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1. DATOS IDENTIFICATIVOS DEL MODULO PROFESIONAL.

Denominacion: Ciclo Formativo de Grado Medio de Servicios en Restauracion.
Familia profesional: Hosteleria y Turismo.

Nivel y duracién del ciclo: 2000 horas.

Duracién del modulo: 410 horas - 35/40 horas semanales

2. CONTEXTUALIZACION

El Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, de ordenaciéon general de la formacion
profesional del sistema educativo, fija la estructura de los nuevos titulos de
formacion profesional, que tendran como base el Catdlogo Nacional de las
Cualificaciones profesionales, las directrices fijadas por la Unidn Europea y otros
aspectos de interés social, dejando a la Administraciéon educativa correspondiente el
desarrollo de diversos aspectos contemplados en el mismo.

2.1.1. Caracteristicas del Centro.

El IES La Atalaya consta de un edificio principal que cuenta en su planta baja con las
siguientes dependencias: cafeteria, conserjeria, sala de profesores, laboratorios de
guimica y ciencias de la naturaleza, despachos de direccidon, secretaria y orientacién,
administracion y varios departamentos didacticos. Ademas estan en esta planta el aula
especifica de idiomas y dos aulas de grupo. También en esta planta, pero en la zona de
los originarios talleres de formaciéon profesional, hoy reconvertidos en aulario
especifico, se encuentran los siguientes espacios: aula de tecnologia, un aula de
informatica, aula de musica y aula de PGS. En la planta superior en esta zona se
encuentran estos espacios: aula de plastica, laboratorio de ciencias experimentales, y
aulario y departamento de la familia profesional de Edificacion y Obra Civil. La planta
superior del edificio principal de completa con siete aulas de grupo, los despachos de
jefatura de estudios y actividades extraescolares, el aula de dibujo y el aula de
audiovisuales, que es la mayor del centro, con una capacidad de 70 alumnos.

Accediendo desde la planta baja del edificio principal a un nivel mas bajo se encuentra
la planta de sotano, que consta de biblioteca y departamento de Lengua castellana,
otros dos departamentos didacticos, aula de Ciencias Sociales y segunda aula de
informatica. Aneja a esta zona se encuentra la primera ampliacién que se realizé del
centro que cuenta con cuatro aulas de grupo en dos alturas. La segunda ampliacion es
un edificio independiente que cuenta con dos alturas y siete aulas de grupo.

Las instalaciones del centro se completan con una sala de usos multiples, en realidad
destinada a gimnasio, de unos 360 metros cuadrados, una pista polideportiva de 20 por
40 metros y una pista menor de baloncesto.

La parcela total del centro consta de unos 7.500 metros cuadrados, de los que
aproximadamente 4500 son espacios no construidos.

Una particularidad de este centro, con escasa incidencia hasta ahora en la vida del
mismo, es la llamada “zona aneja de eucaliptos”. Se trata de una zona de 11.000
metros cuadrados aproximados, de orografia desigual, actualmente en desuso y
abandono, y que ha sido repetidamente objeto de proyectos para incorporarla a la vida
del Centro como zona ajardinada, deportiva, etc, sin que hasta ahora haya sido posible.
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En el afio 2004, la Direccién del Centro decidid aislarla con un vallado por el peligro
gue podia significar el acceso de los alumnos a esta zona.

Los estudios referidos a la familia profesional de HOSTELERIA Y TURISMO se ubican en
una segunda sede, ubicada en la citada parcela aneja al centro. Estas instalaciones
fueron construidas por el Ayuntamiento de Conil, cedidas al Centro en virtud del
convenio firmado con la Consejeria de Educaciéon para el funcionamiento de los Ciclos
formativos de Hosteleria y Turismos. Queda por resolver el acceso directo entre ambas
sedes habilitando un camino entre ambos edificios.

2.1.2, Tipo de alumnado.

Actualmente, el alumnado que viene al Ciclo de Restauracidon del IES La Atalaya es
mixto.

La edad media ronda los 23 afos, aunque suele haber todos los afios algun alumno/a
aislado que supera considerablemente esa media.

Por otro lado, el origen geografico del alumnado normalmente es de Conil y
alrededores, en un porcentaje muy bajo de San Fernando y Chiclana de la Frontera.

Por ultimo, en cuanto a los niveles culturales son variados (ESO, FP). Algun alumnado
tiene cierta experiencia laboral en hosteleria y ademas otros han participado en cursos
de Formacion Ocupacional o Programas de Cualificacidon Profesional Inicial relacionados
con la restauracion.

2.1.3 Ubicacion del ciclo en el Mundo Laboral

La figura del Técnico en servicios de Restauracion se enmarca en la familia Profesional
de Hosteleria y Turismo y dentro de ella, en el subsector de la restauracion.

El objetivo de la restauracion es prestar servicios de alimentacion y bebidas tanto a
turistas como a residentes.

La oferta en este sentido es amplisima y da respuesta a las necesidades de la
demanda. Desde los restaurantes de lujo, pasando por las hamburgueserias, tabernas

0 empresas de catering conviven en este sector
establecimiento de todo tipo.

El sector de la hosteleria como el hotelero ha mantenido en
los ultimos afios un proceso de crecimiento rapido, tanto en
Conil y poblaciones cercanas (Chiclana de la Frontera,
Zahara de los Atunes, C&adiz,..) como en la provincia de
Cadiz han cuajado grandes iniciativas turisticas: Complejos
turisticos, campos de golf, grandes centros comerciales y de ocio, etc. Lo que supone la
necesidad de una buena formacién para atender adecuadamente a los turistas que nos
visitan.

Los consumidores han dedicado una cuota cada vez mayor de sus recursos al gasto en
esta clase de servicios. El desarrollo econdmico de Espafia, asi como el cambio en los
habitos socioculturales (Falta de tiempo, incorporacion de la mujer al trabajo,
comodidad, etc.) han servido para potenciar las posibilidades que existe en el campo de
la restauracion. La realidad es que el espafiol cada vez realiza mas comidas fuera de
casa y exige mayor calidad en estos servicios.

El trabajo de este técnico consiste en realizar las operaciones de servicio de alimentos y
bebidas, acogiendo y atendiendo al cliente, preparar todo tipo de bebidas y aperitivos,
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consiguiendo la calidad y objetivos econdmicos establecidos aplicando en todo
momento las normas y practicas de seguridad e higiene.

En este trabajo se consideran iddéneas, entre otras, las siguientes aptitudes: rapidez de
reflejos, fluidez verbal, destreza manual, memoria auditiva, comprensién verbal,
agudeza olfativa y resistencia fisica. Ademas, de las actitudes: amabilidad,
organizacion, pulcritud, empatia, etc.

Este Técnico ejercera su actividad, principalmente, en el area de servicio de alimentos y
bebidas del sector de Hosteleria y Restauracién. En algunos casos también puede
elaborar alimentos, siempre que e trate de comidas rapidas, con utilizacién de técnicas
basicas o preparar platos a la vista del cliente.

Cuando realice su trabajo en establecimientos medianos y de gran tamafio, estara bajo
la dependencia de una mando intermedio superior, como un jefe de comedor o de
mostrador.

En establecimientos pequenos serd el técnico mas cualificado para colaborar en la
confeccién de la oferta gastrondmica con el cocinero y para asesorar a los clientes
sobre la gama de servicios que ofrece el establecimiento.

2.1.4 Ubicacion del ciclo formativo en el sistema educativo

La Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo
correspondiente al titulo de Técnico en Servicios en Restauracion en la Comunidad
Auténoma de Andalucia, la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educaciéon (LOE) y
la Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacion de Andalucia.

Asi, en su articulo, recoge que el Gobierno establecera los titulos correspondientes a los
estudios de Formacién Profesional Especifica y las ensefianzas minimas de cada uno de
ellos. Concretamente, con el titulo de formacidon profesional de Técnico en Servicios de
Restauracion se debe adquirir la competencia general de:

e Confeccionar ofertas gastronémicas.
e Controlar el aprovisionamiento.
e Asesorar sobre bebidas, preparar y presentar bebidas.

e Preparar y presentar aperitivos sencillos, canapés, bocadillos, platos combinados
y platos a la vista del cliente.

e Preparar y realizar de pre servicio, servicio y pos servicio en el drea de consumo
de alimentos y bebidas.

e Realizar la administracidn, gestion y comercializacidon de una pequena empresa.

A nivel orientativo, esta competencia debe permitir el desempefo, entre otros, de los
siguientes puestos de trabajo u ocupaciones:

e Jefe de Sector

e Jefe de rengo o camarero de restaurante
e (Cafetero

e Somelier o sumiller

e Barman.

e (Cafetero de un establecimiento catalogado en el grupo de establecimiento de
restauracion evolutiva.



Empleado en el departamento de economato y bodega de un hotel, restaurante,
hospital, empresa de colectividades., etc.

Auxiliar de servicios en medios de transporte.

Los Centros educativos organizaran y evaluaran la prueba de acceso al ciclo formativo
de grado medio de Servicios en Restauracion, de acuerdo con la regulacion que la
Consejeria de Educacion y Ciencia establezca.

En base a la variedad de situaciones educativas diferentes, y en el contexto socio-
laboral de nuestro entorno, se plantea esta programacién, como un diseno flexible y
abierta a posibles cambios segun, tipo de alumnado, ubicacion del centro escolar,
entorno social y familiar, tipologia de empresas, etc....

Los moddulos profesionales de este Ciclo Formativo se desarrollan en 2.000 horas .

Esta duracion se reparte en un primer curso académico completo que se llevara a cabo
en el centro educativo y el primer y segundo trimestre del siguiente curso (hasta
marzo aproximadamente) que se llevara a cabo en el centro.

En cambio el tercer Trimestre del segundo afio se realiza la Formacién en Centro de
trabajo y el proyecto integrado (410 horas hasta finales de junio).

Al igual que en el resto de los ciclos de Formacién Profesional Especifica, en el Ciclo
formativo de Restauracién nos encontramos los modulos profesionales que constituyen
el curriculo de ensefianzas, conducentes al titulo de formacién profesional de técnico en
Servicios de Restauracién:

Mddulos profesionales asociados a la competencia:
e Ofertas gastrondmicas y sistemas de aprovisionamiento.
e Operaciones Basicas de Bar-Cafeteria.
e Servicios en bar-cafeteria.
e Operaciones Basicas de Restaurante.
e Seguridad e higiene en la manipulacidon de alimentos.
e El vino y su servicio.
e Servicios en restaurante y eventos especiales.
e Técnicas de comunicacion en restauracién

e Servicios en restaurante y eventos especiales.

Mddulos profesional socioeconémicos:
e Inglés.
e Formacion y orientacion laboral.

e Empresa e iniciativa emprendedora.

Modulo profesional de formacion en centros de trabajo.

e Formacion en centro de trabajo.



El Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, de ordenacion general de la formacion
profesional del sistema educativo, fija la estructura de los nuevos titulos de
formacion profesional, que tendran como base el Catdlogo Nacional de las
Cualificaciones profesionales, las directrices fijadas por la Unidn Europea y otros
aspectos de interés social, dejando a la Administracién educativa correspondiente el
desarrollo de diversos aspectos contemplados en el mismo.

RELACIONES CON EL CURRICULO.

Relacién de cualificaciones profesionales y unidades de competencia del Catalogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo Cualificaciones
profesionales:

HOT679_2 Servicios de restaurante, bar y cafeteria:
UC2298_2 - Desarrollar el proceso del servicio de alimentos y bebidas en barra y mesa
UC2299_2 - Preparar y servir bebidas distintas a vinos

UC2300_2 - Confeccionar elaboraciones culinarias sencillas y elaborar platos a la vista del
cliente

UC0711_2 - Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccién ambiental en hosteleria
UC1048_2 - Servir vinos y prestar informacién basica sobre los mismos

UC9998_2 - Comunicarse en lengua inglesa con un nivel de usuario bdsico (a2), segun el marco
comun europeo de referencia para las lenguas, en el ambito profesional

UC1054_2 - Disponer todo tipo de servicios especiales en restauracion.

3. OBJETIVOS

De conformidad con lo establecido en el articulo 9 del Real Decreto
1690/2007, de 14 de diciembre por el que se establece el titulo de Técnico en
Servicios en Restauracion y se fijan sus ensefianzas minimas, los objetivos
generales de las enseifanzas correspondientes al mismo son: a) Caracterizar los
distintos tipos de servicios de alimentos y bebidas relacionandolos con el tipo de cliente
para seleccionar dicho servicio.

b) Identificar materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones de
conservacion, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

c) Seleccionar y determinar las variables de control de maquinaria, Uutiles vy
herramientas, reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento para poner a
punto el entorno de trabajo.

d) Identificar las fases de los procesos y operaciones de preservicio y servicio, en el
ambito de ejecucidén, estandarizando los procesos para desarrollar las actividades de
produccion y prestacion de servicio.

e) Caracterizar las actividades de servicio y atencién al cliente aplicando las normas de
protocolo para conseguir su satisfaccién.

f) Determinar los elementos de una factura aplicando las tecnologias de la informacién
para efectuar el cobro del servicio.



g) Analizar el procedimiento de atencidén de sugerencias y reclamaciones de los clientes
reconociendo las responsabilidades implicadas para asegurar una correcta atencion de
los mismos.

h) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevenciéon de riesgos
laborales y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parametros de calidad
asociados a los procesos de produccion y/o prestacion de servicios, para evitar dafios
en las personas y el medioambiente.

i) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su
aportacion al proceso global para conseguir los objetivos de la produccion.

j) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo
otras practicas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

k) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacion y
adquiriendo conocimientos, para la innovacién y actualizacién en el ambito de su
trabajo.

I) Reconocer su derecho y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el
marco legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar como
ciudadano democratico.

m) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando
la viabilidad, para la generacién de su propio empleo.

4. RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION:

1. Identifica la estructura y organizacion de la empresa, relacionandola con
la produccion y servicios de restauracion u hosteleria que desarrolla.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado la estructura organizativa de la empresa y las funciones de
cada area de la misma.

b) Se han identificado los elementos que constituyen la red logistica de la empresa;
proveedores, clientes, sistemas de produccion, almacenaje, protocolo de servicio y
atencién al cliente, y otros.

c) Se han identificado los procedimientos de trabajo en el desarrollo del proceso
productivo y de prestacion de servicios.

d) Se han relacionado las competencias de los recursos humanos con el desarrollo de
la actividad productiva.

e) Se ha interpretado la importancia de cada elemento de la red en el desarrollo de
la actividad de la empresa.

f) Se han relacionado caracteristicas del mercado, tipos de establecimiento o negocio
de hosteleria, tipo de clientes y proveedores y su posible influencia en el desarrollo
de la actividad empresarial.



g) Se han identificado los tipos de establecimiento y canales de comercializacién mas
frecuentes en esta actividad.

h) Se han relacionado ventajas e inconvenientes de la estructura de la empresa,
frente a otro tipo de organizaciones empresariales.

2. Aplica habitos éticos y laborales en el desarrollo de su actividad
profesional de acuerdo a las caracteristicas del puesto de trabajo y
procedimientos establecidos de la empresa. Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido y justificado:
— La disposicion personal y temporal que necesita el puesto de trabajo.

— Las actitudes personales (puntualidad, empatia, entre otras) y profesionales
(orden, limpieza, seguridad necesarias para el puesto de trabajo,
responsabilidad, entre otras).

— Los requerimientos actitudinales ante la prevencion de riesgos en la actividad
profesional y las medidas de proteccidon personal.

— Los requerimientos actitudinales referidos a la calidad en la actividad
profesional. — Las actitudes relacionales con el propio equipo de trabajo y con
las jerarquicas establecidas en la empresa.

— Las actitudes relacionadas con la documentacion de las actividades realizadas
en el ambito laboral.

— Las necesidades formativas para la insercidn y reinsercién laboral en el ambito
cientifico y técnico del buen hacer del profesional.

b) Se han identificado las normas de prevencién de riesgos laborales que hay que
aplicar en actividad profesional y los aspectos fundamentales de la Ley de Prevencion
de Riesgos Laborales.

c) Se han aplicado los equipos de proteccidon individual segin los riesgos de la
actividad profesional y las normas de la empresa.

d) Se ha mantenido una actitud clara de respeto al medio ambiente en las
actividades desarrolladas y aplicado las normas internas y externas vinculadas a la
misma.

e) Se ha mantenido organizada, limpia y libre de obstaculos el puesto de trabajo o el
area correspondiente al desarrollo de la actividad.

f) Se han interpretado y cumplido las instrucciones recibidas y responsabilizado del
trabajo asignado.

g) Se ha establecido una comunicacion y relacion eficaz con la persona responsable
en cada situacion y miembros del equipo, manteniendo un trato fluido y correcto.

h) Se ha coordinado con el resto del equipo, informando de cualquier cambio,
necesidad relevante o imprevisto que se presente.



i) Se ha valorado la importancia de su actividad y la adaptacidon a los cambios de
tareas asignados en el desarrollo de los procesos productivos y de prestacion del
servicio de la empresa, integrandose en las nuevas funciones.

j) Se ha comprometido responsablemente en la aplicacion de las normas vy
procedimientos en el desarrollo de cualquier actividad o tarea.

3. Realiza operaciones de recepcion, almacenamiento y conservacion de
materias primas, identificando y utilizando medios, equipos e instrumentos
de control y aplicando técnicas y procedimientos de acuerdo a instrucciones
y/0 normas establecidas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado las instrucciones recibidas e identificado la documentacion
asociada a los procesos de recepcion.

b) Se han utilizado los equipos e instrumentos de control de acuerdo con las
instrucciones o procedimientos establecidos.

c) Se ha identificado la adecuacion cualitativa y cuantitativa de las mercancias
recibidas respecto a las solicitadas, de acuerdo a instrucciones o procedimientos
establecidos. d) Se han comunicado las desviaciones o anomalias detectadas en el
proceso de recepcién en tiempo y forma.

e) Se han reconocido y determinado las necesidades y lugares idéneos para el
almacenamiento y conservacién de las materias primas hasta el momento de su
uso/consumo final, teniendo en cuenta los protocolos establecidos.

f) Se han aplicado correctamente los criterios adecuados para realizar las
operaciones de almacenamiento, teniendo en cuenta instrucciones y/o normas
establecidas.

g) Se han realizado correctamente los procedimientos para el envasado y la
conservacion de géneros, utilizando medios y aplicando técnicas, segun instrucciones
y/0 normas establecidas.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

4. Realiza operaciones basicas de servicio en sus diversos ambitos,
interpretando instrucciones y/o normas establecidas y ejecutando
procedimientos y técnicas inherentes a las actividades a desarrollar.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado e interpretado las instrucciones recibidas y/o documentacién
asociada a los procesos de montaje y puesta a punto de las diversas areas de
servicio y atencion al cliente.

b) Se ha realizado el acopio, distribucién, almacenamiento y/o conservacion de
materias primas en las areas de preparacion y servicio, siguiendo instrucciones y/o
normas establecidas.

10



c) Se han realizado los procedimientos de acopio, transporte y/o preparacion de
equipos, materiales, Uutiles y mobiliario, para su ubicacion y adecuaciéon a usos
posteriores. d) Se han efectuado las operaciones de montaje acordes con el tipo de
servicio a desarrollar, siguiendo instrucciones y/o normas establecidas.

e) Se han preparado todo tipo de bebidas sencillas identificando y aplicando técnicas
y procedimientos.

f) Se han realizado las operaciones de apoyo al servicio en sus diversos ambitos,
reconociendo y aplicando técnicas y siguiendo instrucciones y/o normas establecidas.

g) Se han desarrollado los procedimientos de post-servicio y cierre de las diversas
areas, identificando y determinando necesidades para su adecuacién al siguiente
servicio.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

5. Prepara bebidas, productos y elaboraciones culinarias para su servicio,
identificando y aplicando procedimientos y técnicas de servicio, asi como
instrucciones y/o normas establecidas. Criterios de evaluacion:

a) Se ha recibido al cliente aplicando el protocolo empresarial e identificado sus
necesidades y demandas para adecuar el servicio a sus expectativas.

b) Se han elaborado cdcteles y combinaciones alcohdlicas identificando y aplicando
técnicas de preparaciéon, presentacion y decoracidn, segun instrucciones y/o normas
establecidas.

c) Se han preparado platos y aperitivos propios del bar-cafeteria, identificando y
aplicando técnicas culinarias de preparacion, presentacién y decoracion, segun
instrucciones y/o normas establecidas.

d) Se han realizado las operaciones de trinchado, racionado, desespinado vy
elaboracién de productos culinarios a la vista del cliente, identificando y aplicando las
técnicas apropiadas en cada caso.

e) Se han realizado los procedimientos de servicio de todo tipo de elaboraciones
culinarias y bebidas, excepto vino, aplicando las técnicas de servicio y atencién al
cliente adecuadas, asi como instrucciones y/o protocolos establecidos.

f) Se han ejecutado los procedimientos de cobro y facturacién de los servicios
realizados, siguiendo las pautas de actuacion marcadas por la empresa y utilizando
de forma eficaz los medios y recursos existentes a tal efecto.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

6. Sirve vinos, reconociendo sus propiedades y cualidades esenciales y
aplicando las técnicas y procedimientos especificos, asi como instrucciones
y/0 normas establecidas.

