no lugar necesarios para poder aplicar as
técnicas culinarias en cuestién.

-CA5.6. Prestouse asistencia nas técnicas culina-
rias para a obtencién das comidas rdpidas (ou execu-
tdronse con autonomfa), seguindo as receitas base ou
os procedementos que as substitdan, na orde e no
tempo establecidos, e consonte a normativa hixiénico-
sanitaria.

-CA5.7. Desenvolvéronse os procesos intermedios
de conservacién tendo en conta as necesidades das
elaboraciéns e o seu uso posterior.

-CA5.8. Realizdronse as operaciéns de decora-
cién necesarias, amosando sensibilidade e gusto
artistico, de xeito que se obtefia un produto acaba-
do que cumpra o nivel de calidade predetermina-
do.

-CA5.9. Asumiuse o compromiso de tirar o méaxi-
mo proveito das materias primas utilizadas no proce-
so, evitando custos e desgastes innecesarios.

-CA5.10. Participouse na mellora da calidade
durante todo o proceso.

-RA6. Realiza o servizo de alimentos e bebidas
en barra, para o que identifica e aplica as técni-
cas de organizacién e servizo desta drea de consu-
mo.

-CA6.1. Describironse e caracterizdronse as técni-
cas de servizo méis comins e significativas.

-CA6.2. Interpretdronse correctamente os docu-
mentos asociados, asi como as instruciéns recibidas
e as normas establecidas.

-CA6.3. Identificdronse e selecciondronse os equi-
pamentos, os ttiles e o enxoval necesarios para o
desenvolvemento posterior da asistencia ou para a
realizacién das operaciéns de servizo.

-CA6.4. Aplicdronse as operaciéns de preservizo
adecuadas ao desenvolvemento posterior dos servi-
zos, tendo en conta as instruciéns recibidas e as nor-
mas establecidas.

-CA6.5. Realizdronse as técnicas de servizo (ou
asistiuse na sta realizacién) segundo as instruciéns
recibidas e as normas establecidas.

-CA6.6. Mantivose o lugar de traballo limpo e
ordenado durante o desenvolvemento das operaciéns
de servizo.

-CA6.7. Valorouse a necesidade de atender a
clientela con cortesfa e eficacia, potenciando a boa
imaxe da entidade que presta o servizo.

-CA6.8. Determindronse as medidas de correccién
en funcién dos resultados obtidos.

-CA6.9. Realizdronse as operaciéns tendo en con-
ta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

2.2. Contidos bésicos.
Provisién de xéneros na drea de bar-cafetaria:

-Area de bar: descricién e caracterizacién; estru-
turas organizativas, funcionais e competenciais
basicas.

-Documentos relacionados co aprovisionamento
interno. Caracterizacién e formalizacién de formula-
rios sinxelos.

-Procesos sinxelos de aprovisionamento interno e
de distribucién de xéneros e de material na zona de
bar-cafetaria.

Materias primas e xéneros de uso comtn no bar-
cafetarfa:

-Clasificacién: variedades mdis importantes.
Caracterizacién, calidades e aplicaciéns bdsicas.

-Clasificacién comercial. Xeitos de comercializa-
cién e tratamentos habituais que lle son inherentes.
Necesidades bdsicas de rexeneracién e de conser-
vacion.

Preparaciéon de equipamentos, ttiles e enxoval
propios da drea de bar-cafetarfa:

-Moblaxe e equipamentos para o servizo de ali-
mentos e bebidas: descricién e clasificacién.

-Procedementos de uso, aplicaciéns, localizacién,
distribucién e mantemento en funcién do tipo de ser-
vizo e da oferta gastronémica bdsica.

Preparacion de elaboraciéns sinxelas de bebidas:
-Terminoloxia profesional.

-Bebidas non alcohélicas:

-Identificacién, clasificacién e caracteristicas.

-Organizacién e secuencia das fases. Normas bdsi-
cas de preparacién e presentacion.

-Procedementos de execucién e aplicacién de téc-
nicas nas preparacions: cafés, zumes de froitas, infu-
siéns, chocolates, copas de xeados, batidos e aperi-
tivos non alcohélicos.

-Métodos de conservacién das bebidas que o pre-
cisen.

-Fases e puntos clave nas elaboraciéns. Control e
valoracién de resultados.

-Bebidas alcohélicas:
-Identificacién, clasificacién e caracteristicas.

