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Guia Didactica

Objetivos

o Objetivos Generales

e Definir ofertas gastrondmicas del bar-cafeteria de modo que resulten
atractivas, equilibradas y apropiadas para los clientes.

e Determinar el grado de calidad de las materias primas para que el
producto ofrecido tenga el nivel de calidad que espera el cliente y se
cumplan los objetivos econédmicos del bar-cafeteria.

e Preparar y presentar desayunos, aperitivos, canapés, bocadillos,
sandwiches y platos combinados de acuerdo con la definicion del producto
y las normas basicas de su elaboracién.

e Aplicar métodos sencillos de regeneracidon, conservaciéon y envasado de
géneros culinarios y elaboraciones culinarias propias del bar-cafeteria
para su posterior consumo o distribucion, siguiendo instrucciones o
normas establecidas.

e Disefar decoraciones sencillas para exponer las elaboraciones culinarias
propias de bar-cafeteria en todo tipo de expositores.

e Montar y decorar expositores con géneros, productos gastronémicos vy
demas materiales en el bar-cafeteria, de modo que su colocacién resulte
equilibrada y sea atractiva para los clientes.

o Objetivos Especificos

e Caracterizar las materias primas alimentarias de uso comun en las
elaboraciones culinarias sencillas propias de bar-cafeteria, describiendo
variedades y cualidades e identificando los factores culinarios o
parametros que deben conjugarse en el proceso de elaboracidon o
conservacion.

e Preparar y presentar elaboraciones culinarias sencillas propias de la oferta
de barcafeteria de acuerdo con la definicidon del producto, aplicando las
respectivas normas de elaboracion.

e Aplicar métodos de regeneracion, conservacion y envasado de alimentos.

e Utilizar equipos, maquinas y utiles que conforman la dotacién basica para
la preparacion de elaboraciones culinarias sencillas propias de la oferta de

MF1049_2. Elaboracion y exposicion de comidas en bar-cafeteria/ Rev_10_c 2




Guia Didactica

bar-cafeteria, de acuerdo con sus aplicaciones y en funcién de un
rendimiento éptimo.

e Analizar y desarrollar el proceso de montaje de expositores y barras de
degustacion en el bar-cafeteria, aplicando técnicas decorativas para
conseguir conjuntos de elementos atractivos, equilibrados y armédnicos.

e Disefar decoraciones con géneros y productos gastrondmicos, aplicando
técnicas graficas y de decoracion.

e Analizar y definir ofertas gastrondmicas caracteristicas de bar-cafeteria,
estimando sus diferencias.
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Guia Didactica

Contenidos

MF1049_2. Elaboracién y exposiciéon de comidas Tiempo

en bar-cafeteria estimado

Unidad de Aprendizaje 1

Unidad Didactica 1: Materias primas elementales de uso
comun en el bar-cafeteria.

e Definicion, clasificacion, tipos, caracteristicas y valor
nutricional de las materias primas elementales.

¢ Cortes y piezas mas usuales.

e Tipos de coccién para elaboraciones basicas.

e Técnicas de conservacion para materias primas elementales.

e Lugar de conservacion de materias primeras elementales.

o Diferentes técnicas de regeneracion para materias primas
elementales.

e Costes de materias primas sobre su elaboracion.

Actividades de Evaluacion UA 01 2 horas

Tiempo total de la unidad 10 horas

Unidad de Aprendizaje 2

Unidad Didactica 2: Preparacion y presentacion de
elaboraciones culinarias elementales.

¢ Preparaciones culinarias elementales: clasificacion,
descripcion y aplicaciones.

¢ Diferentes tipos de presentacién para estas elaboraciones.

e Terminologia culinaria.

¢ Recetario basico.

Unidad Didactica 3: Regeneracion y conservacion de
alimentos en el bar-cafeteria.

e Sistemas y métodos basicos de regeneracion, conservacion y
presentacién comercial de géneros y productos culinarios.

e Técnicas.

o Identificacion de necesidades de conservacion y presentacion
comercial.

¢ Aplicacion de técnicas o métodos apropiados y ejecucion de
operaciones.
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Guia Didactica

Actividades de Evaluacion UA 02 3,50 horas

Tiempo total de la unidad 15 horas

Unidad de Aprendizaje 3

Unidad Didactica 4: Equipos de cocina para bar-cafeteria,
aprovisionamiento interno y preseleccion.

e Maquinaria y equipos basicos de cocina para elaboraciones
sencillas propias del bar-cafeteria.
» Bateria y utillaje de cocina.

Unidad Didactica 5: Montaje de expositores y barras de
degustacion.

e Expositores de alimentos y barras de degustacion en el bar-
cafeteria.

e Ubicacion, distribucion y mantenimiento de uso.

e Montaje y decoracion.

Actividades de Evaluacion UA 03 2,50 horas

Tiempo total de la unidad 12 horas

Unidad de Aprendizaje 4

Unidad Didactica 6: Decoracion con productos en las
diferentes elaboraciones gastrondmicas sencillas en el bar-
cafeteria.

e Técnicas de decoracion con géneros frescos.
e Técnicas de exposicion de platos preparados en bufé.
e Elaboracion de bodegones con productos de nuestra carta.

Unidad Didactica 7: Ofertas gastrondmicas propias del bar-
cafeteria.

¢ Ofertas gastronémicas de bar-cafeteria.

¢ Dietas saludables en el bar-cafeteria.

¢ Disefio de menus dietéticos para el bar-cafeteria.

¢ Disefio de menus del dia.

e Ingenieria de mendus.

o Clasificacion de alimentos. Valor nutricional y aporte
dietético.

Actividades de Evaluacion UA 04 2 horas



Guia Didactica

Evaluacion final MF1049 1 hora

4 unidades de aprendizaje / 7 unidades didacticas
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