Criterios de evaluacion:
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a) Se han identificado y determinado las condiciones necesarias para la recepcién,
almacenamiento y conservacién de los vinos.

b) Se han realizado fichas de cata elementales, identificando las caracteristicas
organolépticas esenciales de vinos sencillos a través de la cata.

c) Se han reconocido las categorias y presentaciones comerciales de los vinos en la
oferta del establecimiento, asi como su posible relacién con la oferta culinaria.

d) Se han identificado, determinado y utilizado los materiales y utiles necesarios
para realizar el servicio del vino.

e) Se han realizado los procedimientos de servicio del vino actuando conforme a las
normas de protocolo, y/o instrucciones o normas establecidas.

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

7. Cumple criterios de seguridad e higiene, actuando segin normas
higiénico-sanitarias, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.
Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento
relacionadas con las Practicas de Manipulacién, tanto las recogidas en las normativas
como las especificas de la propia empresa.

b) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes susceptibles de
producir una contaminacion en los alimentos.

c) Se ha reconocido y utilizado la vestimenta de trabajo completa y los requisitos de
limpieza.

d) Se han aplicado las buenas practicas de manipulacién de los alimentos en el
desarrollo de los procesos de produccion y servicio.

e) Se han identificado los medios de proteccion de cortes, quemaduras o heridas del
manipulador.

f) Se han reconocido los parametros que posibilitan el control ambiental en los
procesos de produccion de los alimentos relacionados con los residuos, vertidos o
emisiones de la empresa.

g) Se han aplicado las operaciones de recogida, seleccidn, clasificacién y eliminacion
o vertido de residuos.

h) Se han utilizado aquellas energias o recursos cuya utilizacion sea menos
perjudicial para el ambiente.
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5. TEMPORALIZACION Y SECUENCIACION

La Formacion en Centros de Trabajo se realizara durante el tercer trimestre del
segundo curso.

O

O

O

NUumero de semanas: entre 12y 13.

Jornadas: 5 semanales, lo que hace un total aproximado de 59.

Horas semanales: entre 35 y 40.

Numero total de horas: 410 horas.

Seguimiento: Sebastian Marin Hedrera y Manuel J. Dominguez Ramirez.

La presentaciéon serd entre el dia 17 y 22 de marzo, comenzando el periodo de
practicas el 23 y terminara el dia 23 de junio.

Voluntariamente se podra incluir los fines de semana y/o festivos en el mismo
periodo de FCT, siempre respetando el maximo de horas estipuladas. Para ello
se solicitara al centro y a su vez a la autoridad competente un permiso
especial para este curso.

El horario estara comprendido entre las 07.00 y las 22.00 horas del dia.
También se podrd modificar en el permiso solicitado anteriormente, y
voluntariamente el alumnado interesado.

Al menos tres visitas en el periodo de FCT repartidas proporcionalmente, el tutor
docente visitara la empresa y recogera informes del tutor laboral sobre la
realizacién de las practicas.

Cuando el alumno/a rote por diversos puntos de venta partidas se reflejara en el
libro de practicas.

Los periodos de realizacién del mddulo profesional de FCT se organizaran de
acuerdo con lo dispuesto en la Orden de la Consejeria de Educacion 28 de
septiembre de 2011.
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6. ALUMNADO Y EMPRESAS.:

Las caracteristicas del alumnado que compone el Ciclo Formativo de GM en
general, son mayores de edad y algunos han trabajado en el sector
productivo de Servicios (restauracidon). Sus edades son entre 18 y 50 afos.

Actualmente tenemos matriculados oficialmente 10 alumn@s, cada uno de
ellos con diferentes inquietudes.

ALUMNADO CENTRO DE FORMACION TUTOR DOCENTE TRIMESTRE
Restaurante
Jesenia 20
“Barca Pizza”
Carlos Amaya Gonzalez 30
M@ Carmen De La Flor Grimaldi 30
Carmen Heredia Gil 30
Luia Lacalle Bernal 30
Rubén Ligero Mufioz 30
Lara Pérez Escalonia 30
Marta Pérez Partida 30
Patrick Picardo Manjon 30
Susana San Sebastian Zajara 30
Raul Vela Reyes 30
Jorge Vela Vela 30
Débora Gabrielle Vidal 30

> Relaciéon de centros de trabajo donde se realizara esta formacion.

La relacion de empresas donde el alumno realizara la FCT seran las que ya vienen
colaborando con el centro desde afios atrds aunque siempre o casi siempre se
incorpora alguna a la participacion.
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7. EVALUACION.

7.1. CRITERIOS DE EVALUACION

La evaluacién se realizara tomando como referencia los resultados de aprendizaje y los
Criterios de Evaluacion establecidos para los ciclos de grado medio de Servicios de
Restauracion.

Para la evaluacién de este modulo, intervendra el tutor laboral y el tutor docente que
haya colaborado con el seguimiento de la F.C.T Ademas la Evaluacién del médulo
profesional de Formacién en Centros de Trabajo se regira siguiendo la Orden de 28
de Septiembre de 2011, por la que se regulan los mddulos profesionales en centros
de trabajo para el alumnado matriculado en centros docentes de la Comunidad
Autéonoma de Andalucia (ART: 16. “Evaluacién del mddulo profesional de Formacion
en centros de trabajo”).

Los documentos que justifican esta evaluacion se adjuntan como anexos en el
programa formativo individualizado.

La calificacion final del Modulo de FCT sera de APTO o NO APTO.
RESCISION DEL PERIODO DE LA FORMACION EN CENTROS DE TRABAJO.

Se podra rescindir para un determinado alumno/a o grupo de alumnos por cualquiera
de las partes firmantes y ser excluido de su participacidn en el convenio por decisién
unilateral del centro educativo, de la empresa, o de ambos, en los siguientes casos:

- Faltas repetidas de asistencia y/o puntualidad no justificadas.

- Peticidn razonada del alumno. Se requerira una valoracidn positiva de la peticién
por parte del tutor docente.

- Actitud incorrecta ante las personas y las normas establecidas entre el Centro
Educativo y el Centro de Trabajo.

- Por denuncia de alguna de las partes, que debera ser comunicada a la otra parte
con una antelacién minima de quince dias justificando el cese del Centro Educativo
0 del Centro de trabajo, por fuerza mayor que imposibilite el desarrollo de las
actividades formativas o por incumplimiento de las cldusulas establecidas en el
acuerdo de colaboracidn.

Los alumnos que no van a la FCT por que tengan algin modulo no superado
permaneceran en el centro educativo, cumpliendo el horario establecido y asistiendo a
las actividades de recuperacién que debera organizar el equipo educativo en las aulas
tedricas ya que se trata de reforzar o adquirir conocimientos. En casos excepcionales
que el equipo educativo vea recomendable y conveniente que el alumno que tenga
suspenso algun modulo siempre y cuando no supere el 20% podra realizar la FCT,
debiendo repetir y en el siguiente afio superar dichos mddulos.

El horario para atender a los alumnos que no realizaran la FCT, se les sera modificado
al igual que el del profesorado encargado de tal fin ya que debe atender también a los
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seguimientos de la FCT de los demas companeros que si han superado los mddulos
pertinentes. Sera reducido en un 50%.

7.2. PROCEDIMIENTOS, TECNICAS E INSTRUMENTOS

El profesor tutor realizard una visita mensual al centro de trabajo segln necesidad y
caracteristicas de alumnado serdn mas de una, donde mantendra entrevistas con el
tutor del centro de trabajo y con el alumno en practicas. Estas visitas se programaran
con cada centro de trabajo con varios dias de antelacién a fin de no entorpecer la
actividad de los tutores de empresa involucrados en la FCT.

Documentos de la evaluacion.
Para realizar la evaluacién, se utilizaran dos tipos de documentos durante el proceso:
1. Libro Individual de Seguimiento y Evaluacion.

Lo cumplimenta el tutor laboral en el centro de trabajo junto al tutor docente de la
FCT en los encuentros quincenales.

Este libro estd concertado entre el centro docente y el centro de trabajo. En él se
consignaran:

- Asistencia del alumno/a.

- Actividades que desarrolla.

- Horas de trabajo diarias.

- Firma de supervisidn diaria del tutor Laboral

- Acuerdos u observaciones de las reuniones quincenales entre tutores.
- Evaluacién por capacidades y evaluacion global de la empresa.

- Observaciones.

2. Informe Valorativo del Responsable del Centro de Trabajo.

Que sera tenido en cuenta en la calificacion del mdédulo por parte del profesor tutor
de FCT. Este informe serda la mayor parte de las veces verbal y sera el tutor
docente el que tome notas de cara a la evaluacién final. Si la FCT hubiera tenido
lugar en varias empresas, se recabara un informe en cada una de ellas.

El alumno o alumna dispondra de un maximo de dos convocatorias para la superacion
del médulo profesional de formacién en centros de trabajo.

La normativa establece que para poder superar el modulo profesional de formacion en
centros de trabajo es necesario que el alumno/a obtenga una nota de APTO. Estamos,
por tanto, en otra de las diferencias que la F.C.T. tiene con el resto de mddulos
profesionales: la evaluacién es cualitativa y no cuantitativa.
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La evaluacion la haran los dos tutores, el laboral y el docente, puesto que éste ultimo
tomara en cuenta la calificacion que den los tutores laborales sobre el periodo
formativo de cada alumno/a después de las practicas.

Para el control y valoracion de estas actividades formativas se utilizara la ficha semanal
de seguimiento que se le facilitard a cada alumno o alumna y en la que se recogeran
las actividades realizadas en el centro de trabajo y el tiempo empleado en las mismas,
siendo responsabilidad del profesorado encargado del seguimiento, su correcta
cumplimentacion.

Estas fichas semanales de seguimiento seran supervisadas por el tutor o tutora laboral
y el profesorado responsable del seguimiento y se entregaran al alumnado, una vez
evaluado el médulo profesional de formacidn en centros de trabajo. Para la ficha
semanal se utilizard un modelo similar al facilitado por el sistema de informacion
SENECA.

Durante el periodo de realizacion del mddulo profesional de formacién en centros de
trabajo, el horario regular de este profesorado contemplara las horas semanales
necesarias para las visitas a los centros de trabajo que aseguren el seguimiento de los
alumnos y alumnas. A tal efecto, la persona titular de la jefatura de estudios modificara
el horario regular del profesorado para que pueda atender tanto al alumnado que curse
el modulo profesional de formacién en centros de trabajo como a aquel que deba
permanecer en clase.

El calendario de visitas establecido en el plan de seguimiento deberd contemplar un
minimo de tres visitas presenciales de seguimiento al centro de trabajo, distribuidas a
lo largo del periodo en el que el alumnado cursa el mdédulo profesional de formacion en
centros de trabajo.

El trabajo sera supervisado por el tutor/a laboral. Debera pasar, en la medida de lo
posible, por todos los departamentos de la empresa en funcion de los estudios que
haya realizado. Anotara el trabajo efectuado en la ficha de F.C.T.

El tutor/a docente supervisara quincenalmente los trabajos realizados por el alumno/a
previa entrevista con el tutor/a laboral.

La evaluacidon del mddulo profesional de formacidn en centros de trabajo se realizara
teniendo en cuenta, ademas de la informacion recogida en las fichas semanales de
seguimiento y en las visitas de seguimiento realizadas, el informe emitido por el tutor o
tutora laboral.

El alumno/a deberd informar vy justificar las faltas de asistencia a la F.C.T. y recuperar
las horas o jornadas que haya perdido incluidas las justificadas.

En los casos que el alumno no supere el médulo en la evaluacion ordinaria, tendria que
matricularse de nuevo del modulo profesional de formacién en centros de trabajo para
el siguiente curso académico y realizarlo en el trimestre que se acuerde en el centro de
estudios segun el proyecto curricular de centro.

7.3. PROCEDIEMIENTOS DE RECUPERACION.

En éste modulo no habra posibilidad de recuperacion.
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En el caso de no ser APTO, el alumnado tendra otra oportunidad de repetir las
practicas en el curso siguiente en el primer trimestre.

> Los criterios de recuperacion.

El Departamento de Familia Profesional organizard un periodo de recuperacion de
este modulo que deberd desarrollarse inmediatamente a continuacion de Ia
evaluacion ordinaria dentro del periodo lectivo (ORDEN de 28 de septiembre de
2011).

Articulo 7. Alumnado de ciclos formativos que tienen pendiente de superar sdlo
el médulo profesional de formacién en centros de trabajo.

1. Para el alumnado que sdélo cursa el mddulo profesional de formacién en
centros de trabajo, y en su caso, el de proyecto, se fijan a lo largo del curso
escolar, ademas del periodo establecido con caracter general para su realizacién,
otros dos periodos, que coincidiran, respectivamente, con el primer y segundo
trimestre del curso escolar. Si al alumnado que se encuentra en estas
circunstancias no se le puede garantizar el seguimiento, el centro establecera en
su proyecto educativo los criterios que permitan distribuir a dicho alumnado
entre el primer y segundo trimestre.

2. Al alumnado que sélo esté matriculado de los moddulos profesionales de
formacién en centros de trabajo y, si procede, el de proyecto se le permitira
compatibilizar la matricula de estos mddulos profesionales con la matricula en
otras ensefianzas. Asimismo, podrda agotar todas las convocatorias no
consumidas de éstos modulos profesionales dentro del mismo curso escolar.

8. METODOLOGIA

Los alumnos realizaran diferentes actividades, impuestas por el tutor docente y tutor
laboral, en el que los resultados de las mismas, se veran reflejadas en la ficha
semanal del alumno/a, que llevara a la F.C.T, relacionadas con los objetivos
generales del mddulo, los resultados de aprendizaje, los criterios de evaluacion y las
competencias personales, sociales y profesionales, marcados en el programa
formativo individualizado.

9. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD.

A través de las actividades propuestas y de la evaluacién de las mismas, se iran
detectando los casos que por exceso o lentitud en el aprendizaje, requieran de algun
tipo de adaptacion curricular y que son:

Alumnado procedente de otros paises y con dificultades de comprensién oral y
escrita.

Alumnado procedente de etnias o minorias y que tengan dificultades de adaptacion.

Alumnado procedente de dreas o zonas marginales con pocos recursos y con
problemas familiares.

Alumnado con alguna minusvalia fisica o psiquica.
Alumnado con sobre dotacién.

-En este curso escolar no hay alumnado con dificultades o necesidades
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Las adaptaciones curriculares, se haran de forma personalizada, pero no podran
suponer una modificacion de los resultados de aprendizaje, tan sélo se haran
adaptaciones en el modo de llegar a obtener dichos resultados de aprendizaje:

En la forma de explicar los contenidos tedrico-practicos de forma individualizada.

En la redaccién de examenes y trabajos, permitiendo una redaccion mas libre
aunque tengan faltas de ortografia (en su caso).

En la forma de realizar los examenes, que podrian ser orales, mas repartidos
(en vez de uno sdélo), con menor exigencia.

En el refuerzo de aquellos contenidos que tengan mas dificultad para el alumno.

Con mayor contacto con la familia o los tutores.

Para aquel alumnado que presente dificultades en el seguimiento del programa
propuesto, se realizaran las siguientes adaptaciones, de momento no se detecta
ningun caso:

10. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

> Actividades formativas que permitan conseguir 0, en su caso,

complementar la competencia profesional requerida.

A partir de los elementos curriculares del médulo de FCT contemplados en su
programacion, el profesorado responsable del mismo, concretara las actividades que
constituyen el programa formativo del alumno o alumna, que cumplird los siguientes
requisitos:

Inspirarse en las situaciones de trabajo correspondientes al perfil profesional y
tomar como referencia las capacidades terminales del médulo.

Referirse a actividades reales.

Permitir la utilizacion de documentacién técnica, si procede.

Permitir la utilizacién de medios e instalaciones propias del proceso productivo.
Posibilitar la integracién del alumnado en la estructura productiva.

Acceder al conocimiento del sistema de relaciones laborales.

Hacer posible la rotacion por distintos puestos de trabajo.

Evitar tareas repetitivas no relevantes.

Si el Departamento de Hosteleria y Turismo realizara alguna actividad extraescolar
en este periodo, se les comunicard a los alumnos que estan realizando el mddulo de
la F.C.T por si estan interesados.

LAS ACTIVIDADES seran las mismas recogidas en las diferentes programaciones.
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11. ANEXOS.
ANEXO I. FICHA SEGUIMIENTO SEMANAL DEL ALUMNADO FCT.

JUNTA DE ANDALUCIA CONSEJERiA DE EDUCACION

FORMACION EN CENTROS DE TRABAJO. PROGRAMA FORMATIVO (Hoja ....de ...}

CENTRO DOCEMTE: CENTRO DE TRABARD COLABORADOR:

PROFESOR/PROFESORA REPONSABLE DEL SEGUIMIENTO: T g e OEL GENTRTE TRARME:

PERIODO DE REALIZACKON DE L& FCT

20

ALUMNGO/ ALLIMNA: [C1PRIMER TRIMESTRE [ ]SEGUMDO TRIMESTRE [ ]TERCER TRIMESTRE
CURSD ESCOLAR:
FAMILIA PROFESIONAL: CICLO FORMATIVG: GRADO:
RESLL TADQS DE ABRENDIZAE ACTIVDAOES FORMATIVG: PRODUCTIAS CRITERIOS DE EVALLACION
En 3 de de 20
EL/L& PROFESOR/ 4 RESPONSABLE DEL EL/L& JEFE/4 DEL DEPARTAMENTO DE FAMILIA EL/L& RESPONSABLE DEL CENTRO DE TRABAID
SEGUIMIENTO PROFESIONAL



ANEXO II. FICHA INFORME TUTOR DEL CENTRO DE TRABAJO

INFORME DEL TUTOR O TUTORA DEL CENTRO DE TRABAJD

Alurnney alurmna: |

Centro docente: |

Cichs lormistivn: |

| Grada:|

Cenlre de Fabaja: |

]| Horas reakzsdas: l:l

Tutar/a dell shenno o shemna en el cenlm de ek |

Profesarsda responsabie del seguimiento: |

2 - VALORACION DE LA ESTANCIA DEL ALUMND,/ ALUMNA EN EL CENTRD DE TRABAM:

ASFECTOS A CONSIDERAR

NEGATINA

POSITIVA

EXCELENTE

Comgelencias pralesianales

Coamgelencias anganizathves

Campalencias relacionsles

Capacidad de respossta & las conlingendias

Otros aspecing

I

N

I

3. MODIFICACIONES A INTRODUCIE EN EL FROGRAMA FORMATIVO:

En Sevilla

a

21_de

Enens

de20]1

EL/LA TUTOR/A DEL CENTRO DE TRABAJD

[
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12. NORMATIVA DE REFERENCIA.

e Orden de 28 de septiembre de 2011, por la que se regulan los méddulos
profesionales de formacién en centros de trabajo y de proyecto para el alumnado
matriculado en centros docentes de la Comunidad Auténoma de Andalucia.

e Resolucion de 29 julio de 2021, de la Direccion General de Formacion
Profesional, por la que se aprueba el nuevo modelo de Acuerdo de colaboracién
formativa entre el centro docente y empresas colaboradoras para el desarrollo
del modulo profesional de Formacion en Centros de Trabajo.
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1. DATOS IDENTIFICATIVOS DEL MODULO PROFESIONAL.