-Organizacion e secuencia das fases. Normas bési-
cas de preparacién e presentacion.

-Procedementos de execucién e aplicacién de téc-
nicas nas preparaciéns.

-Métodos de conservacién das bebidas que o pre-
cisen.
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-Fases e puntos clave nas elaboraciéns. Control e
valoracién de resultados.

-Bebidas combinadas:

-Clasificacién das maéis cofiecidas en funcién do
momento mdis axeitado para o seu consumo.

-Normas bdsicas de preparacién e conservacién:
aplicacions.

Preparacién de elaboraciéns sinxelas de comidas
rapidas:

-Documentos relacionados coa producién en coci-
fia: receitas, fichas técnicas, etc.

-Descricién. Interpretacién da informacién contida.

-Técnicas culinarias elementais na preparacién de
comidas rédpidas: identificacién e caracterizacion.

-Organizacién e secuencia das fases. Normas bdsi-
cas nas elaboraciéns.

-Aplicacién de cada técnica a materias primas de
diferentes caracteristicas.

-Procedementos de execucién e decoracion bésicas
das diversas preparaciéns: canapés, bocadillos,
sandwichs, pratos combinados e aperitivos sinxelos.

-Métodos de envasamento e conservacién das ela-
boraciéns culinarias que o precisen.

-Fases e puntos clave nas elaboraciéns. Control e
comparacién de resultados.

Realizacién do servizo de alimentos e bebidas na
barra:

-Servizo na barra: definicién, clasificacién e
caracteristicas.

-Normas xerais do servizo na barra e técnicas bési-
cas de atencién 4 clientela. Fases e modos de operar.

-Documentos que intervefien nos procesos de ser-
vizo na barra: identificacién, caracteristicas e inter-
pretacion.

-Procedementos de execucién de operaciéns bdsi-
cas de servizo de alimentos e bebidas, e de atencién
4 clientela na barra.

-Fases e puntos clave durante o desenvolvemento
dos procesos. Alternativas e valoracién de resultados.

2.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo especifico contén a formacién nece-
saria para desempenar funciéns relacionadas coas
tarefas previas e coa posta a punto dos lugares de
traballo, asi como a provisién e a distribucién do
material e dos xéneros necesarios para a prepara-
cién, a presentacion e o servizo de alimentos e bebi-
das neste dmbito de actuacién profesional.

A definicién desta funcién abrangue aspectos como:

-Identificacién da moblaxe, os ttiles, as ferramen-
tas e os materiais propios do bar-cafetarfia.

-Elaboraciéns culinarias de pratos e de bebidas
sinxelas.

-Atencién 4 clientela e servizo na barra e na sala
de bar-cafetarfa.

-Procesos de postservizo en bar-cafetarfa.

As lifias de actuacién no proceso de ensino e
aprendizaxe que permiten alcanzar as competencias
do médulo deberédn versar sobre:

-Descricién, preparacion e utilizacién da moblaxe,
os ttiles, as ferramentas e os materiais propios do
bar-cafetarfa.

-Preparacién de elaboraciéns culinarias e bebidas
sinxelas seguindo as instruciéns recibidas e os pro-
cedementos establecidos.

-Terminacién e decoracién de pratos e bebidas
sinxelas.

-Execucién efou asistencia dos procedementos
elementais de servizo e atencién 4 clientela.

-Execucién de procesos de postservizo.

3. Médulo especifico: aprovisionamento, segurida-
de e hixiene.

-Codigo: ME0039.
-Duracién: 70 horas.

3.1. Resultados da aprendizaxe e criterios de ava-
liacién.

-RA1. Recibe materias primas, e identifica as sdas
caracteristicas e as suas necesidades de conserva-
cién e de almacenaxe.

-CAl.1. Interpretdronse as instruciéns recibidas e
a documentacién asociada 4 recepcién de materias
primas.

-CA1.2. Reconecéronse as materias primas e as
stas caracteristicas.

-CA1.3. Interpretouse a etiquetaxe dos produtos.

-CA1l.4. Comprobouse a coincidencia da cantidade
e da calidade do solicitado coas do recibido.

-CA1.5. Identificdronse as necesidades de conser-
vacién das materias primas.

-CA1.6. Almacendronse as materias primas no
lugar apropiado para a stia conservacién atendendo
a normas establecidas e instruciéns recibidas.

-CA1.7. Colocdronse as materias primas en fun-
cién da prioridade no seu consumo.

-CA1.8. Mantivose o almacén en condiciéns de
orde e limpeza.

-CA1.9. Realizdronse todas as operaciéns tendo en
conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.
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-RA2. Limpa e desinfecta os ttiles, os equipamen-
tos e as instalaciéns, e valora a repercusién na cali-
dade hixiénico-sanitaria dos produtos.

-CA2.1. Identificdronse os requisitos hixiénico-
sanitarios dos equipamentos, dos ttiles e das insta-
laciéns de manipulacién de alimentos.

-CA2.2. Avalidronse as consecuencias dunha lim-
peza e dunha desinfeccién inadecuadas para a ino-
cuidade dos produtos e para a seguridade das per-
soas consumidoras.

-CA2.3. Describfronse os procedementos, as fre-
cuencias e os equipamentos de limpeza e desinfec-

cién (LD).

-CA2.4. Describironse os pardmetros obxecto de
control asociados ao nivel de limpeza e desinfeccién
requirido.

-CA2.5. Recofiecéronse os tratamentos de desrati-
zacion, desinsectacion e desinfeccién (DDD).

-CA2.6. Describironse os procedementos para a
recollida e a retirada dos refugallos dunha unidade
de manipulacién de alimentos.

-CA2.7. Clasificaronse os produtos de limpeza,
os de desinfeccién e os utilizados para os trata-
mentos de DDD, asi como as condiciéns do seu
emprego.

-CA2.8. Avalidronse os perigos asociados 4 mani-
pulacién de produtos de limpeza, desinfeccién e tra-
tamentos DDD.

-RA3. Mantén boas précticas hixiénicas e de segu-
ridade, e avalfa os perigos asociados aos malos hédbi-
tos.

-CA3.1. Recofiecéronse as normas de seguridade
de obrigado cumprimento no sector.

-CA3.2. Identificdronse os riscos asociados 4 acti-
vidade e as sdas medidas de prevencién.

-CA3.3. Identificaronse as medidas de hixiene
persoal asociadas 4 actividade.

-CA3.4. Enumerdronse as doenzas de obrigada
declaracion.

-CA3.5. Recofieceuse a vestimenta de traballo
completa e os requisitos da sda limpeza.

-CA3.6. ldentificdronse os medios de proteccién
contra cortes, queimaduras e feridas da persoa
manipuladora.

-RA4. Aplica boas précticas de manipulacién de
alimentos en relacién coa calidade hixiénico-sanita-
ria dos produtos.

-CA4.1. Recofiecéronse as normas hixiénico-sani-
tarias de obrigado cumprimento relacionadas coas
préacticas de manipulacién.

-CA4.2. Clasificdronse e describironse os princi-
pais riscos e as toxiinfecciéns de orixe alimentaria
en relacion cos axentes causantes.

-CA4.3. Valorouse a repercusién dunha mala
manipulacién dos alimentos na saide das persoas
consumidoras.

-CA4.4. Describironse as principais alteraciéns
dos alimentos.

-CA4.5. Describironse os métodos de conservacién
de alimentos.

-CAA4.6. Evitouse o contacto de materias primas ou
semielaborados cos produtos procesados.

-CA4.7. ldentificdronse alerxias e intolerancias
alimentarias.

-CA4.8. Evitouse a presenza de trazas de alérxe-
nos en produtos libres deles.

-RAS5. Utiliza eficientemente os recursos e avalfa
os beneficios ambientais asociados.

-CA5.1. Relacionouse o consumo de cada recurso
co impacto ambiental que provoca.

-CAS5.2. Definironse as vantaxes que o concepto de

reducién de consumos proporciona 4 proteccién
ambiental.

-CA5.3. Recofiecéronse as enerxias e 0s recursos
cuxa utilizaciéon sexa menos prexudicial para o
ambiente.

-CA5.4. Caracterizdronse os métodos de aforro de
enerxia e dos demais recursos utilizados na indus-
tria alimentaria.

-CA>5.5. Identificdronse as desconformidades e as
acciéns correctoras relacionadas co consumo dos
recursos.

-RA6. Recolle selectivamente os residuos e reco-
flece as sdas implicaciéns a nivel sanitario e
ambiental.

-CA6.1. Identificdronse e clasificdaronse os tipos
de residuos xerados conforme a stia orixe, o seu esta-
do e a sua necesidade de reciclaxe, de depuracién
ou de tratamento.