Denominacién: Ciclo Formativo de Grado Medio de Servicios en Restauracion.
Familia profesional: Hosteleria y Turismo.
Nivel y duracién del ciclo: 2000 horas.

Duracion del modulo: 63 horas / 3 horas semanales

2. CONTEXTUALIZACION

El Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, de ordenacién general de la formacion profesional
del sistema educativo, fija la estructura de los nuevos titulos de formaciéon profesional, que tendran
como base el Catdlogo Nacional de las Cualificaciones Profesionales, las directrices fijadas por la
Unidn Europea y otros aspectos de interés social, dejando a la Administracién educativa correspon-
diente el desarrollo de diversos aspectos contemplados en el mismo.

2.1 Caracteristicas del entorno
2.1.1 Zona geografica

El IES LA ATALAYA se encuentra en la urbanizacion del mismo nombre, en Conil de la Frontera. Se
trata de un edificio construido en 1985, aunque a lo largo de este tiempo ha tenido hasta tres
ampliaciones, ademas de otras reformas, la ultima de ellas en el verano de 2023. Esto, unido al
hecho de que la edificacion original estd construida sobre una zona irregular, hace que la
estructura del mismo sea cuando menos, extrana, con varios niveles que durante la ultima reforma
han tratado de ser resueltos con desigual resultado, sobre todo desde el punto de vista estético.
Aunque en el momento de su construccién se encontraba a las afueras de Conil, hoy esta
perfectamente integrado en el nlcleo urbano, con un acceso facil a la zona de mas crecimiento de
la localidad.

2.1.2 Poblacion

Hasta la implantacion de la LOGSE, el IES La Atalaya fue el Unico instituto de Educacién Secundaria
de Conil, y aun hoy es el Unico que oferta ensefianzas post-obligatorias de Bachilleratos y Ciclos
formativos de grado medio y CFGB (2° FPB). Este hecho nos significa socialmente en el municipio.
La oferta educativa justifica la procedencia social del alumnado de nivel medio, ya que el centro
absorbe toda la demanda de estudios secundarios no obligatorios de Conil, ademas de los alumnos
de la ESO provenientes de su centro adscrito que es el CEIP FERNANDEZ POZAR. En general se
trata de una poblacién educativa de clase media, no especialmente problematica desde el punto de
vista de la convivencia, excepto algunos casos o0 grupos muy puntuales.

2.2 Caracteristicas del centro
2.2.1 Instalaciones

El IES La Atalaya consta de un edificio principal que cuenta en su planta baja con las siguientes
dependencias: cafeteria, conserjeria, sala de profesores, laboratorio de quimica, despachos de
jefatura y vicedireccién, secretaria y orientacién, administracion y varios departamentos didacticos.
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Ademas, estan en esta planta cuatro aulas de grupo. También en esta planta, pero en la zona de
los originarios talleres de formacion profesional, hoy reconvertidos en aulario especifico, se
encuentran los siguientes espacios: aula de tecnologia y un aula de informatica. En la planta
superior en esta zona se encuentran estos espacios: laboratorio de ciencias experimentales, aula
de innovacion, aulas de clase, aula informatica y aula de dibujo. El edificio principal se completa
con siete aulas de grupo.
Accediendo desde la planta baja del edificio principal a un nivel mas bajo se encuentra la planta de
sotano, que consta de biblioteca y departamento de Lengua castellana, otros dos departamentos
didacticos, un aula de clase y segunda aula de informatica. Aneja a esta zona se encuentra la
primera ampliacién que se realizé del centro que cuenta con cuatro aulas de grupo en dos alturas.
La segunda ampliacion es un edificio independiente que cuenta con dos alturas y ocho aulas de
grupo.

Las instalaciones del centro se completan con una sala de usos multiples, en realidad destinada a
gimnasio, de unos 360 metros cuadrados, una pista polideportiva de 20 por 40 metros y una pista
menor de baloncesto. La parcela total del centro consta de unos 7.500 metros cuadrados, de los
que aproximadamente 4500 son espacios no construidos. Los estudios referidos a la familia
profesional de HOSTELERIA Y TURISMO se ubican en una segunda sede, ubicada en la parcela
aneja al centro. Estas instalaciones fueron construidas por el Ayuntamiento de Conil, cedidas al
Centro en virtud del convenio firmado con la Consejeria de Educacion para el funcionamiento de los
Ciclos formativos de Hosteleria y Turismo. Queda por resolver el acceso directo entre ambas sedes
habilitando un camino entre ambos edificios.

2.2.2 Organigrama y recursos humanos

El Centro cuenta con el siguiente organigrama:

EQUIPO DIRECTIVO: Director, Vicedirectora, Jefe de Estudios, Secretario y Jefa de Estudios
Adjunto.

DEPARTAMENTOS y MIEMBROS DEL MISMO:

Matematicas: 7 (informatica se incluye en este departamento)
Lengua castellana y literatura: 6

Geografia e Historia: 6

Filosofia: 3

Biologia y Geologia: 3

Educacion Fisica: 3

Fisica y Quimica: 4

Dibujo: 1

Musica: 1

Idiomas: 8

Latin: 1 —
Economia: 3 (incluye FOL) R .

Tecnologia: 3

Hosteleria y restauracion: 6
Orientacion: 2

Religion Catdlica: 3
Religion Evangélica: 1
CFGB / FPB: 2
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Actividades extraescolares
Departamento de formacion, evaluacion e innovacién educativa

PERSONAL DE ADMINISTRACION Y SERVICIOS

1 auxiliar administrativa
2 conserjes
2 limpiadoras en plantilla y 4 a través de una empresa de servicios en horario parcial.

2.2.3 Oferta Educativa

En cuanto a la oferta educativa del Centro, es la siguiente:

Tres lineas de 2° y 40 de la ESO y dos lineas en 1° y 3° de la ESO.

Bachillerato de Ciencias y Tecnologia y de Humanidades y Ciencias Sociales. (cinco grupos de
primero y cinco de segundo en el curso actual).

Dos grupos de Ciclo Formativo de Grado Basico de Electricidad y electronica.

Ciclos Formativos de Grado Medio: Técnico en Cocina y gastronomia y Técnico en servicios en
restauracion. Esto es un total para el curso 2024/25 de 26 grupos, lo que convierte al IES La
Atalaya en centro de dimensiones medias, con aproximadamente 690 alumnos y 63 profesores.
Desde el curso 2006/07 el IES La Atalaya es Centro TIC con una dotacién para el desarrollo de
dicho proyecto:

4 aulas TIC fijas.

3 aulas TIC de ordenadores portatiles.

Chromebooks.

Dotacion TIC para departamentos y administracion.

Caifdn proyector y pantalla o smart tvs, ordenador y conexiéon a Internet en todas sus aulas.
Ademas, el centro participa en los proyectos educativos Forma Joven, Plan Director, Master en
Secundaria y Psicologia, PROA, Escuela Espacio de Paz, CIMA, Investiga y Descubre, Erasmus+,
Programas de Movilidad y TDE. Algunos estan solicitados y estamos a la espera de ser aceptados.
Hemos sido reconocidos varios afios como Centro de Convivencia +.

2.3 Caracteristicas socioeconomicas de las familias

Nuestro instituto se halla en un barrio de clase media-alta, compuesto por funcionarios,
comerciantes, pequefios empresarios y trabajadores (de los servicios y de la industria) por cuenta
ajena. Ademas, afadir que es el Unico centro del pueblo dotado de Bachillerato, CFGB y Ciclo
Formativo. Asi que nuestro alumnado proviene de un amplio espectro social, lo que activa de
principio la atencion a la diversidad como eje articulador. No obstante, nos encontramos con que la
inmensa mayoria tiene cubierta sus necesidades basicas, muchos y muchas disponen de habitacién
propia, el porcentaje se reduce al hablar de los que disponen de ordenador personal, pero, en
general, los condicionantes fisicas para el estudio son aceptables.

2.4 Tipo de alumnado
Actualmente, el alumnado que viene al Ciclo de Restauracion del IES La Atalaya es mixto.

La edad media ronda los 18 afos, aunque suele haber todos los afios algun alumno/a aislado que
supera considerablemente esa media, 46 Y 50.
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Por otro lado, el origen geografico del alumnado normalmente es de Conil y alrededores, en un
porcentaje muy bajo de Chiclana de la Frontera y del interior de la provincia.

Por ultimo, en cuanto a los niveles culturales son variados (ESO, FP). Algun alumnado tiene cierta
experiencia laboral en hosteleria y ademas otros han participado en cursos de Formacion Ocupa-
cional o Programas de Cualificacion Profesional Inicial relacionados con la restauracion.

2.5 Ubicaciodn del ciclo en el Mundo Laboral

La figura del Técnico en servicios de Restauracién se enmarca en la familia Profesional de Hosteler-
ia y Turismo y dentro de ella, en el subsector de la restauracion.

El objetivo de la restauracion es prestar servicios de alimentacién y bebidas tanto a turistas como a
residentes.

La oferta en este sentido es amplisima y da respuesta a las necesidades de la demanda. Desde los
restaurantes de lujo, pasando por las hamburgueserias, tabernas o empresas de catering conviven
en este sector establecimiento de todo tipo.

El sector de la hosteleria como el hotelero ha mantenido en los Ultimos afios un proceso de creci-
miento rapido, tanto en Conil y poblaciones cercanas (Chiclana de la Frontera, Zahara de los Atu-
nes, Cadiz...) como en la provincia de Cadiz han cuajado grandes iniciativas turisticas: Complejos
turisticos, campos de golf, grandes centros comerciales y de ocio, etc. Lo que supone la necesidad
de una buena formacién para atender adecuadamente a los turistas que nos visitan.

Los consumidores han dedicado una cuota cada vez mayor de sus recursos al gasto en esta clase
de servicios. El desarrollo econdmico de Espafa, asi como el cambio en los habitos socioculturales
(Falta de tiempo, incorporacion de la mujer al trabajo, comodidad, etc.) han servido para potenciar
las posibilidades que existe en el campo de la restauracion. La realidad es que el esparfiol cada vez
realiza mas comidas fuera de casa y exige mayor calidad en estos servicios.

El trabajo de este técnico consiste en realizar las operaciones de servicio de alimentos y bebidas,
acogiendo y atendiendo al cliente, preparar todo tipo de bebidas y aperitivos, consiguiendo la cali-
dad y objetivos econémicos establecidos aplicando en todo momento las normas y practicas de
seguridad e higiene.

En este trabajo se consideran iddneas, entre otras, las siguientes aptitudes: rapidez de reflejos,
fluidez verbal, destreza manual, memoria auditiva, comprensién verbal, agudeza olfativa y resis-
tencia fisica. Ademas, de las actitudes: amabilidad, organizacion, pulcritud, empatia, etc.

Este Técnico ejercera su actividad, principalmente, en el area de servicio de alimentos y bebidas
del sector de Hosteleria y Restauracién. En algunos casos también puede elaborar alimentos, siem-
pre que e trate de comidas rapidas, con utilizacién de técnicas basicas o preparar platos a la vista
del cliente.

Cuando realice su trabajo en establecimientos medianos y de gran tamafio, estara bajo la depen-
dencia de un mando intermedio superior, como un jefe de comedor o de mostrador.

En establecimientos pequefios sera el técnico mas cualificado para colaborar en la confeccion de la
oferta gastrondmica con el cocinero y para asesorar a los clientes sobre la gama de servicios que
ofrece el establecimiento.

2.6 Ubicacion del ciclo formativo en el sistema educativo

La Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de
Técnico en Servicios en Restauracion en la Comunidad Auténoma de Andalucia, la Ley Organica
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2/2006, de 3 de mayo, de Educacion (LOE) y la Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacién de
Andalucia.

Asi, en su articulo, recoge que el Gobierno establecerd los titulos correspondientes a los estudios
de Formacion Profesional Especifica y las enseflanzas minimas de cada uno de ellos. Concretamen-
te, con el titulo de formacion profesional de Técnico en Servicios de Restauracion se debe adquirir
la competencia general de:

Confeccionar ofertas gastrondémicas.
Controlar el aprovisionamiento.
Asesorar sobre bebidas, preparar y presentar bebidas.

Preparar y presentar aperitivos sencillos, canapés, bocadillos, platos combinados y platos a la vista
del cliente.

Preparar y realizar de pre-servicio, servicio y post-servicio en el area de consumo de alimentos y
bebidas.

Realizar la administracion, gestion y comercializacion de una pequena empresa.

A nivel orientativo, esta competencia debe permitir el desempefio, entre otros, de los siguientes
puestos de trabajo u ocupaciones:

o Jefe de Sector

e Jefe de rengo o camarero de restaurante
e Cafetero

e Somelier o sumiller

e Ayudante de somelier

e Barman.

e Cafetero de un establecimiento catalogado en el grupo de establecimiento de restauracion
evolutiva.

e Empleado en el departamento de economato y bodega de un hotel, restaurante, hospital,
empresa de colectividades., etc.

e Auxiliar de servicios en medios de transporte.

Los Centros educativos organizaran y evaluaran la prueba de acceso al ciclo formativo de grado
medio de Servicios en Restauracion, de acuerdo con la regulacién que la Consejeria de Educacién y
Ciencia establezca.

En base a la variedad de situaciones educativas diferentes, y en el contexto socio-laboral de nues-
tro entorno, se plantea esta programacion, como un diseno flexible y abierta a posibles cambios
segun, tipo de alumnado, ubicacion del centro escolar, entorno social y familiar, tipologia de em-
presas, etc....

Los mddulos profesionales de este Ciclo Formativo se desarrollan en 2.000 horas.

Esta duracion se reparte en un primer curso académico completo que se llevara a cabo en el centro
educativo y el primer y segundo trimestre del siguiente curso (hasta marzo aproximadamente) que
se llevara a cabo en el centro.
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En cambio, el tercer Trimestre del segundo ano se realiza la Formacion en Centro de trabajo (410
horas hasta finales de junio).

Al igual que en el resto de los ciclos de Formacion Profesional Especifica, en el Ciclo formativo de
Restauracion nos encontramos los mddulos profesionales que constituyen el curriculo de ensefian-
zas, conducentes al titulo de formacion profesional de técnico en Servicios de Restauracion:

1.-Formacion en el centro educativo:

Modulos profesionales asociados a la competencia:
e Ofertas gastrondmicas y sistemas de aprovisionamiento.
e Operaciones Basicas de Bar-Cafeteria.
e Servicios en bar-cafeteria.
e Operaciones Basicas de Restaurante.
e Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.
e El vino y su servicio.
e Servicios en restaurante y eventos especiales.
e Técnicas de comunicacién en restauracion

e Servicios en restaurante y eventos especiales.

Modulos profesional socioecondmicos:
e Inglés.
e Formacién y orientacion laboral.

e Empresa e iniciativa emprendedora.

Moddulo profesional de formacion en centros de trabajo.

e Formacion en centro de trabajo.

El Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, de ordenacion general de la formacién profesional
del sistema educativo, fija la estructura de los nuevos titulos de formacién profesional, que tendran
como base el Catalogo Nacional de las Cualificaciones profesionales, las directrices fijadas por la
Union Europea y otros aspectos de interés social, dejando a la Administracion educativa correspon-
diente el desarrollo de diversos aspectos contemplados en el mismo.

RELACIONES CON EL CURRIcCULO.

Relacién de cualificaciones profesionales y unidades de competencia del Catalogo Nacional de Cua-
lificaciones Profesionales incluidas en el titulo Cualificaciones profesionales completas:

a) Servicios de restaurante, bar y cafeteria: HOT679_2. (Real Decreto 100/2019, de 1 de marzo),
que comprende las siguientes unidades de competencia:

UC2298_2: Desarrollar el proceso del servicio de alimentos y bebidas en barra y mesa.
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UC2299_2: Preparar y servir bebidas distintas a vinos.

UC2300_2: Confeccionar elaboraciones culinarias sencillas y elaborar platos a la vista del cliente.
UC0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccién ambiental en hosteleria.
UC1048_2: Servir vinos y prestar informacion basica sobre los mismos.

UC9998_2: Comunicarse en lengua inglesa con un nivel de usuario basico (A2), segun el marco
comun europeo de referencia para las lenguas, en el ambito profesional.

UC1054_2: Disponer todo tipo de servicios especiales en restauracion.

3. OBJETIVOS GENERALES DEL MODULO RELACIONADOS

b) Identificar materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones de conservacion, para
recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

c) Seleccionar y determinar las variables de control de maquinaria, Utiles y herramientas, recono-
ciendo y aplicando sus principios de funcionamiento para poner a punto el entorno de trabajo.

d) Identificar las fases de los procesos y operaciones de preservicio y servicio, en el ambito de eje-
cucién, estandarizando los procesos para desarrollar las actividades de produccién y prestacién de
servicio.

e) Caracterizar las actividades de servicio y atencion al cliente aplicando las normas de protocolo
para conseguir su satisfaccion.

h) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencidon de riesgos laborales y
ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parametros de calidad asociados a los procesos
de produccion y/o prestacién de servicios, para evitar dafios en las personas y el medioambiente.

i) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacién al proce-
so global para conseguir los objetivos de la produccién.

j) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras practicas,
ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

4. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES

La formacién del mddulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales, personales y
sociales relacionadas:

b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas en condiciones idoneas, para su uso poste-
rior.

c) Preparar espacios, maquinaria, Utiles y herramientas para la puesta a punto de las distintas uni-
dades de produccion y/o prestacion de servicios.

d) Ejecutar los procesos y operaciones de preservicio y/o post-servicio necesarios para el desarro-
llo de las actividades de produccién y/o prestacidn de servicios, teniendo en cuenta el ambito de su
ejecucion y la estandarizacion de los procesos.

e) Desarrollar las actividades de servicio y atencion al cliente, aplicando las normas basicas de pro-
tocolo, adecuandose a los requerimientos de éstos y teniendo en cuenta la estandarizacion de los
procesos para conseguir su satisfaccion.

h) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proce-
so productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

i) Cumplir con los objetivos de la produccién, actuando conforme a los principios de responsabili-
dad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros

del equipo de trabajo.

j) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos esta-
blecidos, definidos dentro del ambito de su competencia.

k) Mantener el espiritu de innovacion, de mejora de los procesos de produccion y de actualizacidon
de conocimientos en el ambito de su trabajo.
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Todo ello enmarcado en una vision global e integradora del saber profesional que asegure una
formacion polivalente al alumnado con el objeto que sepa adaptarse a los cambios tecnoldgicos y
productivos que requiere una economia internacionalizada y sometida a constantes
transformaciones.

Los itinerarios profesionales de los alumnos/as pueden sufrir variaciones a lo largo de su vida
laboral. La formacion que se pretende a través del modulo profesional busca facilitar la preparacion
para dichos cambios, proporcionando unos conocimientos, habilidades y actitudes de tipo socio
laboral presentes en la consecucién y mantenimiento de cualquier empleo, ya sea por cuenta
propia o ajena.

5. RESULTADOS DE APRENDIZAJE, CRITERIOS DE EVALUACION

(Orden 9 de octubre 2008 por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico
en Servicios en Restauracién.)

Resultado de Aprendizaje n° 1. Realiza el trinchado, racionado y desespinado de produc-
tos y elaboraciones culinarias aplicando las técnicas asociadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y caracterizado las materias primas y elaboraciones culinarias usuales en la
aplicacion de este tipo de técnicas de servicio.

b) Se han identificado y clasificado los diversos Utiles y herramientas para el servicio de productos
pelados, trinchados, desespinados y racionados.

c) Se ha dispuesto y comprobado la puesta a punto de todo lo necesario para el desarrollo de la
actividad.

d) Se han relacionado las distintas materias primas y productos culinarios con las técnicas apropia-
das, en funcién de sus caracteristicas, presentaciones, anatomia y otros condicionantes.

e) Se han desarrollado los diversos procesos de pelado, trinchado, desespinado y racionado en
tiempo y forma.

f) Se ha realizado el servicio de las elaboraciones siguiendo los parametros establecidos.

g) Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguri-
dad laboral y de proteccion ambiental.