-CA6.2. Recoiiecéronse os efectos ambientais dos
residuos e os contaminantes orixinados pola indus-
tria alimentaria.

-CA6.3. Describironse as técnicas de recollida,
seleccién, clasificacién e eliminacién ou vertedura
de residuos.

-CA6.4. Reconecéronse os pardmetros que posibi-
litan o control ambiental nos procesos de producién
dos alimentos relacionados cos residuos, as vertedu-
ras e as emisions.

-CA6.5. Identificdronse as desconformidades e as
acciéns correctoras relacionadas coa xestién dos
residuos.
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3.2. Contidos bésicos.
Recepcion de materias primas:
-Materias primas:

-Descricién, caracteristicas, clasificaciéns e apli-
cacions.

-Categorias comerciais e etiquetaxe.
-Presentaciéns comerciais.

-Necesidades basicas de rexeneracién e de conser-
vacion.

-Economato e adega:
-Descricién e caracteristicas.

-Clasificacién e distribucién de mercadorias en
funcién da sda almacenaxe e do seu consumo.

-Documentos relacionados coas operaciéns de
recepcion.

-Almacenaxe: métodos sinxelos e aplicaciéns.

Limpeza e desinfeccién de ttiles, equipamentos e
instalaciéns:

-Conceptos e niveis de limpeza.

-Lexislacién e requisitos xerais de limpeza de uti-
les, equipamentos e instalaciéns.

-Produtos de limpeza:

-Tipos, caracteristicas e aplicaciéns.

-Medidas de seguridade e normas de almacenaxe.
-Interpretacién das especificacions.

-Perigos asociados a unha mala manipulacién dos
produtos.

-Sistemas e métodos de limpeza: aplicaciéns dos
equipamentos e dos materiais bdsicos. Procedemen-
tos habituais: tipos e execucion.

Seguridade nas zonas de producién e servizo de
alimentos e bebidas:

-Condiciéns especificas de seguridade que deben
cumprir os locais, as instalaciéns, a moblaxe, os
equipamentos, a maquinaria e o pequeno material
caracteristicos das unidades de producién e servizo
de alimentos e bebidas.

-Identificacién e aplicacién das normas especifi-
cas de seguridade.

-Roupa de proteccién: tipos, adecuacién e normativa.
-Normativa xeral de hixiene aplicable 4 actividade.
-Gufas de précticas correctas de hixiene (GPCH).
-Uniformes de cocina: tipos.

Manipulacién de alimentos:

-Normativa xeral de manipulacién de alimentos.

-Requisitos das persoas manipuladoras de alimentos.

-Importancia das boas practicas na manipulacién
de alimentos.

-Alteracién e contaminacién dos alimentos debido
a habitos inadecuados.

-Riscos para a satdde derivados dunha incorrecta
manipulacién de alimentos.

-Fontes de contaminacién dos alimentos: fisicas,
quimicas e bioléxicas.

-Contaminacién cruzada.

-Autocontrol: sistemas de andlise de perigos e
puntos de control critico (APPCC).

Utilizacién eficiente de recursos:

-Impacto ambiental provocado polo uso de recur-
sos na industria alimentaria.

-Concepto dos tres erres: reducion, reutilizacion e
reciclaxe.

-Metodoloxias para a reducién do consumo dos
recursos.

Recollida selectiva de residuos:
-Lexislacién ambiental.

-Descricién dos residuos xerados na industria ali-
mentaria e os seus efectos ambientais.

-Técnicas de recollida, clasificacién, e elimina-
cién ou vertedura de residuos.

-Pardmetros para o control ambiental nos procesos
de producién dos alimentos.

3.3. Orientaciéns pedagéxicas.

Este médulo especifico contén a formacién nece-
saria para o cofiecemento, a valoracién e a aplica-
cién das normas hixiénico-sanitarias, de seguridade
e de proteccién ambiental relacionadas cos espazos
de producién e servizo, o equipamento, as materias
primas e a manipulacién de alimentos, asi como a
recepcién das materias primas, a sda caracterizaciéon
e a stia conservacion.

A definicién desta funcién abrangue aspectos
como:

-Recepcion e colocacion de xéneros.

-Limpeza das instalaciéns e dos equipamentos.
-Normas de seguridade e hixiene.

-Normas de manipulacién de alimentos.

-Tratamento de residuos e reducién do consumo
enerxético.

As linas de actuacién no proceso de ensino e
aprendizaxe que permiten alcanzar os obxectivos do
médulo deberdn versar sobre:

-Procesos de recepcién, almacenaxe e conserva-
cién de materias primas en unidades de producién e
servizo de alimentos e bebidas.
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-Limpeza e desinfeccién de dtiles, equipamentos e
instalaciéns, asf como os procedementos, a lexisla-
cién e os perigos asociados a estes.

-Boas practicas hixiénicas, normativa xeral de
hixiene aplicable 4 actividade, e alteraciéns e con-
taminacién dos alimentos debido a h4bitos inade-
cuados dos manipuladores.

-Reducién de consumos de impacto ambiental,
recollida de residuos, reutilizacién e reciclaxe.

4. Médulo especifico: formacién en centros de tra-

ballo.
-Cédigo: ME0O43.
-Duracién: 160 horas.

4.1. Resultados da aprendizaxe e criterios de ava-
liacién.

-RA1. Realiza operaciéns bdsicas de recepcién,
almacenaxe e conservacién de xéneros crus, semie-
laborados e elaborados, para o que identifica e utili-
za medios, equipamentos e instrumentos de control,
e aplica técnicas e procedementos consonte as ins-
truciéns e as normas establecidas.

-CAl.1. Interpretdronse as instruciéns recibidas e
identificouse a documentacién asociada aos proce-
sos de recepcion.

-CA1.2. Utilizdronse os equipamentos e os instru-
mentos de control conforme as instruciéns e os pro-
cedementos establecidos.

-CA1.3. ldentificouse a adecuacién cualitativa e
cuantitativa das mercadorfas recibidas respecto ds
solicitadas, de acordo coas instruciéns e os procede-
mentos establecidos.

-CA1.4. Comunicdronse nun tempo adecuado e na
forma establecida as desviaciéns e as anomalias
detectadas no proceso de recepcion.

-CA1.5. Aplicdronse correctamente os criterios
axeitados para realizar as operaciéns de almacena-
xe, tendo en conta instruciéns e normas estable-
cidas.

-CA1.6. Realizdronse correctamente os procede-
mentos para a conservacion de xéneros, con técnicas
e medios adecuados ds instruciéns e ds normas esta-

blecidas.

-CA1.7. Realizdronse as operaciéns tendo en con-
ta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

-RA2. Prepara e presenta elaboraciéns sinxelas de
bebidas e comidas rdpidas, para o que interpreta e
relaciona instruciéns, documentos e normas estable-
cidas, con aplicacién de técnicas e procedementos
inherentes 4s actividades que se vaian desenvolver,
seguindo instruciéns recibidas e as normas estable-
cidas.

-CA2.1. Identificdronse e interpretdronse os pro-
cedementos especificos da empresa para a obten-
ci6n de elaboraciéns sinxelas de bebidas e comidas
rdpidas.

-CA2.2. ldentificdaronse e relaciondronse fases e
xeitos de operar previos ao desenvolvemento das
técnicas.

-CA2.3. Interpretouse correctamente a documen-
tacién anexa ds operaciéns de preparacién e presen-
tacion de alimentos e bebidas.

-CA2.4. Verificouse a dispofiibilidade dos elemen-
tos necesarios previamente ao desenvolvemento das
tarefas: equipamentos, ttiles, ferramentas e xéneros.

-CA2.5. Executdronse nun tempo adecuado e na
forma establecida as técnicas de preparacién e pre-
sentacién de bebidas sinxelas e comidas rdpidas.

-CA2.6. Desenvolvéronse os procesos intermedios
de conservacién tendo en conta as necesidades das
elaboraciéns e o seu uso posterior.

-CA2.7. Asistiuse na realizacién ou realizdronse
técnicas de servizo propias desta drea de consumo.

-CA2.8. Mantivose o lugar de traballo limpo e
ordenado durante o proceso.

-CA2.9. Realizdronse as operaciéns tendo en con-
ta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

-RA3. Asiste ou realiza operaciéns sinxelas de
servizo de alimentos e bebidas propios da 4rea de
restaurante, para o que interpreta e relaciona ins-
tru-ciéns, documentos e normas establecidas, con
aplicacién de técnicas e procedementos inheren-
tes 4s actividades que se vaian desenvolver,
seguindo instruciéns recibidas e as normas esta-

blecidas.

-CA3.1. Identificdronse e interpretdronse os pro-
cedementos especificos da empresa relacionados cos
requisitos do servizo.