Contenidos basicos a desarrollar:

e Realizacién de trinchados, racionados y desespinados de productos y elaboraciones
culinarias:

- Terminologia profesional relacionada.

- Utiles y herramientas especificos y/o habituales en estos procesos.

- Operaciones de puesta a punto de materiales y espacio ante el comensal.

- Productos culinarios y materias primas relacionadas. Caracteristicas, presentaciones y
otros aspectos relacionados.

- Técnicas de trinchado, desespinado y racionado. Ejecucion de procedimientos con carnes,
aves, pescados, mariscos, frutas y otros alimentos posibles. Valoracion y control de resulta-
dos.

Resultado de Aprendizaje n° 2. Elabora platos a la vista del cliente aplicando las técnicas
culinarias y de servicio relacionadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los elementos de la oferta gastrondmica mas adecuada para su elaboracion
ante la vista del cliente.

b) Se han caracterizado las principales técnicas culinarias y de servicio empleadas en la elabora-
cion de platos ante el cliente.
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c) Se han reconocido la maquinaria, materiales y Utiles aplicables para la elaboracion de platos
ante el cliente.

d) Se ha realizado la puesta a punto del material necesario para la actividad.

e) Se ha determinado el lugar de elaboracion de los platos.

f) Se han identificado las 6rdenes de servicio a partir de la documentacién.

g) Se han realizado las elaboraciones a la vista del cliente respetando tiempos, cocciones y tempe-
raturas.

h) Se han realizado las técnicas de elaboracion y servicio con orden y limpieza, dejando el lugar de
trabajo recogido a la finalizacion de la tarea.

i) Se ha sugerido al cliente distintas alternativas de elaboracién si las hubiera.

j) Se han valorado las posibilidades decorativas de la presentacion de platos y fuentes buscando el
equilibrio estético de los mismos.

k) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de segu-
ridad laboral y de proteccion ambiental.

Contenidos basicos a desarrollar:

e Elaboracién de platos a la vista del cliente:
- Maquinaria, utiles y herramientas especificos para la elaboracién de platos a la vista del
cliente. Descripcidn, caracteristicas, usos, aplicaciones y mantenimiento.
- Operaciones de puesta a punto. Ubicacion de materiales y adecuacion de espacios.
- Técnicas en la elaboracién de platos a la vista del cliente. Descripcion y analisis. Caracteri-
zacion de elaboraciones
culinarias habituales a la vista del cliente. Procedimientos de elaboracién, presenta-
cion/decoracién y servicio. Control y valoracién de resultados.

6. RELACION, SECUENCIACION Y PONDERACION DE LOS OBJETIVOS, CONTENIDOS Y
UNIDADES DIDACTICAS.

TABLA RELACIONADA

RA UNIDAD DIDACTICA HORAS | TRI %

1. Trinchado, racionado y desespinado de
productos y elaboraciones culinarias.

2 2. Elaboraciones a la vista del cliente. 32 l1y?2 50

7. TEMPORALIZACION

CALENDARIO ESCOLAR 2024/25 Conserjeria de Educacién, Cadiz
B piaFesTivo | [DIANOLECTIVO [ VACACIONES |

SEPTIEMBRE
16 | 17 20
23 | 24

30
OCTUB
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Horario médulo. OFERTAS GASTRONOMICAS
8:15a9:15

9:15a10:15
10.15a 10.30

10:30a11:30
11:30a12:30 X
12:30 a 12:45

12:45 a 13:45 X
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|13:45 A 14:45 X

MODULOS PROFESIONALES

PRIMER CURSO

SEGUNDO CURSO

HORAS HORAS HORAS HORAS

TOTALES | SEMANALES | TOTALES SEMANALES
Operaciones basicas en bar-cafeteria 288 9 - -
Operaciones basicas en restaurante 288 9 - -
Servicios en bar cafeteria - - 105 5
;Seirvicios en restaurante y eventos especia- | ) 210 10
El vino y su servicio - - 84 4
Ofertas gastrondmicas - - 84 4
Técnicas de comunicacién en restauracion 64 2 - -
Seguridad e higiene en la manipulacion de 64 5 ) )
alimentos
Inglés 160 5 - -
Formacién y orientacion laboral 96 3 - -
Empresa e Iniciativa emprendedora - - 84 4
Formacién en centro de trabajo - - 410 35-40
Horas de libre configuracion - - 63 3
TOTALES 30 30

8. METODOLOGIA.

Por las propias materias desarrolladas en las areas de aprendizaje de los alumnos-as, se trataran
estrategias metodoldgicas con una gran variedad de actividades, tanto en el taller, como de inves-
tigacion y desarrollo en el entorno. Estas estaran condicionadas a factores que influiradn, en las

propias estrategias-métodos como son:

Madurez de los sujetos a quien va dirigido el aprendizaje.

Los fines o valores que se pretenden desarrollar en las ensefianzas de los mddulos en cuestién.

Las medidas de que dispone el centro.
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El curriculo vigente.
La relacion entre las areas del curriculo y la de las técnicas de servicio y atencion al cliente.
Lineas de actuacion en orientaciones pedagdgicas.

Con todo ello se estructurara la realidad educativa segun el método ideal, en cada situacién, sin
plantear ninguna formula magica ni ningun catecismo pedagdgico. Aplicando en el taller estrategias
metodoldgicas tales como:

Investigacion.

Proyectos.

Solucion de problemas practicos “in situ”.

Elaboracion de fichas de trabajo.

Simulaciones practicas, practicas reales, etc.

En las que todas ellas comportaran varias actividades didacticas.

Por ser areas eminentemente practicas el proceso metodoldgico sera ciclico, donde los conocimien-
tos aprendidos serviran para iniciar una nueva secuencia tedrico-practica.

Las actividades practicas se llevaran a cabo tanto a nivel individual como de grupo. Para el desa-
rrollo individual el alumno-a se centrara en las propias tareas de la practica encomendada, para lo
cual necesitara establecer cudles son los conceptos previamente aprendidos y destrezas a aplicar.

En el ambito del grupo, se trabajaran principalmente procedimientos que se utilizan basica y con-
cretamente en la industria hostelera. Potenciando los debates y confrontaciones de ideas para lle-
gar finalmente a conclusiones concretas establecidas y razonadas.

Los grupos variaran en cuanto al n® de componentes segun la practica a realizar y el desarrollo del
propio “stand” de trabajo.

Cada unidad tendra un desarrollo metodoldgico, basado en el andlisis de contenidos de la misma,
aplicandolo posteriormente con la practica correspondiente, bien individualmente o colectivamente.
Permitiéndonos con ello alcanzar los resultados de aprendizaje que nos proponemos.

Se atendera de forma personalizada la diversidad que surja en el aula adoptando las estrategias
necesarias que lo hagan compatible con el desarrollo general, creando con todo ello un clima de
didlogo y motivacién.

Los medios y recursos didacticos seran diversificados, apoyandonos en material didactico antiguo y
de nuevas ediciones. Utilizando técnicas mas avanzadas: Audiovisuales, retroproyector, procesado-
res de texto, informatica aplicada a la industria hostelera, adaptandolos a cada actividad de aula,
segun los objetivos propuestos y programados.

Sin duda el propio entorno eminentemente hostelero en cuanto al sector, serd un recurso inesti-
mable de apoyo, para incorporarlo al proceso.

En las areas practicas se superpone ante todo, las tareas del profesorado en equipo, aspecto me-
todoldgico que venimos desarrollando los ultimos cursos.

Cuando se lleven a cabo las practicas, se trabajaran los contenidos simultdneamente por su inter-
conexidon en esta area, al principio aptitudes manipulativas y destrezas practicas y profesionaliza-
das, pero sin separar la practica de la teoria, ya que ambas estan integradas en la actividad.

Se estimulara el habito de trabajo y constancia a través de la repeticién diaria de tareas manuales
(ritmo, rendimiento...)

Se valorara la superacion en las deficiencias.
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Se organizara el espacio para que simule al maximo al ambito de trabajo real y actuar coordina-
damente todo el Departamento, para el desempefio de practicas conjuntas.

Dinamizar la clase a través de multiplicidad de tareas. Agrupaciéon del alumnado para la elabora-
cion de tareas en forma rotatoria, fomentando el comparierismo, el respeto y consideracion por el
trabajo de los demas, trabajar en equipo, designar tareas a un tiempo determinado para incremen-
tar el rendimiento, la autonomia y la concentracion.

Individualizar segun aptitudes y necesidades educativas.

Alto grado de exigencia y atenciéon en la uniformidad, cuidado personal y pulcritud, dada las carac-
teristicas de la profesion y su responsabilidad.

Desempefio de tareas de dificultad creciente con la utilidad practica.

Planteamiento de pequefios problemas comunes en la vida laboral para estimular la autonomia y la
capacidad resolutoria.

Repeticidén constante de posibles accidentes laborales propios del puesto de trabajo a desempenar,
para que sean prudentes y cuidadosos.

Las estrategias metodolodgicas para trabajar los resultados de aprendizaje a desarrollar, depen-
deran de la organizacion del espacio, agrupacion del alumnado y recursos didacticos. Se desarro-
llaran las actividades de aprendizaje y se hara puesta en comun de resultados, evaluando los re-
sultados de aprendizaje.

9. ACTIVIDADES

En resumen, se plantearan actividades en las estrategias metodoldgicas que segun su finalidad
seran:

De introduccion- motivacion: introducir al alumno-a con videos del sector, en la realidad de lo
que van a aprender de la profesion.

De conocimientos previos: realizar con los alumnos-as cuestionarios para conocer las ideas,
opiniones, aciertos o errores conceptuales de los alumnos-as sobre los contenidos a desarrollar.

De desarrollo: son las que desarrollaremos mediante el proceso educativo, donde permitan al
alumno-a conocer los procedimientos y actitudes.

De consolidacién: Realizar comparaciones de ideas previas con las nuevas, aplicando los nue-
vos aprendizajes.

De recuperacién: actividades de apoyo en cada unidad tratada para los alumnos-as que no han
sido capaz de adquirir los conocimientos trabajados.

De aplicacion: actividades destinadas a continuar construyendo nuevos conocimientos a alum-
nos-as la que han realizado de manera satisfactoria las actividades de desarrollo propuestas y
también las que son imprescindibles en el proceso.

Se recurrird a conocimientos tedricos cada vez que sean necesarios para poder continuar con los
procedimientos en el aula taller

10. EVALUACION
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La evaluacién es un instrumento de ajuste pedagdgico. Este ajuste, puede analizarse desde dos
vertientes:

Para conocer el tipo de ayuda que hemos de prestar al alumno-a, por lo que hemos de conocer las
caracteristicas de los mismos, susceptibles de interactuar con dicha ayuda.

La evaluacidon determina si se han alcanzado o no, y hasta qué punto, las intenciones educativas
que estan en la base y origen de la intervencién pedagdgica.

Ademas, hemos de considerar las otras funciones de la evaluacién: diagnéstico, orientacion, moti-
vacion, control, calificaciéon, promocidn, acreditacion y certificacion.

La evaluacién sera continua, tal como determina la Orden de 29 de septiembre de 2010 sobre eva-
luacion en los ciclos formativos de F.P. Inicial. Asimismo, estaran presentes todas las actividades
en su desarrollo global, para valorar el grado de consecucién de los objetivos educativos (resulta-
dos de aprendizaje) tanto al resultado académico como al proceso de ensefianza- aprendizaje.

Para proceder a la evaluacion positiva del alumnado se exige la asistencia regular a clase y su par-
ticipacion en todas las actividades programadas, estando sujeta dicha evaluacion a las practicas
habituales en el aula, siendo la asistencia por tanto un mecanismo mas de evaluacién cuyo peso
podra fijarse en la presente programaciéon didactica.

Para llevar a cabo este principio general se ha optado por un sistema diario y constante, siendo
necesario determinar antes los criterios con los que realizar dicha valoracion.

La evaluacién estara presente durante todo el proceso de ensefanza aprendizaje permitiéndonos
con ello observar el grado de progreso, y permitiéndonos intervenir en aquellos alumnos-as/as que
no tienen una evolucién con respeto a sus capacidades.

Ademas de poder modificar aspectos de lo programado que no se consideran oportunos o eficaces.

Por ser una ensefianza eminentemente practica, los instrumentos serdan muy variados. Se basaran
fundamentalmente en el buen desarrollo de todo tipo de actividades practicas, ademas de cuestio-
narios sobre el tema y trabajos relacionados con la materia.

Con caracter general se complementan tres tipos de evaluacion:

Evaluacion inicial. Reflejara la situacion de partida de los alumnos-as/as con la finalidad de orientar
la intervencién pedagdgica del modo mas apropiado.

Para llevar a cabo esta tarea seria necesario recabar informacién en los siguientes aspectos:

El grado de desarrollo de determinadas capacidades y habilidades, que aprendieron en el primer
Curso.

Los conocimientos previos, esquemas o teorias personales relacionadas con los contenidos especi-
ficos del ciclo.

Las estrategias y técnicas de trabajo intelectual y manual adquiridas en estudios anteriores o en el
desempefio de actividades profesionales.

El conocimiento del curriculo cursado por cada uno de los alumnos-as y de la experiencia laboral
que en su caso hayan adquirido.

Las estrategias y técnicas de trabajo ya citadas y las motivaciones e intereses de los alumnos-as
con respecto a la profesion elegida.

Esta evaluacién diagnostica, realizada antes de comenzar el segundo curso aportara informacion
para que el profesorado pueda tomar decisiones respecto al nivel de profundidad con el que se
habran de desarrollar los contenidos y las estrategias de aprendizaje que seria necesario plantear
en cada caso.
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Evaluacion formativa. Informara sobre el grado de cumplimiento de los objetivos previstos y la
necesidad de efectuar correcciones. Para la adopcidon de estas medidas se realizara, después de
conocidos los resultados de cada evaluacion, una reunion del equipo educativo en la que se anali-
zaran los resultados obtenidos por los alumnos-as/as y las posibles medidas que puedan para co-
rregir las desviaciones observadas.

Se realizara a lo largo del propio proceso de ensefianza-aprendizaje a través de  los conocimien-
tos de los alumnos-as y de la informacion recogida sobre la marcha del proceso formativo que se
esta desarrollando permitiendo que el profesor-a pueda realizar en cada caso un analisis de las
dificultades encontradas y un replanteamiento de las estrategias que serian mas adecuadas para el
desarrollo de los resultados de aprendizaje, propuestas en cada uno de las unidades didacticas.

Resumiendo, la informacidn recogida en el proceso versara sobre los aspectos siguientes:
Progreso individual.

Dificultades halladas en el aprendizaje de los diferentes tipos de contenidos

Técnicas del trabajo intelectual y manual utilizado por el alumno-a.

Replanteamiento de las estrategias didacticas que se han elegido con respeto al desarrollo de los
resultados de aprendizajes.

Tipo y grado de los aprendizajes adquiridos mediante las actividades de ensefianza propuestas.

Evaluaciéon sumativa. Su finalidad sera la valoracion de los resultados del aprendizaje al finalizar
una determinada fase del proceso formativo, tomando como referencia los criterios de evaluacion,
los resultados de aprendizaje, los objetivos didacticos establecidos en este periodo. Cumplira las
siguientes funciones:

Constatar el logro de los tipos y grados de aprendizaje establecidos en los resultados de aprendiza-
je de los correspondientes contenidos.

Comprobar si se han conseguido los objetivos generales previstos.

Determinar si la formaciéon adquirida responde al perfil profesional demandado por el sector pro-
ductivo.

Desde esta perspectiva, la evaluacion sumativa conducira a la acreditacion profesional que
garantiza la competencia y capacidad requerida para esta actividad profesional.

Con todo ello se estructurara la realidad educativa segin el modelo ideal, en cada situacién,
usando la flexibilidad y adaptabilidad como marco general. Aplicando en talleres estrategias meto-
doldgicas tales como investigacion, proyectos, solucion de problemas practicos, elaboracion de fi-
chas, trabajo de campo, simulaciones, practicas reales, etc.

Cualquier sistema utilizado comportara varias actividades didacticas.

10.1 INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Seran las técnicas, recursos y procedimientos utilizados para obtener informacion acerca de
todos los factores que intervienen en el proceso formativo con la finalidad de poder llevar a cabo
en cada momento la evaluacidn correspondiente. Conviene poner de manifiesto la eleccion de una
técnica determinada dependera de las caracteristicas de la informacion que es necesaria obtener,
en funcion de los aspectos que vamos a evaluar y del momento en que se lleva a cabo.

Los instrumentos seran muy variados. Se basaran, sobre todo:
En talleres, en el buen desarrollo de todo tipo de actividades practicas.

Debates sobre temas y cuestiones determinadas.
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Realizacién de trabajos.

Ejercicios y actividades tedrico/practicos sobre supuestos, o de pequefia investigacion.
Pruebas practicas.

Puntualidad y actitud en clase.

Ademas de trabajos relacionados con la unidad didactica contemplada.

10.2. CRITERIOS GENERALES DE EVALUACION

La evaluacidon de las ensefianzas del modulo, se realizard teniendo en cuenta los resultados de
aprendizaje y los criterios de evaluacion establecidos segun la ORDEN de 9 de octubre de 2008,
por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico en Servicios en
Restauracion.

En el propio mddulo, asi como los objetivos generales del ciclo formativo.

Se procurara que la evaluaciéon esté en todo el proceso ensenanza-aprendizaje, para que realmente
sea continua y formativa. Creemos importante mantener informado al alumno-a de su trayectoria
para que pueda intervenir y participar mas activamente en el proceso de aprendizaje.

ESTE MODULO ESTA ASOCIADO AL DE HORAS DE LIBRE CONFIGURACION QUE
CONTARA CON EL 85% DE LA NOTA EN LA EVALUACION FINAL, PONDERANDOSE
CON EL MISMO CON EL 15% RESPECTIVAMENTE. PARA PODER APROBAR SERA
NECESARIO TENER UNA NOTA POSITIVA EN LOS DOS MODULOS.

10.3. SISTEMA DE CALIFICACION:

Para aprobar los citados moédulos deberan ser superados por separado con su correspondiente nota
positiva.

En el caso de suspender alguno de los dos mddulos debera repetirse en el curso siguiente.

Coincidiendo con las fechas fijadas en el calendario de evaluaciones del centro, la calificacion de
cada evaluacion se obtendra del siguiente porcentaje:

La calificacion vendra expresada, entre el 1 y el 10.

Para la calificacion positiva del médulo es necesario obtener una nota de un 5 o superior en la cali-
ficacion final. Para que la nota informativa que aparece en el boletin sea 5 o superior debe tener
SUPERADO con un minimo de 5 LA PARTE TEORICO-PRACTICA.

El alumno que suspenda alguna de las evaluaciones trimestrales la recuperara en la evaluacion
final, esta evaluacién final serd del médulo completo.

En el caso que el alumno/a no supere el mddulo en la calificacion de evaluacion, tendria un periodo
de continuidad de actividades lectivas hasta la fecha de la evaluacion final, siendo evaluado de to-
da la programacion aquellos alumnos que tuvieran que realizar la evaluacién final.

Tendremos aqui en cuenta todos los criterios de evaluacion para poder obtener la nota numérica
de calificacion.

* Aspectos a tener en cuenta para la calificacion:

Para aprobar el mddulo debe tener superados todos los Resultados de Aprendizaje ya que los con-
tenidos se basan y/o relacionan entre si.

La ausencia de clase, por faltas justificadas o injustificadas, conlleva la pérdida de evaluacion de
las mismas actividades realizadas en los dias ausentes.
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Las actividades realizadas en el centro (apertura del restaurante, apertura de bar y cafeteria,
eventos, jornadas, etc) son de obligada asistencia, viéndose modificados los horarios lectivos para
su realizacion.

e La apertura de comedor se llevara a cabo cualquier dia de la semana dentro del periodo
escolar.

e En el caso de realizar la actividad de apertura de comedor en horario no lectivo, se re-
cuperaran aquellas horas realizadas sustituyéndolas por las horas lectivas ordinarias de
clase avisando con anterioridad a Direccién del centro.

REDONDEO DE NOTAS

Las notas trimestrales y finales se redondean a partir de 5 décimas a niumero entero mas proéximo.
<55=6y >5.4=5

10.5. PROCEDIMIENTOS DE RECUPERACION Y MEJORA.
Antes de cada sesion de evaluacién parcial se procedera a recuperar los examenes y

trabajos del trimestre no realizados por cualquier causa justificada o suspensos.

Con el mismo fin, en el mes de junio entre la tercera evaluacion parcial y la evaluacion final se or-
ganizaran actividades de recuperacidon y mejora. A este procedimiento se deberan presentar:

- Alumnos/as con algun RA o CE suspenso.

- Alumnos/as que quieran subir nota en algun RA o CE.

Durante este periodo el alumnado deberd entregar algunos de los trabajos y ejercicios no presen-
tados.

Las actividades de recuperacién en general consistiran en:
- Repaso de temas.

- Explicaciones de contenidos concretos.

- Realizacién de simulaciones tedrico-practicas.

- Realizacién de resimenes y esquemas.

Las actividades de mejora del alumnado que quiera subir nota apareceran en su plan
individualizado.

Al inicio del periodo de recuperaciéon/mejora el profesor/a entregara a cada alumno/a su Plan Indi-
vidualizado de Recuperacion/Mejora (ver modelo en el Cuaderno del Profesor) que recogera:

- RA y CE no superados/ mejorables.
- Plan de trabajo.
- Instrumentos de evaluacién.

- Criterios de calificacion.
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- Horario y calendario.

- Informacién de la obligatoriedad de asistir a las clases de ese periodo.

Cada alumno/a recibird su Plan Individualizado de Recuperacién/Mejora con antelacién y debera
firmarlo.

Nota final.

Las calificaciones que obtenga el alumnado en la recuperacién sustituirdn a las calificaciones ante-
riores. Por tanto, dichas calificaciones junto con las que obtuvo en los criterios de evaluacién que si
superd en su momento, generaran la calificacion final del MP.

11. TEMAS TRANSVERSALES

Los temas transversales contemplan de manera relevante, actividades encaminadas a poten-
ciar el desarrollo de algunos objetivos que han sido relegados, tradicionalmente dentro del ambito
de la educacion no formal: Atendiendo a aspectos tan significativos como: la salud, consumo,
igualdad entre sexos, educacion vial, educacién moral y civica, educacién para la paz y cultura An-
daluza.

11.1 Educacion moral y civica

El curriculo presenta algunos indicadores de contenidos netamente morales o facilmente utili-
zables para la formacién moral y civica. Resaltando de los objetivos generales los que hace men-
cion a los temas deontoldgicos de la profesidn, por referirse de manera directa a los objetivos des-
critos de la educacién moral.

Dentro de los mismos destacamos:
Toma de conciencia sobre las relaciones en el entorno de trabajo

Valoracién y respeto con las opiniones de los compafieros en el entorno de trabajo y tendencias a
comportarse coherentemente con las valoraciones contrarias.

Valoracidon de la importancia en el sector, de todo lo concerniente a honradez, voluntad, compane-
rismo, autoridad y ética profesional.

Asimismo, destacaria el trabajo en grupo dentro de unas normas de respeto y convivencia en el
grupo, caracteristica importante dentro de la competencia profesional.

11.2. Educacion del consumidor

Son muy amplios los contenidos referidos a aspectos del consumo que se desarrollan dentro del
modulo; destacando los siguientes:

Sensibilidad por el orden y limpieza de los lugares de trabajo y de materiales utilizados, en el area
del obrador y su manipulador.

Inculcar la importancia de una buena higiene personal.

Toma de conciencia de la importancia de la aplicacion de la normativa higiénico-sanitaria en la ma-
nipulacién de alimentos.
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Empatia con el cliente, ante posibles quejas y reclamaciones.

Se desarrollaran actividades encaminadas a fomentar:

La prevencion de riesgos de accidentes con maquinaria de uso en obradores.
Actividades de reciclaje de residuos.

Actividades para conocer el nivel de productos que manipulan, y practicas de analisis comparativa
de distintas calidades.

11.3. Educacién para la salud...

En este tema transversal, en relacién a los contenidos del mdédulo destacamos los siguientes
conceptos:

Valoracién y analisis critico de los productos quimicos que manejamos en todos los procesos de
limpieza de materiales para el servicio de Cocina.

Respeto a las instrucciones de uso y normas de seguridad de la maquinaria del obrador.

Investigacién, a través de diversas fuentes de informacién, de habitos y tendencias en cuanto al
consumo de Productos de Cocina

Reglamentacidon sobre manipulacion de alimentos.
11.4. Educacion para la igualdad de oportunidades de ambos sexos:

En este apartado se desarrollaran actividades de ensefanza-aprendizaje, que eviten en todo mo-
mento todo sesgo sexista en el lenguaje, las ilustraciones y los ejemplos utilizados. Planteando
actividades profesionales de mando, dénde se evitaran papeles que tradicionalmente atendian a
criterios sexistas, nombrando alternativamente a chicos/as por igual, Evolucion de la profesion en-
tre hombres y mujeres.

11.5. Educacion ambiental:

Se realizaran actividades para contribuir a la mejora del medio ambiente. Realizando todo el
reciclado de productos organicos propios de embotellado, enlatado, etc. de los géneros propios de
consumo en el obrador.

12. ATENCION A LA DIVERSIDAD

Partiendo, en principio, de que no existan alumnos/as con dificultades de aprendizaje., lo cual haria
necesaria una mayor intervencion, la planificacidon de esta programacion siempre tendrd en cuenta
la respuesta a la diversidad del alumnado y las consiguientes necesidades educativas tratando de
prevenir la aparicion o evitar la consolidacion de las dificultades de aprendizaje.

A lo largo de la programacién iremos interviniendo con actividades de distinto tipo: desde las me-
ramente conceptuales (individuales) a otras con un tratamiento mas complejo (individuales o de
grupo). Esta graduacién en la complejidad permite una respuesta mas eficaz a los distintos niveles
del alumnado.

Pero ademas, propondremos también actividades complementarias de refuerzo o ampliacién, con
las que se podra atender a las diversas necesidades de aprendizaje.

Ejercicios de refuerzo, para aquel alumnado que no haya alcanzado los minimos exigibles en algu-
na unidad, aunque la nota en el bloque sea positiva.
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13. RECURSOS

R. materiales Disponible Nameros Coste | Responsable
Papeleria Si Folios, cartulinas - Dpto.
Carteles Si 6 - Profesor-a
Pancartas Si 6 - El grupo
Proyector Si 1 - I.E.S.

Sillas Si 30 - "

Mesas Si 30 - "
Infraestructura Si - - "

Mural Si 2 - El grupo
Encerado Si 1 - I.E.S.

Material de ampliacion e investigacién:

Bibliografia disponible en la biblioteca del Centro y en la de la localidad:
Material preparado por el profesor.

Atencidn al cliente de editorial sintesis, web, revistas especializadas, etc.
Géneros fungibles: los necesarios propios del médulo.

Instalaciones en el Edificio o residencia antigua Elcano, donde se impartiran las clases de taller.
Taller este que cuenta con:

Mobiliario principal y auxiliar
Taquilla vestuario.

Utiles y herramientas de trabajo.

14. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Actividad Responsable/s | Trimestre/s | Mddulo/s Grupos
Asociados involucrados
Asistencia a Muestras o | Todos 10, 20 4 30 | Todos Todos

Ferias Gastrondmicas
9(Andalucia Sabor, Salén
Gourmet y/o Madrid
Fusion)
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Visita a Mercado | Manuel 10 SERE, OPBR, | 1°CO y
Municipal y/o Mercadona | Sebastian SBR'Y OPBC 10REST
2°CO y
20REST
- Visita a Hoteles Manuel, 10 6 20 SERE, OPBR, | 10 y 20CO vy
Sebastian SBR Y OPBC | 10y 20REST
- Visita a un Bufé de | Manuel 10 4 20 SERE, OPBR, | 10 REST vy
hoteles de la localidad Sebastian SBR Y OPBC | 20REST
- Visita a Makro y otras | Manuel, 10 6 20 SERE, OPBR, | 20REST y
empresas Sebastian SBR Y OPBC 10REST
suministradoras de
material de hosteleria
Apertura del comedor Sebastian 10,20 30 | SERE, OPBR, | 2°9REST Y
Manuel SBR Y OPBC | 2°CO
10 REST
(Personal)
Concurso de Barista Manuel 20 SERE, OPBR, | 10y 20 REST
Sebastian SBRY OPBC
Concurso de cocteleria Manuel Enero SERE, OPBR, | 10y 20 REST
Sebastian SBRY OPBC
Ponencia Café | Manuel Febrero. SERE, OPBR, | 10y 20 REST
Dromedario. Sebastian SBRY OPBC
Ponencia Consejos | Manuel Octubre SERE, OPBR, | 10y 20 REST
Reguladores del vino, | Sebastian SBR'Y OPBC
vinagre y Brandy de
Jerez otras zonas.
Ponencia sobre el Jamoén | Manuel Noviembre- | SERE, OPBR, | 10y 20 REST
ibérico y jamén serrano. | Sebastian diciembre SBR Y OPBC
Bodegas de la Provincia. | Manuel 10y 20 SERE, OPBR, | 10y 20 REST
Sebastian SBRY OPBC
Visita a piscifactoria Manuel 10y 20 SERE, OPBR, | 10y 20 REST
Sebastian SBRY OPBC
Visitas a Fabrica | Manuel 20 SERE, OPBR, | 10Y 20 REST
Cervecera Sebastian SBR Y OPBC
Experiencias conjuntas | Manuel 10, 20 SERE, OPBR, | 10 y20 REST
con otras Escuelas de | Sebastian SBR Y OPBC
Hosteleria (posiblemente
ligada a la siguiente
actividad)
Desayunos tertulias Todos 1,020, Todos Todos
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15. NORMATIVA

Entre toda la normativa citada podemos destacar las siguientes:

LEY ORGANICA 5/2002, 19 junio, de Cualificaciones y de la Formacion Profesional.

LEY ORGANICA 2/2006, 3 de mayo, de Educacion (BOE de 4 de mayo de 2006)

LEY 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacion de Andalucia.

DECRETO 436/2008, que establece la ordenacion y ensefianzas de Formacion Profesional ini-
cial.

RD Real Decreto 1147/2011, que establece la ordenacidén general de la formacion profesional
RD 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se establece la ordenacion general de la forma-
cion profesional del sistema educativo (BOE de 3 de enero de 2007).

Decreto 301/2009, por el que se regula el calendario y la jornada escolar en los centros docen-
tes, a excepcién de los universitarios.

Decreto 327/201, por el que se aprueba el Reglamento Organico de los IES.

Orden de 20/8/2010 que se regula la organizacion y el funcionamiento de los IES.

RD 1690/2007, de 14 de diciembre, por el que se establece el titulo de Técnico en Servicios en
Restauracion y se fijan sus ensefianzas minimas. (BOE de 18 de enero de 2008).

ORDEN de 9/10/2008 (BOJA 24/11/08) por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al
titulo de Técnico en Servicios en Restauracion.

RD 100/2019 por el que se establece dos cualificaciones profesionales de la familia de Hoste-
leria y Turismo. (servicios de restaurante, bar y cafeteria).

ORDEN 23/04/08, por la que se regulan las pruebas de acceso a los ciclos formativos de For-
macion Profesional y el curso de preparacion de las mismas (BOJA de 7 de mayo de 2008).

Ley 9/99, de 18 de noviembre, Solidaridad de la Educacion en Andalucia.

REGLAMENTO 1169/11 del Parlamento Europeo y del Consejo sobre la informacién alimentaria faci-
litada al consumidor.
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PROGRAMACION DIDACTICA

MODULO:

OFERTAS GASTRONOMICAS

Ciclo Formativo de Grado Medio. Servicios en Restauracion.
DEPARTAMENTO De: Hosteleria
CURSO ACADEMICO 2024/2025

PROFESOR CURSO

CAROLINA DOMINGUEZ ROCA 20 SERVICIOS EN RESTAURACION

L ATXLAYA
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1. DATOS IDENTIFICATIVOS DEL MODULO PROFESIONAL.

Denominacién: Ciclo Formativo de Grado Medio de Servicios en Restauracion.
Familia profesional: Hosteleria y Turismo.
Nivel y duracién del ciclo: 2000 horas.

Duracion del modulo: 84 horas / 4 horas semanales

2. CONTEXTUALIZACION

El Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, de ordenacién general de la formacion profesional
del sistema educativo, fija la estructura de los nuevos titulos de formacién profesional, que tendran
como base el Catdlogo Nacional de las Cualificaciones Profesionales, las directrices fijadas por la
Unidn Europea y otros aspectos de interés social, dejando a la Administracién educativa correspon-
diente el desarrollo de diversos aspectos contemplados en el mismo.

2.1 Caracteristicas del entorno
2.1.1 Zona geografica

El IES LA ATALAYA se encuentra en la urbanizacion del mismo nombre, en Conil de la Frontera. Se
trata de un edificio construido en 1985, aunque a lo largo de este tiempo ha tenido hasta tres
ampliaciones, ademas de otras reformas, la Ultima de ellas en el verano de 2023. Esto, unido al
hecho de que la edificacidén original estad construida sobre una zona irregular, hace que la
estructura del mismo sea cuando menos, extrafia, con varios niveles que durante la Gltima reforma
han tratado de ser resueltos con desigual resultado, sobre todo desde el punto de vista estético.
Aunque en el momento de su construccién se encontraba a las afueras de Conil, hoy esta
perfectamente integrado en el nlcleo urbano, con un acceso facil a la zona de mas crecimiento de
la localidad.

2.1.2 Poblacion

Hasta la implantacién de la LOGSE, el IES La Atalaya fue el Unico instituto de Educacién Secundaria
de Conil, y aln hoy es el Unico que oferta ensefanzas post-obligatorias de Bachilleratos y Ciclos
formativos de grado medio y CFGB (2° FPB). Este hecho nos significa socialmente en el municipio.
La oferta educativa justifica la procedencia social del alumnado de nivel medio, ya que el centro
absorbe toda la demanda de estudios secundarios no obligatorios de Conil, ademas de los alumnos
de la ESO provenientes de su centro adscrito que es el CEIP FERNANDEZ POZAR. En general se
trata de una poblacion educativa de clase media, no especialmente problematica desde el punto de
vista de la convivencia, excepto algunos casos o0 grupos muy puntuales.
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2.2 Caracteristicas del centro
2.2.1 Instalaciones

El IES La Atalaya consta de un edificio principal que cuenta en su planta baja con las siguientes
dependencias: cafeteria, conserjeria, sala de profesores, laboratorio de quimica, despachos de
jefatura y vicedireccién, secretaria y orientacion, administracién y varios departamentos didacticos.
Ademas, estan en esta planta cuatro aulas de grupo. También en esta planta, pero en la zona de
los originarios talleres de formacién profesional, hoy reconvertidos en aulario especifico, se
encuentran los siguientes espacios: aula de tecnologia y un aula de informatica. En la planta
superior en esta zona se encuentran estos espacios: laboratorio de ciencias experimentales, aula
de innovacion, aulas de clase, aula informatica y aula de dibujo. El edificio principal se completa
con siete aulas de grupo.

Accediendo desde la planta baja del edificio principal a un nivel mas bajo se encuentra la planta de
sotano, que consta de biblioteca y departamento de Lengua castellana, otros dos departamentos
didacticos, un aula de clase y segunda aula de informatica. Aneja a esta zona se encuentra la
primera ampliacion que se realizé del centro que cuenta con cuatro aulas de grupo en dos alturas.
La segunda ampliacion es un edificio independiente

que cuenta con dos alturas y ocho aulas de grupo.

Las instalaciones del centro se completan con una sala de usos multiples, en realidad destinada a
gimnasio, de unos 360 metros cuadrados, una pista polideportiva de 20 por 40 metros y una pista
menor de baloncesto.

La parcela total del centro consta de unos 7.500 metros cuadrados, de los que aproximadamente
4500 son espacios no construidos.

Los estudios referidos a la familia profesional de HOSTELERIA Y TURISMO se ubican en una
segunda sede, ubicada en la parcela aneja al centro. Estas instalaciones fueron construidas por el
Ayuntamiento de Conil, cedidas al Centro en virtud del convenio firmado con la Consejeria de
Educacion para el funcionamiento de los Ciclos formativos de Hosteleria y Turismo. Queda por
resolver el acceso directo entre ambas sedes habilitando un camino entre ambos edificios.

2.2.2 Organigrama y recursos humanos

El Centro cuenta con el siguiente organigrama:

EQUIPO DIRECTIVO: Director, Vicedirectora, Jefe de Estudios, Secretario y Jefa de Estudios
Adjunto.

DEPARTAMENTOS y MIEMBROS DEL MISMO:
Matematicas: 7 (informatica se incluye en este departamento)
Lengua castellana y literatura: 6

Geografia e Historia: 6

Filosofia: 3

Biologia y Geologia: 3

Educacioén Fisica: 3

Fisica y Quimica: 4

Dibujo: 1

Mdusica: 1

Idiomas: 8
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Latin: 1
Economia: 3 (incluye FOL)

Tecnologia: 3

Hosteleria y restauracion: 6
Orientacion: 2

Religion Catdlica: 3
Religion Evangélica: 1
CFGB / FPB: 2

Actividades extraescolares
Departamento de formacién, evaluacion e innovacién educativa

PERSONAL DE ADMINISTRACION Y SERVICIOS

1 auxiliar administrativa
2 conserjes
2 limpiadoras en plantilla y 4 a través de una empresa de servicios en horario parcial.

2.2.3 Oferta Educativa

En cuanto a la oferta educativa del Centro, es la siguiente:

Tres lineas de 2° y 40 de la ESO y dos lineas en 1° y 39 de la ESO.

Bachillerato de Ciencias y Tecnologia y de Humanidades y Ciencias Sociales. (cinco grupos de
primero y cinco de segundo en el curso actual).

Dos grupos de Ciclo Formativo de Grado Basico de Electricidad y electronica.

Ciclos Formativos de Grado Medio: Técnico en Cocina y gastronomia y Técnico en servicios en
restauraciéon. Esto es un total para el curso 2024/25 de 26 grupos, lo que convierte al IES La
Atalaya en centro de dimensiones medias, con aproximadamente 690 alumnos y 63 profesores.
Desde el curso 2006/07 el IES La Atalaya es Centro TIC con una dotacién para el desarrollo de
dicho proyecto:

4 aulas TIC fijas.

3 aulas TIC de ordenadores portatiles.

Chromebooks.

Dotacion TIC para departamentos y administracion.

Cafién proyector y pantalla o smart tvs, ordenador y conexion a Internet en todas sus aulas.
Ademas, el centro participa en los proyectos educativos Forma Joven, Plan Director, Master en
Secundaria y Psicologia, PROA, Escuela Espacio de Paz, CIMA, Investiga y Descubre, Erasmus+,
Programas de Movilidad y TDE. Algunos estan solicitados y estamos a la espera de ser aceptados.
Hemos sido reconocidos varios afios como Centro de Convivencia +.

2.3 Caracteristicas socioeconémicas de las familias

Nuestro instituto se halla en un barrio de clase media-alta, compuesto por funcionarios,
comerciantes, pequefios empresarios y trabajadores (de los servicios y de la industria) por cuenta
ajena. Ademas, afiadir que es el Unico centro del pueblo dotado de Bachillerato, CFGB y Ciclo
Formativo. Asi que nuestro alumnado proviene de un amplio espectro social, lo que activa de
principio la atencién a la diversidad como eje articulador. No obstante, nos encontramos con que la
inmensa mayoria tiene cubierta sus necesidades basicas, muchos y muchas disponen de habitacion
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propia, el porcentaje se reduce al hablar de los que disponen de ordenador personal, pero, en
general, los condicionantes fisicas para el estudio son aceptables.

2.4 Tipo de alumnado
Actualmente, el alumnado que viene al Ciclo de Restauracion del IES La Atalaya es mixto.

La edad media ronda los 18 afos, aunque suele haber todos los anos algun alumno/a aislado que
supera considerablemente esa media, 46 Y 50.

Por otro lado, el origen geografico del alumnado normalmente es de Conil y alrededores, en un
porcentaje muy bajo de Chiclana de la Frontera y del interior de la provincia.