-CA3.2. Identificdronse e selecciondronse os equi-
pamentos, os ttiles e o enxoval necesarios para o
desenvolvemento posterior das operaciéns de servizo.

-CA3.3. Verificouse a disponibilidade dos elemen-
tos necesarios, previamente ao desenvolvemento das
tarefas.

-CA3.4. Realizdronse nun tempo adecuado e na
forma establecida as operaciéns de preservizo.

-CA3.5. Aplicdronse e desenvolvéronse as técni-
cas e os procedementos sinxelos de servizo, tendo en
conta as normas e os requisitos da empresa.

-CA3.6. Atendeuse a clientela con cortesia e efica-
cia no dmbito das responsabilidades que lle compe-
ten, e potenciouse a boa imaxe da entidade que
presta o servizo.
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-CA3.7. Realizdronse nun tempo adecuado e na
forma establecida as operaciéns de postservizo.

-CA3.8. Realizdronse todas as operaciéns tendo en
conta a normativa hixiénico-sanitaria, de seguridade
laboral e de proteccién ambiental.

-RA4. Cumpre os criterios de seguridade e hixie-
ne, e actda segundo normas hixiénico-sanitarias, de
seguridade laboral e de proteccién ambiental.

-CA4.1. Recoiiecéronse as normas hixiénico-
sanitarias de obrigado cumprimento relacionadas
coas prdcticas de manipulacién, tanto as recolli-
das na normativa como as especificas da propia
empresa.

-CA4.2. Recofiecéronse os comportamentos e as
aptitudes susceptibles de produciren contaminacién
nos alimentos.

-CA4.3. Reconeceuse e adoptouse a vestimenta de
traballo completa, e cumprironse os requisitos da
sda limpeza.

-CA4.4. Aplicdronse as boas pricticas de manipu-
lacién dos alimentos propias do desenvolvemento
dos procesos de producién culinaria.

-CA4.5. ldentificdronse os medios de proteccién
contra cortes, queimaduras e feridas da persoa
manipuladora.

-CA4.6. Recofiecéronse os pardmetros que posibi-
litan o control ambiental nos procesos de producién
dos alimentos relacionados cos residuos e coas emi-
siéns da empresa.

-CA4.7. Aplicdronse as operaciéns de recollida,
seleccion, clasificacién e eliminacién ou vertedura
de residuos.

-CA4.8. Utilizdronse as enerxias e os recursos cuxa
utilizacién sexa menos prexudicial para o medio.

-RAS5. Mantén relaciéns profesionais adecuadas, e
actia de xeito responsable e respectuoso tanto cos
procedementos e coas normas da empresa como co
resto de membros do equipo.

-CA5.1. Recofiecéronse e interpretdronse os pro-
cedementos e as normas da empresa relacionados co
comportamento interno nela.

-CA5.2. Incorporouse puntualmente ao posto de
traballo e non se abandonou sen xustificacién antes
do establecido.

-CA5.3. Actuouse con dilixencia e responsabilida-
de ante as instruciéns recibidas.

-CA5.4. Mantivose unha comunicacién eficaz e
respectuosa co resto de membros do equipo.

-CA5.5. Mantivose unha actitude de colaboracién
e de coordinacién co resto de membros do equipo.

-CA5.6. Mantivose unha actitude de aprendizaxe e
actualizacién ante as observaciéns realizadas sobre
o desempefio das funciéns propias.

ANEXO 11
A) Espazos minimos.
Espazo formativo Superficie m*
(12 alumnos/as)
Aula polivalente. 40 m?
Obradoiro de hostalarfa. 120 m?

B) Equipamentos minimos.

Espazo formativo Equipamento

-Aula polivalente. -Computadores instalados en rede, canén de proxeccién e
acceso 4 internet.
-Medios audiovisuais.

-Obradoiro de -Xeradores de calor: fogéns, frixideiras, queimadores,

hostalarfa. pranchas, fornos, ete.
-Xeradores de frio: cdmaras de refrixeracién e de conxelacion,
abatedores de temperatura, armarios frigorificos, mesas
refrixeradas, fabricadores de xeo, lavalouza, etc.
-Baterfa de cocifia: material de coccién, de preparacién e de
conservacion, accesorios, etc.
-Material electromecdnico: cortadoras, picadoras, brazos
trituradores, batedores, licuadoras, picadoras de xeo,
espremedores, termos, etc.
-Material neutro: mesas de traballo, lavaméns, carros, andeis,
cambolas, armarios, elc.
-Cafeteira automdtica e muffio de café.
-Moblaxe, mesas e cadeiras de sala, e de bar-cafetarfa.
-Material completo para cafetarfa, bar, coctelarfa, servizo de
comidas, servizo de bebidas e sala: moblaxe, vaixela,
cubertos, cristalarfa, manteis, enxoval, etc.