Por ultimo, en cuanto a los niveles culturales son variados (ESO, FP). Algun alumnado tiene cierta
experiencia laboral en hosteleria y ademas otros han participado en cursos de Formacion Ocupa-
cional o Programas de Cualificacion Profesional Inicial relacionados con la restauracion.

2.5 Ubicacion del ciclo en el Mundo Laboral

La figura del Técnico en servicios de Restauracion se enmarca en la familia Profesional de Hosteler-
ia y Turismo y dentro de ella, en el subsector de la restauracion.

El objetivo de la restauracion es prestar servicios de alimentacion y bebidas tanto a turistas como a
residentes.

La oferta en este sentido es amplisima y da respuesta a las necesidades de la demanda. Desde los
restaurantes de lujo, pasando por las hamburgueserias, tabernas o empresas de catering conviven
en este sector establecimiento de todo tipo.

El sector de la hosteleria como el hotelero ha mantenido en los Ultimos afios un proceso de creci-
miento rapido, tanto en Conil y poblaciones cercanas (Chiclana de la Frontera, Zahara de los Atu-
nes, Cadiz...) como en la provincia de Cadiz han cuajado grandes iniciativas turisticas: Complejos
turisticos, campos de golf, grandes centros comerciales y de ocio, etc. Lo que supone la necesidad
de una buena formacién para atender adecuadamente a los turistas que nos visitan.

Los consumidores han dedicado una cuota cada vez mayor de sus recursos al gasto en esta clase
de servicios. El desarrollo econdmico de Espafia, asi como el cambio en los habitos socioculturales
(Falta de tiempo, incorporacion de la mujer al trabajo, comodidad, etc.) han servido para potenciar
las posibilidades que existe en el campo de la restauracion. La realidad es que el espafiol cada vez
realiza mas comidas fuera de casa y exige mayor calidad en estos servicios.

El trabajo de este técnico consiste en realizar las operaciones de servicio de alimentos y bebidas,
acogiendo y atendiendo al cliente, preparar todo tipo de bebidas y aperitivos, consiguiendo la cali-
dad y objetivos econdmicos establecidos aplicando en todo momento las normas y practicas de
seguridad e higiene.

En este trabajo se consideran iddneas, entre otras, las siguientes aptitudes: rapidez de reflejos,
fluidez verbal, destreza manual, memoria auditiva, comprension verbal, agudeza olfativa y resis-
tencia fisica. Ademas, de las actitudes: amabilidad, organizacion, pulcritud, empatia, etc.

Este Técnico ejercera su actividad, principalmente, en el area de servicio de alimentos y bebidas
del sector de Hosteleria y Restauracion. En algunos casos también puede elaborar alimentos, siem-
pre que e trate de comidas rapidas, con utilizacién de técnicas basicas o preparar platos a la vista
del cliente.

Cuando realice su trabajo en establecimientos medianos y de gran tamafio, estara bajo la depen-
dencia de un mando intermedio superior, como un jefe de comedor o de mostrador.
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En establecimientos pequefios sera el técnico mas cualificado para colaborar en la confeccion de la
oferta gastrondmica con el cocinero y para asesorar a los clientes sobre la gama de servicios que
ofrece el establecimiento.

2.6 Ubicacion del ciclo formativo en el sistema educativo

La Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de
Técnico en Servicios en Restauracion en la Comunidad Auténoma de Andalucia, la Ley Organica
2/2006, de 3 de mayo, de Educaciéon (LOE) y la Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacién de
Andalucia.

Asi, en su articulo, recoge que el Gobierno establecera los titulos correspondientes a los estudios
de Formacion Profesional Especifica y las ensefianzas minimas de cada uno de ellos. Concretamen-
te, con el titulo de formacion profesional de Técnico en Servicios de Restauracion se debe adquirir
la competencia general de:

Confeccionar ofertas gastrondmicas.
Controlar el aprovisionamiento.
Asesorar sobre bebidas, preparar y presentar bebidas.

Preparar y presentar aperitivos sencillos, canapés, bocadillos, platos combinados y platos a la vista
del cliente.

Preparar y realizar de pre servicio, servicio y pos servicio en el area de consumo de alimentos y
bebidas.

Realizar la administracién, gestion y comercializaciéon de una pequefia empresa.

A nivel orientativo, esta competencia debe permitir el desempefio, entre otros, de los siguientes
puestos de trabajo u ocupaciones:

o Jefe de Sector

e Jefe de rengo o camarero de restaurante
o Cafetero

e Somelier o sumiller

e Ayudante de somelier

e Barman.

e Cafetero de un establecimiento catalogado en el grupo de establecimiento de restauracion
evolutiva.

e Empleado en el departamento de economato y bodega de un hotel, restaurante, hospital,
empresa de colectividades., etc.

e Auxiliar de servicios en medios de transporte.

Los Centros educativos organizaran y evaluaran la prueba de acceso al ciclo formativo de grado
medio de Servicios en Restauracién, de acuerdo con la regulacion que la Consejeria de Educacion y
Ciencia establezca.

En base a la variedad de situaciones educativas diferentes, y en el contexto socio-laboral de nues-
tro entorno, se plantea esta programacion, como un diseno flexible y abierta a posibles cambios
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segun, tipo de alumnado, ubicacion del centro escolar, entorno social y familiar, tipologia de em-
presas, etc....

Los médulos profesionales de este Ciclo Formativo se desarrollan en 2.000 horas.

Esta duracidn se reparte en un primer curso académico completo que se llevara a cabo en el centro
educativo y el primer y segundo trimestre del siguiente curso (hasta marzo aproximadamente) que
se llevara a cabo en el centro.

En cambio, el tercer Trimestre del segundo afio se realiza la Formacion en Centro de trabajo (410
horas hasta finales de junio).

Al igual que en el resto de los ciclos de Formacion Profesional Especifica, en el Ciclo formativo de
Restauracion nos encontramos los mddulos profesionales que constituyen el curriculo de ensefan-
zas, conducentes al titulo de formacion profesional de técnico en Servicios de Restauracion:

1.-Formacion en el centro educativo:

Modulos profesionales asociados a la competencia:
e Ofertas gastrondmicas y sistemas de aprovisionamiento.
e Operaciones Basicas de Bar-Cafeteria.
e Servicios en bar-cafeteria.
e Operaciones Basicas de Restaurante.
e Seguridad e higiene en la manipulacion de alimentos.
e El vino y su servicio.
e Servicios en restaurante y eventos especiales.
e Técnicas de comunicacion en restauracion

e Servicios en restaurante y eventos especiales.

Médulos profesional socioecondmicos:
e Inglés.
e Formacion y orientacién laboral.

e Empresa e iniciativa emprendedora.

Médulo profesional de formacién en centros de trabajo.

e Formacién en centro de trabajo.

El Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, de ordenacion general de la formacién profesional
del sistema educativo, fija la estructura de los nuevos titulos de formacidn profesional, que tendran
como base el Catalogo Nacional de las Cualificaciones profesionales, las directrices fijadas por la
Union Europea y otros aspectos de interés social, dejando a la Administracion educativa correspon-
diente el desarrollo de diversos aspectos contemplados en el mismo.
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RELACIONES CON EL CURRicCULO.

Relacién de cualificaciones profesionales y unidades de competencia del Catalogo Nacional de Cua-
lificaciones Profesionales incluidas en el titulo Cualificaciones profesionales completas:

a) Servicios de restaurante, bar y cafeteria: HOT679_2. (Real Decreto 100/2019, de 1 de marzo),
que comprende las siguientes unidades de competencia:

UC2298_2: Desarrollar el proceso del servicio de alimentos y bebidas en barra y mesa.
UC2299_2: Preparar y servir bebidas distintas a vinos.

UC2300_2: Confeccionar elaboraciones culinarias sencillas y elaborar platos a la vista del cliente.
UC0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria.
UC1048_2: Servir vinos y prestar informacion basica sobre los mismos.

UC9998_2: Comunicarse en lengua inglesa con un nivel de usuario basico (A2), segun el marco
comun europeo de referencia para las lenguas, en el ambito profesional.

UC1054_2: Disponer todo tipo de servicios especiales en restauracion.

3. OBJETIVOS GENERALES DEL MODULO RELACIONADOS

d) Identificar las fases de los procesos y operaciones de preservicio y servicio, en el ambito
de ejecucién, estandarizando los procesos para desarrollar las actividades de produccién y
prestacién de servicio.

e) Caracterizar las actividades de servicio y atencién al cliente aplicando las normas de
protocolo para conseguir su satisfaccién.

i) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacién al
proceso global para conseguir los objetivos de la produccion.

j) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras
practicas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

k) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacion vy
adquiriendo conocimientos, para la innovacion y actualizacion en el ambito de su trabajo.

I) Reconocer su derecho y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el marco
legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano
democratico.

m) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando la
viabilidad, para la generacion de su propio empleo.

4. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES

La formacién del mddulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales, personales y
sociales relacionadas:

(COCINA)

a) Determinar las necesidades para la produccién en cocina a partir de la documentacidn recibida.
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j) Cumplir con los objetivos de la produccién, actuando conforme a los principios de
responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros del
equipo de trabajo.

k) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos
establecidos, definidos dentro del ambito de su competencia.

I) Mantener el espiritu de innovacion, de mejora de los procesos de produccion y de actualizacién
de conocimientos en el ambito de su trabajo.

(RESTAURANTE)

a) Elegir el tipo de servicio de alimentos y bebidas que se debe llevar a cabo a partir de la
informacion recibida.

e) Desarrollar las actividades de servicio y atencion al cliente, aplicando las normas basicas de
protocolo, adecuandose a los requerimientos de éstos y teniendo en cuenta la estandarizacion de
los procesos para conseguir su satisfaccion.

i) Cumplir con los objetivos de la produccion, actuando conforme a los principios de
responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros del
equipo de trabajo.

j) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos
establecidos, definidos dentro del ambito de su competencia.

k) Mantener el espiritu de innovacion, de mejora de los procesos de produccién y de actualizacion
de conocimientos en el ambito de su trabajo.

f) Participar de forma activa en la vida econémica, social y cultural, con una actitud critica y
responsable.

Todo ello enmarcado en una visién global e integradora del saber profesional que asegure una
formacion polivalente al alumnado con el objeto que sepa adaptarse a los cambios tecnoldgicos y
productivos que requiere una economia internacionalizada y sometida a constantes
transformaciones.

Los itinerarios profesionales de los alumnos/as pueden sufrir variaciones a lo largo de su vida
laboral. La formacién que se pretende a través del mdédulo profesional busca facilitar la preparacion
para dichos cambios, proporcionando unos conocimientos, habilidades y actitudes de tipo socio
laboral presentes en la consecucion y mantenimiento de cualquier empleo, ya sea por cuenta
propia o ajena.

| 5. RESULTADOS DE APRENDIZAJE, CRITERIOS DE EVALUACION

(Orden 9 de octubre 2008 por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico
en Servicios en Restauracién.)

Resultado de Aprendizaje n° 1: Identifica tendencias gastronémicas analizando sus
principios y caracteristicas. Ud. 1

Criterios de Evaluacion:
a) Reconoce la procedencia del concepto, la etimologia y el origen del término “gastronomia”.

b) Identifica los acontecimientos mas relevantes relacionados con la gastronomia y el arte
culinario.
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c) Identifica y caracteriza las diferentes publicaciones, y sus autores, relacionados con la
gastronomia y el arte culinario.

d) Reconoce y caracteriza los movimientos o corrientes culinarias, asi como sus principales
representantes.

e) Identifica las caracteristicas gastrondmicas, productos y elaboraciones mas significativas de
la cocina espafiola.

f) Identifica las caracteristicas gastrondmicas, productos y elaboraciones mas significativas de
Andalucia.

Contenidos basicos a desarrollar:

e Identificacién de tendencias gastrondmicas:
- Gastronomia. Concepto, origen del vocablo.
- Historia y evolucion de la cocina. Publicaciones, personas y acontecimientos
mas relevantes del mundo culinario y gastronémico.
- Movimientos o corrientes culinarias. Cocina moderna o alta cocina, “nouvelle
cuisine” y nueva cocina espafiola.
- Tendencias actuales. Cocina creativa o de autor, cocina molecular, cocina fusion y otras.
Cocinas territoriales espafiolas. Descripcion y caracteristicas generales. Productos
y elaboraciones mas significativas.
- Gastronomia andaluza. Caracteristicas generales, productos y elaboraciones mas
significativas.

Resultado de Aprendizaje n° 2: Clasifica las empresas de restauracion analizan-
do su tipologia y caracteristicas. Ud. 2y 3

Criterios de evaluacién:

a) Se han identificado los distintos tipos de establecimientos.

b) Se han descrito las diferentes formulas de restauracion.

c) Se han identificado las tendencias actuales en empresas de restauracion.

d) Se ha identificado el sector de la restauracion en Andalucia.

e) Se han caracterizado los diferentes departamentos, sus funciones y puestos.

f) Se han identificado los documentos asociados a los diferentes departamentos y pues-
tos.

g) Se han reconocido las relaciones interdepartamentales.

h) Se ha valorado las aptitudes y actitudes de los miembros del equipo de trabajo.

Contenidos basicos a desarrollar:

e Clasificacion de las empresas de restauracion:
- Las empresas de restauracién. Descripcion y caracterizacién. Tipos de establecimientos y
formulas de restauracién. Clasificacion de las empresas de restauracién. Tendencias
actuales en empresas en restauracion. El sector de la restauracidon en Andalucia.
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- Estructura organizativa y funcional. Areas o departamentos. Funciones. Categorias
profesionales. Responsabilidades. Documentos de control. Circuitos documentales.
Relaciones interdepartamentales. Aptitudes y actitudes de los miembros del equipo.

Resultado de Aprendizaje n° 3: Interpreta propiedades dietéticas y nutricionales
basicas de los alimentos relacionandolas con las posibilidades de ofertas. Ud. 4

Criterios de Evaluacion:

a)
b)
c)
d)
e)
f)
g)

Se han definido y diferenciado los conceptos de alimentos, alimentacion y nutricion.
Se han caracterizado los grupos de alimentos.

Se han identificado los principios inmediatos y otros nutrientes.

Se han reconocido las necesidades nutricionales y energéticas del organismo humano.
Se han reconocido los valores para la salud de la dieta mediterranea.

Se han descrito las dietas tipo.

Se han caracterizado las dietas para posibles necesidades alimenticias especificas.

Contenidos basicos a desarrollar:

Interpretacion de las propiedades dietéticas y nutricionales basicas de los alimentos:

- Concepto de alimentos, alimentacion y nutricion. Composiciéon de los alimentos.
Clasificacion de los alimentos por grupo. Rueda de los alimentos.

- Nutrientes. Definicion, clases y funciones. Degradacion de nutrientes.

- Necesidades nutricionales y energéticas. Piramide de los alimentos.

- Dietas tipo. Dieta mediterranea.

- Caracterizacién de dietas para personas con necesidades alimenticias especificas.

Resultado de Aprendizaje n° 4: Determina ofertas gastronémicas caracterizando
sus especificidades. Ud. 5,6y 7

Criterios de Evaluacion:

a)
b)

c)

d)
e)
f)
9)
h)
i)

Se han relacionado las ofertas con las diferentes férmulas de restauracion.

Se han caracterizado las principales clases de oferta.

Se han tenido en cuenta las caracteristicas, necesidades de la clientela y las nuevas
tendencias.

Se han valorado los recursos humanos y materiales disponibles.

Se han aplicado criterios de equilibrio nutricional.

Se ha considerado la estacionalidad y ubicacion del establecimiento.

Se ha comprobado y valorado el equilibrio interno de la oferta.

Se han definido las necesidades de variacion y rotacion de la oferta.

Se han seleccionado los productos culinarios y/o de pasteleria/reposteria reconociendo su
adecuacion al tipo de oferta.

Contenidos basicos a desarrollar:

Determinacion de ofertas gastronémicas:

- Descripcion, caracterizacion y clases de ofertas segun el tipo de establecimiento y el
tipo de clientela.

- Elementos y variables de las ofertas. Nuevas tendencias.

- Ofertas basicas: menus, cartas y buffet y otros. Descripcion y analisis.
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- Realizacion de ofertas basicas atendiendo a:

Criterios de equilibrio nutricional. Estacionalidad. Ubicacion del establecimiento y otros.

- Valoracion de resultados.

Resultado de Aprendizaje n° 5: Calcula los costes globales de la oferta analizando las

diversas variables que los componen. Ud. 8

Criterios de evaluacion:

a)
b)
c)
d)
e)

f)

9)
h)
i)
j)
k)

Se ha reconocido el concepto de coste y se ha caracterizado su tipologia.

Se han distinguido los costes fijos de los variables.

Se han identificado las variables implicadas en el coste de la oferta.

Se ha identificado la documentacion asociada al calculo de costes.

Se ha interpretado correctamente la documentacién relativa al rendimiento y escandallo de
materias primas y a la valoracion de elaboraciones culinarias.

Se han valorado y determinado los costes de las elaboraciones de cocina vy/o
pasteleria/reposteria.

Se ha cumplimentado la documentacion especifica.

Se han reconocido los métodos de fijacion de precios.

Se han realizado las operaciones de fijacion de precios de la oferta gastrondmica.

Se han analizado la posibilidad de minimizar costes y de ahorrar energia.

Se han utilizado correctamente los medios ofimaticos disponibles.

Contenidos basicos a desarrollar:

Calculo de los costes globales de la oferta:

- Costes. Definicion vy tipos.

- Calculo de coste de ofertas gastrondmicas. Métodos. Documentos relacionados.
- Precio de venta. Componentes. Métodos de fijacion del precio de venta.

- Posibilidades reduccién de costes y de ahorro energético.

- Aplicaciones informaticas relacionadas con el calculo.

6. RELACION, SECUENCIACION Y PONDERACION DE LOS OBJETIVOS, CONTENIDOS Y
UNIDADES DIDACTICAS.

TABLA RELACIONADA

RA BL UNIDAD DIDACTICA 0G HORAS | TRI %

1 1 | 1. Introduccion a la gastronémicas. 8 1 10
2. Caracterizacién de las empresas de 8 1
restauracion.

2 2 10
3. Estructura organizativa y funcional de las 6 1
empresas de restauracion.

3 3 | 4. Propiedades dietéticas de los alimentos basicos. 18 1 20
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5.La oferta gastrondmica y la prestacion del 12 5
servicio.

4 4 | 6. El menu. 10 2 30
7. La carta. 10 2

5 5 | 8. Calculo de costes y fijacion de precios. 12 2 30

7. TEMPORALIZACION

CALENDARIO ESCOLAR 2023/24 Conserjeria de Educacion, Cadiz
B piaresTivo | [DIANOLECTIVO [l VACACIONES |

SEPTIEMBRE
17
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Horario médulo. OFERTAS GASTRONOMICAS

8:15a9:15 X

9:154a 10:15 X

10.15a 10.30

10:30a211:30

11:30 a2 12:30

12:30 a 12:45

12:45 a 13:45

13:45 A 14:45

MODULOS PROFESIONALES

PRIMER CURSO

SEGUNDO CURSO

HORAS HORAS HORAS HORAS
TOTALES | SEMANALES | TOTALES SEMANALES
Operaciones basicas en bar-cafeteria 288 9 - -
Operaciones basicas en restaurante 288 9 - -
Servicios en bar cafeteria - - 105 5
IS(;esrvicios en restaurante y eventos especia- ) ) 210 10
El vino y su servicio - - 84 4
Ofertas gastronomicas - - 84 4
Técnicas de comunicacién en restauracion 64 2 - -
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Seguridad e higiene en la manipulacion de 64 5 ) )
alimentos

Inglés 160 5 - -
Formacion y orientacion laboral 96 3 - -
Empresa e Iniciativa emprendedora - - 84 4
Formacién en centro de trabajo - - 410 35-40
Horas de libre configuracién - - 63 3
TOTALES 30 30

8. METODOLOGIA.

Por las propias materias desarrolladas en las areas de aprendizaje de los alumnos-as, se
trataran estrategias metodoldgicas con una gran variedad de actividades, tanto en el ta-
ller, como de investigacidén y desarrollo en el entorno. Estas estaran condicionadas a fac-
tores que influirdn, en las propias estrategias-métodos como son:

Madurez de los sujetos a quien va dirigido el aprendizaje.

Los fines o valores que se pretenden desarrollar en las ensenanzas de los mddulos en
cuestion.

Las medidas de que dispone el centro.
El curriculo vigente.

La relacién entre las areas del curriculo y la de las técnicas de servicio y atencion al clien-
te.

Lineas de actuacion en orientaciones pedagdgicas.

Con todo ello se estructurara la realidad educativa segun el método ideal, en cada situa-
cion, sin plantear ninguna férmula magica ni ningun catecismo pedagdgico. Aplicando en
el taller estrategias metodoldgicas tales como:

Investigacion.

Proyectos.

Solucién de problemas practicos “in situ”.

Elaboracion de fichas de trabajo.

Simulaciones practicas, practicas reales, etc.

En las que todas ellas comportaran varias actividades didacticas.

Por ser areas eminentemente practicas el proceso metodoldgico sera ciclico, dénde los
conocimientos aprendidos serviran para iniciar una nueva secuencia tedrico-practica.
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Las actividades practicas se llevaran a cabo tanto a nivel individual como de grupo. Para
el desarrollo individual el alumno-a se centrara en las propias tareas de la practica enco-
mendada, para lo cual necesitara establecer cuales son los conceptos previamente apren-
didos y destrezas a aplicar.

En el ambito del grupo, se trabajaran principalmente procedimientos que se utilizan basi-
ca y concretamente en la industria hostelera. Potenciando los debates y confrontaciones
de ideas para llegar finalmente a conclusiones concretas establecidas y razonadas.

Los grupos variaran en cuanto al n® de componentes segun la practica a realizar y el de-
sarrollo del propio “stand” de trabajo.

Cada unidad tendra un desarrollo metodolégico, basado en el analisis de contenidos de la
misma, aplicandolo posteriormente con la practica correspondiente, bien individualmente
o colectivamente. Permitiéndonos con ello alcanzar los resultados de aprendizaje que nos
proponemos.

Se atendera de forma personalizada la diversidad que surja en el aula adoptando las es-
trategias necesarias que lo hagan compatible con el desarrollo general, creando con todo
ello un clima de didlogo y motivacion.

Los medios y recursos didacticos seran diversificados, apoyandonos en material didactico
antiguo y de nuevas ediciones. Utilizando técnicas mas avanzadas: Audiovisuales, retro-
proyector, procesadores de texto, informatica aplicada a la industria hostelera, adaptan-
dolos a cada actividad de aula, segun los objetivos propuestos y programados.

Sin duda el propio entorno eminentemente hostelero en cuanto al sector, sera un recurso
inestimable de apoyo, para incorporarlo al proceso.

En las areas practicas se superpone ante todo, las tareas del profesorado en equipo, as-
pecto metodoldgico que venimos desarrollando los ultimos cursos.

Cuando se lleven a cabo las practicas, se trabajaran los contenidos simultdneamente por
su interconexidn en esta area, al principio aptitudes manipulativas y destrezas practicas y
profesionalizadas, pero sin separar la practica de la teoria, ya que ambas estan integradas
en la actividad.

Se estimulara el habito de trabajo y constancia a través de la repeticion diaria de tareas
manuales (ritmo, rendimiento...)

Se valorara la superacion en las deficiencias.

Se organizara el espacio para que simule al maximo al ambito de trabajo real y actuar
coordinadamente todo el Departamento, para el desempefio de practicas conjuntas.

Dinamizar la clase a través de multiplicidad de tareas. Agrupacion del alumnado para la
elaboracién de tareas en forma rotatoria, fomentando el compafierismo, el respeto y con-
sideracién por el trabajo de los demas, trabajar en equipo, designar tareas a un tiempo
determinado para incrementar el rendimiento, la autonomia y la concentracion.

Individualizar segun aptitudes y necesidades educativas.

Alto grado de exigencia y atencion en la uniformidad, cuidado personal y pulcritud, dada
las caracteristicas de la profesién y su responsabilidad.

Desempefio de tareas de dificultad creciente con la utilidad practica.
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Planteamiento de pequefios problemas comunes en la vida laboral para estimular la auto-
nomia y la capacidad resolutoria.

Repeticidon constante de posibles accidentes laborales propios del puesto de trabajo a des-
empefar, para que sean prudentes y cuidadosos.

Las estrategias metodoldgicas para trabajar los resultados de aprendizaje a desarrollar,
dependeran de la organizacién del espacio, agrupacion del alumnado y recursos didacti-
cos. Se desarrollaran las actividades de aprendizaje y se hara puesta en comun de resul-
tados, evaluando los resultados de aprendizaje.

9. ACTIVIDADES

En resumen, se plantearan actividades en las estrategias metodoldgicas que segun su
finalidad seran:

De introduccidon- motivacion: introducir al alumno-a con videos del sector, en la reali-
dad de lo que van a aprender de la profesion.

De conocimientos previos: realizar con los alumnos-as cuestionarios para conocer las
ideas, opiniones, aciertos o errores conceptuales de los alumnos-as sobre los contenidos a
desarrollar.

De desarrollo: son las que desarrollaremos mediante el proceso educativo, donde
permitan al alumno-a conocer los procedimientos y actitudes.

De consolidacién: Realizar comparaciones de ideas previas con las nuevas, aplicando
los nuevos aprendizajes.

De recuperacion: actividades de apoyo en cada unidad tratada para los alumnos-as
que no han sido capaz de adquirir los conocimientos trabajados.

De aplicacidn: actividades destinadas a continuar construyendo nuevos conocimientos
a alumnos-as la que han realizado de manera satisfactoria las actividades de desarrollo
propuestas y también las que son imprescindibles en el proceso.

Se recurrird a conocimientos tedricos cada vez que sean necesarios para poder continuar
con los procedimientos en el aula taller

10. EVALUACION

La evaluacién es un instrumento de ajuste pedagdgico. Este ajuste, puede analizarse des-
de dos vertientes:

Para conocer el tipo de ayuda que hemos de prestar al alumno-a, por lo que hemos de
conocer las caracteristicas de los mismos, susceptibles de interactuar con dicha ayuda.

La evaluacién determina si se han alcanzado o no, y hasta qué punto, las intenciones
educativas que estan en la base y origen de la intervencién pedagdgica.
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Ademas, hemos de considerar las otras funciones de la evaluacién: diagnéstico, orienta-
cion, motivacion, control, calificacidn, promocion, acreditacion y certificacion.

La evaluacién sera continua, tal como determina la Orden de 29 de septiembre de 2010
sobre evaluacion en los ciclos formativos de F.P. Inicial. Asimismo, estaran presentes to-
das las actividades en su desarrollo global, para valorar el grado de consecucién de los
objetivos educativos (resultados de aprendizaje) tanto al resultado académico como al
proceso de enseflanza- aprendizaje.

Para proceder a la evaluacion positiva del alumnado se exige la asistencia regular a clase
y su participacién en todas las actividades programadas, estando sujeta dicha evaluacion
a las practicas habituales en el aula, siendo la asistencia por tanto un mecanismo mas de
evaluacion cuyo peso podra fijarse en la presente programacion didactica.

Para llevar a cabo este principio general se ha optado por un sistema diario y constante,
siendo necesario determinar antes los criterios con los que realizar dicha valoracion.

La evaluacidn estara presente durante todo el proceso de ensefianza aprendizaje permi-
tiéndonos con ello observar el grado de progreso, y permitiéndonos intervenir en aquellos
alumnos-as/as que no tienen una evolucién con respeto a sus capacidades.

Ademas de poder modificar aspectos de lo programado que no se consideran oportunos o
eficaces.

Por ser una ensefianza eminentemente practica, los instrumentos seran muy variados. Se
basaran fundamentalmente en el buen desarrollo de todo tipo de actividades practicas,
ademas de cuestionarios sobre el tema y trabajos relacionados con la materia.

Con caracter general se complementan tres tipos de evaluacion:

Evaluacion inicial. Reflejara la situacion de partida de los alumnos-as/as con la finalidad
de orientar la intervencion pedagdgica del modo mas apropiado.

Para llevar a cabo esta tarea seria necesario recabar informacién en los siguientes aspec-
tos:

El grado de desarrollo de determinadas capacidades y habilidades, que aprendieron en el
primer curso.

Los conocimientos previos, esquemas o teorias personales relacionadas con los contenidos
especificos del ciclo.

Las estrategias y técnicas de trabajo intelectual y manual adquiridas en estudios anterio-
res o en el desempefo de actividades profesionales.

El conocimiento del curriculo cursado por cada uno de los alumnos-as y de la experiencia
laboral que en su caso hayan adquirido.

Las estrategias y técnicas de trabajo ya citadas y las motivaciones e intereses de los
alumnos-as con respecto a la profesion elegida.

Esta evaluacion diagndstica, realizada antes de comenzar el segundo curso aportara in-
formacién para que el profesorado pueda tomar decisiones respecto al nivel de profundi-
dad con el que se habran de desarrollar los contenidos y las estrategias de aprendizaje
que seria necesario plantear en cada caso.
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Evaluaciéon formativa. Informara sobre el grado de cumplimiento de los objetivos previstos
y la necesidad de efectuar correcciones. Para la adopcion de estas medidas se realizara,
después de conocidos los resultados de cada evaluacién, una reunion del equipo educativo
en la que se analizaran los resultados obtenidos por los alumnos-as/as y las posibles me-
didas que puedan para corregir las desviaciones observadas.

Se realizard a lo largo del propio proceso de ensefianza-aprendizaje a través de  los co-
nocimientos de los alumnos-as y de la informacidn recogida sobre la marcha del proceso
formativo que se esta desarrollando permitiendo que el profesor-a pueda realizar en cada
caso un analisis de las dificultades encontradas y un replanteamiento de las estrategias
que serian mas adecuadas para el desarrollo de los resultados de aprendizaje, propuestas
en cada uno de las unidades didacticas.

Resumiendo, la informacién recogida en el proceso versara sobre los aspectos siguientes:
Progreso individual.

Dificultades halladas en el aprendizaje de los diferentes tipos de contenidos

Técnicas del trabajo intelectual y manual utilizado por el alumno-a.

Replanteamiento de las estrategias didacticas que se han elegido con respeto al desarrollo
de los resultados de aprendizajes.

Tipo y grado de los aprendizajes adquiridos mediante las actividades de ensefianza pro-
puestas.

Evaluacién sumativa. Su finalidad sera la valoracién de los resultados del aprendizaje al
finalizar una determinada fase del proceso formativo, tomando como referencia los crite-
rios de evaluacion, los resultados de aprendizaje, los objetivos didacticos establecidos en
este periodo. Cumplird las siguientes funciones:

Constatar el logro de los tipos y grados de aprendizaje establecidos en los resultados de
aprendizaje de los correspondientes contenidos.

Comprobar si se han conseguido los objetivos generales previstos.

Determinar si la formacion adquirida responde al perfil profesional demandado por el sec-
tor productivo.

Desde esta perspectiva, la evaluacion sumativa conducira a la acreditacion profesional
que garantiza la competencia y capacidad requerida para esta actividad profesional.

Con todo ello se estructurara la realidad educativa segun el modelo ideal, en cada
situacion, usando la flexibilidad y adaptabilidad como marco general. Aplicando en talleres
estrategias metodoldgicas tales como investigacién, proyectos, solucién de problemas
practicos, elaboraciéon de fichas, trabajo de campo, simulaciones, practicas reales, etc.

Cualquier sistema utilizado comportara varias actividades didacticas.

10.1 INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Seran las técnicas, recursos y procedimientos utilizados para obtener informacion
acerca de todos los factores que intervienen en el proceso formativo con la finalidad de
poder llevar a cabo en cada momento la evaluacién correspondiente. Conviene poner de
manifiesto la eleccidn de una técnica determinada dependera de las caracteristicas de la
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informacidn que es necesaria obtener, en funcion de los aspectos que vamos a evaluar y
del momento en que se lleva a cabo.

Los instrumentos serdan muy variados. Se basaran, sobre todo:
En talleres, en el buen desarrollo de todo tipo de actividades practicas.
Debates sobre temas y cuestiones determinadas.
Realizacion de trabajos.
Ejercicios y actividades tedrico/practicos sobre supuestos, o de pequefa investigacion.
Pruebas escritas y pruebas practicas.
Puntualidad y actitud en clase.

Ademas de cuestionarios sobre el tema y trabajos relacionados con la unidad didactica
contemplada.

10.2. CRITERIOS GENERALES DE EVALUACION

La evaluacidon de las ensefianzas del modulo, se realizard teniendo en cuenta los resultados de
aprendizaje y los criterios de evaluacion establecidos segin la ORDEN de 9 de octubre de 2008,
por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico en Servicios en
Restauracion.

En el propio mddulo, asi como los objetivos generales del ciclo formativo.

Se procurara que la evaluacién esté en todo el proceso ensefianza-aprendizaje, para que
realmente sea continua y formativa. Creemos importante mantener informado al alumno-
a de su trayectoria para que pueda intervenir y participar mas activamente en el proceso
de aprendizaje.

10.3. SISTEMA DE CALIFICACION:

Para aprobar los citados mddulos deberan ser superados por separado con su correspon-
diente nota positiva.

En el caso de suspender alguno de los dos mddulos debera repetirse en el curso siguiente.

Coincidiendo con las fechas fijadas en el calendario de evaluaciones del centro, la califica-
cion de cada evaluacién se obtendra del siguiente porcentaje:

La calificacién vendra expresada, entre el 1 y el 10.

Para la calificacién positiva del modulo es necesario obtener una nota de un 5 o superior
en la calificacion final. Para que la nota informativa que aparece en el boletin sea 5 o su-
perior debe tener SUPERADO con un minimo de 5 LA PARTE TEORICO-PRACTICA.

El alumno que suspenda alguna de las evaluaciones trimestrales la recuperara en la eva-
luacién final, esta evaluacién final sera del médulo completo.

En el caso que el alumno/a no supere el mdédulo en la calificaciéon de evaluacidn, tendria
un periodo de continuidad de actividades lectivas hasta la fecha de la evaluacion final,
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siendo evaluado de toda la programacion aquellos alumnos que tuvieran que realizar la

evaluacion final.

Tendremos aqui en cuenta todos los criterios de evaluacion para poder obtener la nota numérica

de calificacién.

(A) Actividades ensefianza - aprendizaje (teérico-practico) ------ 70%
Actividades tedrico-practicas diarias

Servicios de comedor

(B) Trabajos/ Trabajo en el aula taller (individual o en grupo)  ------ 10%

(C) PRUEBAS PRACTICAS Y ESCRITAS (De la nota final) ~ -=---- 20%

Se tendra en cuenta en los citados porcentajes los aspectos relacionados con:
Relacién con los companeros

Interés por el trabajo

Puntualidad y asistencia

Aseo y uniformidad

* Aspectos a tener en cuenta para la calificacion:

Cabe sefialar que todos los puntos nombrados en el apartado de actitud general (trabajo diario)
también forma parte de los otros dos apartados, es decir, seria un “todo”, aunque se evalue de

forma general por separado.

Para aprobar el mddulo debe tener superada todos los Resultados de Aprendizaje ya que los conte-

nidos se basan y/o relacionan entre si.

La ausencia de clase, por faltas justificadas o injustificadas, conlleva la pérdida de evaluacion de

las mismas actividades realizadas en los dias ausentes.

Las actividades realizadas en el centro (apertura del restaurante, apertura de bar y cafeteria,
eventos, jornadas, etc) son de obligada asistencia, viéndose modificados los horarios lectivos para

su realizacion.

e La apertura de comedor se llevara a cabo cualquier dia de la semana dentro del periodo

escolar.

e En el caso de realizar la actividad de apertura de comedor en horario no lectivo, se re-
cuperaran aquellas horas realizadas sustituyéndolas por las horas lectivas ordinarias de

clase avisando con anterioridad a Direccion del centro.

REDONDEO DE NOTAS
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Las notas trimestrales y finales se redondean a partir de 5 décimas a nimero entero mas proximo.
<55=6y>54=5

10.5. PROCEDIMIENTOS DE RECUPERACION Y MEJORA.
Antes de cada sesion de evaluacion parcial se procedera a recuperar los examenes y

trabajos del trimestre no realizados por cualquier causa justificada o suspensos.

Con el mismo fin, en el mes de junio entre la tercera evaluacion parcial y la evaluacién final se or-
ganizaran actividades de recuperacién y mejora. A este procedimiento se deberan presentar:

- Alumnos/as con algun RA o CE suspenso.

- Alumnos/as que quieran subir nota en algun RA o CE.

Durante este periodo el alumnado deberd entregar algunos de los trabajos y ejercicios no presen-
tados.

Las actividades de recuperacion en general consistiran en:
- Repaso de temas.

- Explicaciones de contenidos concretos.

- Realizacién de simulaciones tedrico-practicas.

- Realizacién de resimenes y esquemas.

Las actividades de mejora del alumnado que quiera subir nota apareceran en su plan
individualizado.

Al inicio del periodo de recuperaciéon/mejora el profesor/a entregara a cada alumno/a su Plan Indi-
vidualizado de Recuperacién/Mejora (ver modelo en el Cuaderno del Profesor) que recogera:

- RA y CE no superados/ mejorables.
- Plan de trabajo.

- Instrumentos de evaluacion.

- Criterios de calificacion.

- Horario y calendario.

- Informacion de la obligatoriedad de asistir a las clases de ese periodo.

Cada alumno/a recibird su Plan Individualizado de Recuperacién/Mejora con antelacion y debera
firmarlo.

Nota final.

Las calificaciones que obtenga el alumnado en la recuperacidn sustituirdn a las calificaciones ante-
riores. Por tanto, dichas calificaciones junto con las que obtuvo en los criterios de evaluacién que si
superd en su momento, generaran la calificacion final del MP.
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11. TEMAS TRANSVERSALES

Los temas transversales contemplan de manera relevante, actividades encaminadas a poten-
ciar el desarrollo de algunos objetivos que han sido relegados, tradicionalmente dentro del ambito
de la educacion no formal: Atendiendo a aspectos tan significativos como: la salud, consumo,
igualdad entre sexos, educacion vial, educacion moral y civica, educacion para la paz y cultura An-
daluza.

11.1 Educacion moral y civica

El curriculo presenta algunos indicadores de contenidos netamente morales o facilmente utili-
zables para la formacion moral y civica. Resaltando de los objetivos generales los que hace men-
cion a los temas deontoldgicos de la profesién, por referirse de manera directa a los objetivos des-
critos de la educacién moral.

Dentro de los mismos destacamos:
Toma de conciencia sobre las relaciones en el entorno de trabajo

Valoracién y respeto con las opiniones de los compafieros en el entorno de trabajo y tendencias a
comportarse coherentemente con las valoraciones contrarias.

Valoracion de la importancia en el sector, de todo lo concerniente a honradez, voluntad, comparie-
rismo, autoridad y ética profesional.

Asimismo, destacaria el trabajo en grupo dentro de unas normas de respeto y convivencia en el
grupo, caracteristica importante dentro de la competencia profesional.

11.2. Educacion del consumidor

Son muy amplios los contenidos referidos a aspectos del consumo que se desarrollan dentro del
moddulo; destacando los siguientes:

Sensibilidad por el orden y limpieza de los lugares de trabajo y de materiales utilizados, en el area
del obrador y su manipulador.

Inculcar la importancia de una buena higiene personal.

Toma de conciencia de la importancia de la aplicacion de la normativa higiénico-sanitaria en la ma-
nipulacién de alimentos.

Empatia con el cliente, ante posibles quejas y reclamaciones.
Se desarrollardn actividades encaminadas a fomentar:
La prevencion de riesgos de accidentes con maquinaria de uso en obradores.

Actividades de reciclaje de residuos.
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Actividades para conocer el nivel de productos que manipulan, y practicas de analisis comparativa
de distintas calidades.

11.3. Educacién para la salud...

En este tema transversal, en relacién a los contenidos del mddulo destacamos los siguientes
conceptos:

Valoracién y analisis critico de los productos quimicos que manejamos en todos los procesos de
limpieza de materiales para el servicio de Cocina.

Respeto a las instrucciones de uso y normas de seguridad de la maquinaria del obrador.