-Espazos anexos  -Espazos anexos fisicamente delimitados: almacén-
economato, adega, cuartos do lixo, offices, vestiarios,
sanitarios, elc.

ANEXO 111

A) Especialidades do profesorado con atribucién docente
nos médulos especificos do perfil profesional.

Médulo especificos Especialidade do Corpo
profesorado
-ME0041. Servizo hésico de Servizos de restauracién. Profesorado técnico de
restaurante. formacion profesional.
-ME0042. Servizo bdsico de  Servizos de restauracién. Profesorado técnico de
bar-cafetarfa. formacion profesional.

-ME0039. Aprovisionamento,  Cocifia e pastelarfa. Profesorado técnico de
seguridade e hixiene. Servizos de restauracién. formacion profesional.

B) Titulaciéns requiridas para a imparticién dos médulos
especificos que conforman o perfil profesional nos
programas de cualificacién profesional inicial para os
centros de titularidade privada ou doutras administraciéns
distintas da educativa.

Médulos especificos Titulaciéns

-ME0041. Servizo bdsico de

-Licenciado/a, arquitecto/a, enxefieiro/a,

restaurante. mestre/a, arquitecto/a técnico/a, enxefieiro/a
-MEO0042. Servizo bésico de bar- técnico/a, diplomadof/a, titulo de grao, técnico/a
cafetarfa. superior, ou outros titulos equivalentes cuxos

-ME0039. Aprovisionamento,
seguridade e hixiene.

perfis académicos se correspondan coa
ormacion asociada aos médulos especificos no
f 1 dul f
programa de cualificacién profesional inicial.

ANEXO IV
Perfil das persoas formadoras que impartan os médulos
especificos do perfil profesional en contornos produtivos

Médulo especifico Perfil profesional da persoa formadora

-MEO0041. Servizo bdsico  -Dominio dos cofiecementos e das técnicas que se
de restaurante. relacionan con servizos bésicos de restaurante, e coa
normativa de seguridade e de hixiene sanitaria
especifica, que se deberd acreditar mediante un dos
xeitos seguintes:
-Formacién académica de técnico/a superior ou
outra de nivel superior relacionada con este campo
profesional.
-Experiencia profesional dun minimo de tres anos
no campo das competencias relacionadas con este
médulo formativo.
-ME0042. Servizo bdsico  -Dominio dos cofiecementos e das técnicas que se
de bar-cafetarfa. relacionan con servizos bdsicos de bar-cafetaria, e coa
normativa de seguridade e de hixiene sanitaria
especifica, que se deberd acreditar mediante un dos
xeitos seguintes:
-Formacién académica de técnico/a superior ou
outra de nivel superior relacionada con este campo
profesional.
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Médulo especifico Perfil profesional da persoa formadora

-Experiencia profesional dun minimo de tres anos
no campo das competencias relacionadas con este
médulo formativo.
-ME0039. -Dominio dos cofiecementos e das técnicas que se
Aprovisionamento, relacionan co aprovisionamento de alimentos e
seguridade e hixiene. bebidas, e coa normativa de seguridade e hixiene
sanitaria especifica, que se deberd acreditar mediante
un dos xeitos seguintes:
-Formacién académica de técnico/a superior ou
outra de nivel superior relacionada con este campo
profesional.
-Experiencia profesional dun minimo de tres anos
no campo das competencias relacionadas con este
médulo formativo.

ANEXO 'V

Relacién dos médulos especificos coas unidades de
competencia do Catdlogo Nacional de Cualificacidns
Profesionais que inclie o programa

Médulo especifico Unidades de competencia

-ME0041. Servizo bdsico de restaurante. -UC0257_1. Asistir no servizo de
alimentos e bebidas.
-MEO0042. Servizo bésico de bar- -UC0258_1. Executar operaciéns
cafetarfa. basicas de aprovisionamento, e preparar
e presentar bebidas sinxelas e comidas
rdpidas.
-UC0546_1. Realizar operaciéns de
limpeza e de hixiene xeral en
equipamentos e instalaciéns, e de apoio
4 proteccién ambiental na industria
alimentaria, segundo as instruciéns

-ME0039. Aprovisionamento,
seguridade e hixiene.

recibidas.
ANEXO VI
Distribucién horaria dos médulos especificos
Médulo especifico Horas totais Sesi6ns
semanais
(*)
-ME0041. Servizo bésico de restaurante. 163 7
-ME0042. Servizo bésico de bar-cafetarfa. 187 3
-MEO0039. Aprovisionamento, seguridade e 70 3
hixiene.
-ME0043. Formacién en centros de traballo. 160 -

* Distribucién semanal para os centros que impartan as ensinanzas do programa de
cualificacién profesional inicial en sesiéns de 50 minutos.

Resolucion do 29 de xullo de 2008, da
Direccion Xeral de Formacién Profesional
e Ensinanzas Especiais, pola que se ditan
instrucidns para o desenvolvemento dos

ciclos formativos de formacion profesional
inicial no curso 2008-2009.

A Orde do 23 de abril de 2007, da Conselleria de
Educacién e Ordenacién Universitaria, regula o
desenvolvemento dos ciclos formativos de formacién
profesional, en réxime ordinario e para as persoas
adultas, e as probas libres para a obtencién dos titu-
los de técnico e técnico superior.

A Orde do 28 de febreiro de 2007 regula o médu-
lo profesional de formacién en centros de traballo da
formacién profesional inicial para o alumnado matri-
culado en centros educativos da Comunidade Auté-
noma de Galicia.

A Orde do 5 de xufio de 2007 regula o procede-

mento de admisién do alumnado nos centros docen-

tes sostidos con fondos publicos para impartir ciclos
formativos de formacién profesional de graos medio
e superior en réxime ordinario e para as persoas
adultas.

A Orde do 30 de xullo de 2007 regula a avaliacién
e a acreditacién académica do alumnado que cursa
as ensinanzas de formacién profesional inicial.

A Resolucién do 3 de xuiio de 2008 determina os
prazos e dita instruciéns no procedemento de admi-
sién do alumnado nos centros docentes sostidos con
fondos publicos para impartir ciclos formativos de
formacién profesional de graos medio e superior en
réxime ordinario e para as persoas adultas, e progra-
mas de cualificacién profesional inicial para o curso

académico 2008-2009.

As ordes mencionadas autorizan a Direccién Xeral
de Formacién Profesional e Ensinanzas Especiais
para ditar as instruciéns precisas para o desenvolve-
mento e a aplicacién do previsto nelas e, na sta vir-
tude, esta direccién xeral,

RESOLVE:

Primeiro.-Obxecto e dmbito de aplicacion.

Esta resolucion ten por obxecto ditar instruciéns para
o desenvolvemento dos ciclos formativos de formacién
profesional inicial no ano académico 2008-2009 no
ambito da Comunidade Auténoma de Galicia.

Segundo.-Renuncia, anulacion e baixa de oficio de
matricula.

1. Con independencia do réxime en que se forma-
lizase a matricula e do ano de inicio do ciclo, a
renuncia, a anulacién e a sta baixa de oficio rexe-
ranse polo disposto nos artigos 8,9, 10 e 11 da Orde
do 23 de abril de 2007, pola que se regula o desen-
volvemento dos ciclos formativos de formacién pro-
fesional, en réxime ordinario e para as persoas adul-
tas, e as probas libres para a obtencién dos titulos de
técnico e técnico superior.

2. Procederase 4 baixa de oficio cando un alumno
ou alumna acumule o nidmero de faltas inxustifica-
das a que se fai referencia no artigo 11 da citada
Orde do 23 de abril de 2007. Para tales efectos e con
cardcter previo, o centro enviard un apercibimento a
aquel alumnado que acumule un nimero de faltas de
asistencia inxustificadas superior a dez (10) dfas
lectivos. Nel indicarase a obriga de asistencia e que
se procederd 4 sta baixa de matricula no caso de
que as suas faltas inxustificadas de asistencia repre-
senten 25 dfas lectivos consecutivos ou 35 dias lec-
tivos descontinuos. Na secretaria do centro debera
quedar constancia do apercibimento e da comunica-
cién da baixa.

3. No caso do alumnado matriculado unha vez ini-
ciadas as actividades lectivas, non se terdn en con-