Investigacién, a través de diversas fuentes de informacion, de habitos y tendencias en cuanto al
consumo de Productos de Cocina

Reglamentacidon sobre manipulacion de alimentos.
11.4. Educacién para la igualdad de oportunidades de ambos sexos:

En este apartado se desarrollaran actividades de ensefanza-aprendizaje, que eviten en todo mo-
mento todo sesgo sexista en el lenguaje, las ilustraciones y los ejemplos utilizados. Planteando
actividades profesionales de mando, dénde se evitaran papeles que tradicionalmente atendian a
criterios sexistas, nombrando alternativamente a chicos/as por igual, Evolucion de la profesion en-
tre hombres y mujeres.

11.5. Educacion ambiental:

Se realizaran actividades para contribuir a la mejora del medio ambiente. Realizando todo el
reciclado de productos organicos propios de embotellado, enlatado, etc. de los géneros propios de
consumo en el obrador.

12. ATENCION A LA DIVERSIDAD

Partiendo, en principio, de que no existan alumnos/as con dificultades de aprendizaje., lo
cual haria necesaria una mayor intervencion, la planificacion de esta programacion siem-
pre tendra en cuenta la respuesta a la diversidad del alumnado y las consiguientes nece-
sidades educativas tratando de prevenir la aparicion o evitar la consolidacién de las difi-
cultades de aprendizaje.

A lo largo de la programacion iremos interviniendo con actividades de distinto tipo: desde
las meramente conceptuales (individuales) a otras con un tratamiento mas complejo (in-
dividuales o de grupo). Esta graduacién en la complejidad permite una respuesta mas efi-
caz a los distintos niveles del alumnado.

Pero ademas, propondremos también actividades complementarias de refuerzo o amplia-
cidén, con las que se podra atender a las diversas necesidades de aprendizaje.

Ejercicios de refuerzo, para aquel alumnado que no haya alcanzado los minimos exigibles
en alguna unidad, aunque la nota en el bloque sea positiva.
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13. RECURSOS

R. materiales Disponible | NUmeros Coste | Responsable
Papeleria Si Folios, cartulinas | - Dpto.
Carteles Si 6 - Profesor-a
Pancartas Si 6 - El grupo
Proyector Si 1 - I.E.S.

Sillas Si 30 - "

Mesas Si 30 - "
Infraestructura | Si - - "

Mural Si 2 - El grupo
Encerado Si 1 - I1.E.S.

Material de ampliacién e investigacién:

Bibliografia disponible en la biblioteca del Centro y en la de la localidad:

Material preparado por el profesor.

Atencidn al cliente de editorial sintesis, web, revistas especializadas, etc.

Géneros fungibles: los necesarios propios del médulo.

Instalaciones en el Edificio o residencia antigua Elcano, donde se impartiran las clases de
taller. Taller este que cuenta con:

Mobiliario principal y auxiliar

Taquilla vestuario.

Utiles y herramientas de trabajo.

14. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES
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Actividad Responsable/s | Trimestre/s | Médulo/s Grupos
Asociados involucrados
Asistencia a Muestras o | Todos 10, 20 4 39 | Todos Todos
Ferias Gastrondmicas
9(Andalucia Sabor, Salén
Gourmet y/o Madrid
Fusion)
Visita a Mercado | Manuel y | 10 SERE, OPBR, | 1°CO y
Municipal y/o Mercadona | Sebastian SBR 'Y OPBC 10REST
2°0CO y
20REST
- Visita a Hoteles Manuel, 10 6 20 SERE, OPBR, | 10 y 20CO vy
Sebastian SBR Y OPBC | 10y 20REST
- Visita a un Bufé de | Manuel y | 10 6 20 SERE, OPBR, | 10 REST vy
hoteles de la localidad Sebastian SBR Y OPBC 20REST
- Visita a Makro y otras | Manuel, 10 6 20 SERE, OPBR, | 20REST y
empresas Sebastian SBR Y OPBC | 1°REST
suministradoras de
material de hosteleria
Apertura del comedor Sebastian y | 10,20, 30 | SERE, OPBR, | 20REST Y
Manuel SBRY OPBC | 2°CO
10 REST
(Personal)
Concurso de Barista Manuel y | 29 SERE, OPBR, | 10y 20 REST
Sebastian SBR Y OPBC
Concurso de cocteleria Manuel y | Enero SERE, OPBR, | 10y 20 REST
Sebastian SBRY OPBC
Ponencia Café | Manuel y | Febrero. SERE, OPBR, | 10y 20 REST
Dromedario. Sebastian SBRY OPBC
Ponencia Consejos | Manuel y | Octubre SERE, OPBR, | 10y 20 REST
Reguladores del vino, | Sebastian SBR'Y OPBC
vinagre y Brandy de
Jerez otras zonas.
Ponencia sobre el Jamén | Manuel y | Noviembre- | SERE, OPBR, | 10 y 20 REST
ibérico y jamén serrano. | Sebastidn diciembre SBR Y OPBC
Bodegas de la Provincia. | Manuel y | 10y 20 SERE, OPBR, | 10y 20 REST
Sebastian SBR Y OPBC
Visita a piscifactoria Manuel y | 10y 20 SERE, OPBR, | 10y 20 REST
Sebastian SBR Y OPBC
Visitas a Fabrica | Manuel y | 20 SERE, OPBR, | 10Y 20 REST
Cervecera Sebastian SBR Y OPBC
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Experiencias conjuntas | Manuel y | 19, 20 SERE, OPBR, | 10 y20 REST
con otras Escuelas de | Sebastian SBR'Y OPBC
Hosteleria (posiblemente
ligada a la siguiente
actividad)

Desayunos tertulias Todos 1,020, Todos Todos

15. NORMATIVA

Entre toda la normativa citada podemos destacar las siguientes:

LEY ORGANICA 5/2002, 19 junio, de Cualificaciones y de la Formacion Profesional.

LEY ORGANICA 2/2006, 3 de mayo, de Educacion (BOE de 4 de mayo de 2006)

LEY 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacidon de Andalucia.

DECRETO 436/2008, que establece la ordenacion y ensefianzas de Formaciéon Profesional ini-
cial.

RD Real Decreto 1147/2011, que establece |la ordenacién general de la formacion profesional
RD 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se establece la ordenacién general de la forma-
cion profesional del sistema educativo (BOE de 3 de enero de 2007).

Decreto 301/2009, por el que se regula el calendario y la jornada escolar en los centros docen-
tes, a excepcioén de los universitarios.

Decreto 327/201, por el que se aprueba el Reglamento Organico de los IES.

Orden de 20/8/2010 que se regula la organizacién y el funcionamiento de los IES.

RD 1690/2007, de 14 de diciembre, por el que se establece el titulo de Técnico en Servicios en
Restauracion y se fijan sus ensefianzas minimas. (BOE de 18 de enero de 2008).

ORDEN de 9/10/2008 (BOJA 24/11/08) por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al
titulo de Técnico en Servicios en Restauracion.

RD 100/2019 por el que se establece dos cualificaciones profesionales de la familia de Hoste-
leria y Turismo. (servicios de restaurante, bar y cafeteria).

ORDEN 23/04/08, por la que se regulan las pruebas de acceso a los ciclos formativos de For-
macion Profesional y el curso de preparacién de las mismas (BOJA de 7 de mayo de 2008).

Ley 9/99, de 18 de noviembre, Solidaridad de la Educacion en Andalucia.

REGLAMENTO 1169/11 del Parlamento Europeo y del Consejo sobre la informacién alimentaria faci-
litada al consumidor.
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1.-INTRODUCCION

Para el desarrollo de esta programacion didactica se ha tomado de referencia el siguiente Ciclo
Formativo de Grado Medio:

Titulo: Técnico en Servicios de Restauracion.

Duracion: 2000 horas repartidas en dos cursos escolares.

Salidas profesionales:

- Camarero de bar-cafeteria o restaurante.

- Jefe de rango.

- Empleado de economato de unidades de produccién y servicio de alimentos y bebidas.
- Barman.

- Ayudante de sumiller.

- Auxiliar de servicios en medios de transporte.

La programacion que nos ocupa se realizara para uno de los mddulos profesionales que se
imparten en el Ciclo tomado de referencia. Adoptando como punto de partida el Proyecto Educativo,
todo ello con la finalidad de poder desarrollar las orientaciones y planteamientos pedagdgicos
explicitos en él. En este sentido, su elaboracion debe partir de las siguientes consideraciones:

- El dmbito pedagdgico del Proyecto Educativo, como marco de referencia en el que se situan los
planteamientos generales que fundamentan la actuacion docente.

- La propuesta de secuenciacién y organizacion de contenidos, los resultados de aprendizaje
adecuados al contexto, las competencias profesionales, personales y sociales, las orientaciones
metodoldgicas y los criterios de evaluacién.

- El conocimiento del contexto propio del Centro que ha servido de referente para la elaboracion
del proyecto, las necesidades mas especificas detectadas en el alumnado y los recursos en ellos
disponibles.

1.1. PRESENTACION DEL MODULO PROFESIONAL

- Denominacion: Servicio de Bar Cafeteria

- Duracion total: 105 horas

- Horas semanales: 5

- Curso en el que se imparte: 22 Curso

- Cualificacion profesional de referencia: HOT679_2

- Unidades de competencia relacionadas: UC2298 2 y UC2299 2

1.2.-REFERENCIAS NORMATIVAS. NIVELES DE CONCRECION CURRICULAR

- LeyOrganica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacién e integracion de la Formacién Profesional.

- Ley Organica 8/1985, de 3 de julio, reguladora del Derecho a la Educacién.

- Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién, modificada por la Ley Organica 8/2013, de
9 de diciembre, para la mejora de la calidad educativa, (a partir de ahora LOE modificada por la
LOMCE) en ella se establecen los objetivos marcados para el Sistema Educativo y para la
Formacidn Profesional.




- Ley Organica 3/2020, de 29 de diciembre, por la que se modifica la Ley Organica 2/2006, de 3
de mayo de Educacion.

- Ley Organica 5/2002 de 19 de junio de las Cualificaciones y de la FP.

- Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacién general de la FP

del sistema educativo.

- Real Decreto 1690/2007, de 15 de diciembre por el que se establece el Titulo de Técnico en
Servicios en Restauracion y se fijan sus ensefianzas minimas (BOE de 18 de enero de 2008).

- Ley de Educacién de Andalucia 17/2007 de 10 de diciembre.

- Decreto 436/2008 de 2 de septiembre por el que se establece la ordenacion y las ensefianzas
de la FP Inicial que forma parte del Sistema Educativo en Andalucia (el cudl desarrolla el RD
1538/2006 de ordenacién general de la FP).

- Decreto 327/2010, Reglamento Organico de los Institutos de Ensefianza Secundaria.

- Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluaciéon, certificacion,
acreditacion y titulacién académica del alumnado que cursa ensefanzas de formacion profesion
inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

- Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el Curriculo correspondiente al Titulo
de Técnico en Servicios en Restauracion.

A la hora de concretar el curriculo, se establecen tres niveles de concrecion curricular:

- 1er Nivel: Disefo Curricular Base (D.C.B), corresponde a las Administraciones Educativas
establecerlo.

- 22 Nivel: es la concrecién del curriculo al Centro Educativo; formado por el Plan de Centro.
Constituido por un conjunto de decisiones articuladas, tomadas por los equipos docentes, que
permiten concretar el ler nivel de concrecion curricular, en un proyecto de intervencién
didactica, adecuado a un contexto especifico.

- 3er Nivel: es la concrecion del curriculo al aula; constituido por la programacidn junto con las
unidades didacticas, disefiadas para el alumnado de un Ciclo Formativo.

2. CONTEXTO

El Centro se ubica en Conil de la Frontera, es un municipio de la provincia de Cadiz, en Andalucia.
Cuenta con 22.427 habitantes. Su término municipal ocupa 88,51 km? y esta limitado por el océano
Atlantico por el oeste. Es uno de los pueblos mas pintorescos de la Costa de la Luz, con lugares de alto
valor ecoldgico e histdrico. Su economia se basa en el turismo estacional y, en menor medida, en la
agricultura y en la pesca. En verano su poblacién ha llegado a las 110 000 personas.

Tradicionalmente la economia principal ha sido pesquera y agricola-ganadera; sin embargo, en la
actualidad, esta se esta desplazando hacia una economia basada en el sector servicios, debido al gran
desarrollo turistico que ha surgido en esta localidad costera en los ultimos afios. Con todo, Conil ha
pasado a ser uno de los enclaves de la costa gaditana con mayor interés en las inversiones turisticas,
ya que cuenta con 5 hoteles de 4 estrellas y 2 hotel mas en construccién, y mas de 200 negocios de
hosteleria entre Restaurantes, bares, cafeterias etc.

Conil de la Frontera, la provincia de Cadiz y Andalucia, el sector de la hosteleria cuenta con muy
buena salud, es aqui donde entra en juego nuestras ensefianzas, dado que, al preparar a los futuros
profesionales, formandolos con un alto nivel de capacitacidn, los preparamos para conseguir los
mejores puestos de trabajo del mercado. Contamos con todos los medios a nuestro alcance, capacidad




profesional, creatividad, imaginacién y sobre todo un sistema de ensefianza acorde con cada necesidad
educativa.

En cuanto a la oferta educativa del Centro, es la siguiente:

- Dos lineas de la ESO.

- Bachillerato de Ciencias de la Naturaleza y la Salud y de Humanidades y Ciencias Sociales.

- Formacién Profesional Basica de “Electricidad y electrénica”

- Ciclo Formativo de Grado Medio de “Técnico en Servicios de Restauracion y “Técnico en Cocina
y gastronomia”

El centro esta inscrito en los siguientes programas:

“Forma Joven”
“Plan Director”
“Escuela Espacio de Paz”

Ademas, el centro participa en colaboraciéon con el ayuntamiento, en las Jornadas del Atin de
Almadraba de Conil, en las Jornadas del Retinto de la Janda y en las Jornadas de la Huerta de Conil,
siendo la Escuela de Hosteleria un escaparate para la insercién laboral de los alumnos

3. PERFIL PROFESIONAL

Segun lo establecido en el art.7 del RD 1147/2011: “Los elementos que definen el perfil profesional
de cada ensefianza son los siguientes:

a) La competencia general. Describe las funciones profesionales mas significativas del perfil
profesional. Tomara como referente el conjunto de cualificaciones profesionales y las unidades
de competencia incluidas. En los cursos de especializacidn, la competencia general podra estar
referida al Catadlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales.

b) Las competencias profesionales, personales y sociales. Describen el conjunto de
conocimientos, destrezas y competencia, entendida ésta en términos de autonomia y
responsabilidad, que permiten responder a los requerimientos del sector productivo, aumentar
la empleabilidad y favorecer la cohesién social.

c) Las cualificaciones profesionales y, en su caso, las unidades de competencia cuando se refieran
al Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales.

3.1 COMPETENCIA GENERAL DE TiTULO.

La competencia general de este titulo consiste en realizar las actividades de preparacion,
presentacion y servicio de alimentos y bebidas, asi como las de atencién al cliente en el ambito de la
restauracion, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando segin normas de higiene,
prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental.

3.2. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES DEL TiTULO:

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo son las que se relacionan a
continuacion:

a) Elegir el tipo de servicio de alimentos y bebidas que se debe llevar a cabo a partir de la
informacion recibida.




b)

d)

f)

g)

h)

i)

k)

m)

Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas en condiciones iddneas, para su uso
posterior.

Preparar espacios, maquinaria, Utiles y herramientas para la puesta a punto de las distintas
unidades de produccion y/o prestacion de servicios.

Ejecutar los procesos y operaciones de pre-servicio y/o post-servicio necesarios para el
desarrollo de las actividades de produccion y/o prestacion de servicios, teniendo en cuenta el
ambito de su ejecucién y la estandarizacién de los procesos.

Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el
proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

Cumplir con los objetivos de la produccidon, actuando conforme a los principios de
responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros del
equipo de trabajo.

Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el
proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

Cumplir con los objetivos de la produccién, actuando conforme a los principios de
responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros del
equipo de trabajo.

Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos
establecidos, definidos dentro del dmbito de su competencia.

Mantener el espiritu de innovacién, de mejora de los procesos de produccidn y de actualizacion
de conocimientos en el dmbito de su trabajo.

Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales, de
acuerdo con lo establecido en la legislacidn vigente.

Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una cultura
emprendedora y adaptandose a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.
Establecer y administrar una pequeia empresa, realizando un analisis basico de viabilidad de
productos, de planificacién de la produccién y de comercializacién.

f) Participar de forma activa en la vida econdmica, social y cultural, con una actitud critica y

responsable.

La formacidn del mdédulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales, personales y sociales

relacionadas:

a)

b)

c)

d)

Elegir el tipo de servicio de alimentos y bebidas que se debe llevar a cabo a partir de la
informacidn recibida.

Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas en condiciones idéneas, para su uso
posterior.

Preparar espacios, maquinaria, Utiles y herramientas para la puesta a punto de las distintas
unidades de produccidn y/o prestacion de servicios.

Ejecutar los procesos y operaciones de pre-servicio y/o post-servicio necesarios para el
desarrollo de las actividades de produccidn y/o prestacion de servicios, teniendo en cuenta el
ambito de su ejecucidn y la estandarizacion de los procesos.

Desarrollar las actividades de servicio y atencion al cliente, aplicando las normas basicas de
protocolo, adecuandose a los requerimientos de éstos y teniendo en cuenta la estandarizacién
de los procesos para conseguir su satisfaccion.




f) Ejecutar los distintos procesos de facturacion y/o cobro, si procede, utilizando correctamente
las tecnologias de la informacion y la comunicacion relacionadas.

g) Atender sugerencias y solucionar las posibles reclamaciones efectuadas por los clientes dentro
del ambito de su responsabilidad.

3.3 CUALIFICACIONES PROFESIONALES. UNIDADES DE COMPETENCIA

Relacién de cualificaciones y unidades de competencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales incluidas en el titulo:

Cualificaciones profesionales completas:

e Servicios de Restaurante, Bar y Cafeteria HOT679_2

- UC2298_2: Desarrollar el proceso del servicio de alimentos y bebidas en barra y
mesa

- UC2299_2: Preparary servir bebidas distintas a vinos

- UC2300_2: Confeccionar elaboraciones culinarias sencillas y elaborar platos a la vista
del cliente

- UC0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion ambiental en
hosteleria

- UC1048_2: Servirvinosy prestar informacién bdsica sobre los mismos

- UC9998 2: Comunicarse en lengua inglesa con un nivel de usuario basico (a2), seguin
el marco comun europeo de referencia para las lenguas, en el dmbito profesional

- UC1054_2: Disponer todo tipo de servicios especiales en

Cualificaciones profesionales incompletas:

e Panaderia y Bolleria INA015_2
- UCO0036_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccién del medio ambiente
en la industria panadera.
e Pasteleria y Confiteria INA107_2
- UC0310_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccién del medio ambiente
en la industria alimentaria.
e Reposteria HOT0223 2
- UC0709_2: Definir ofertas sencillas de reposteria, realizar el aprovisionamiento interno
y controlar consumos.
e Cocina HOT093_2
- UC0259_2: Definir ofertas gastrondmicas, realizar el aprovisionamiento y controlar
coNsSuMos.
- UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccién del medio ambiente
en restauracion.

4. OBJETIVOS

Los objetivos educativos expresan el nivel del desarrollo que se espera alcancen el alumnado
como consecuencia de la intervencion educativa.




4.1. OBJETIVOS GENERALES

Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:

a)

b)

d)

f)

g)

h)

i)

k)

m)

Caracterizar los distintos tipos de servicios de alimentos y bebidas relacionandolos con el tipo
de cliente para seleccionar dicho servicio.

Identificar materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones de conservacion,
para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

Seleccionar y determinar las variables de control de maquinaria, Utiles y herramientas,
reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento para poner a punto el entorno de
trabajo.

Identificar las fases de los procesos y operaciones de pre-servicio y servicio, en el ambito de
ejecucion, estandarizando los procesos para desarrollar las actividades de produccion vy
prestacion de servicio.

Caracterizar las actividades de servicio y atencidn al cliente aplicando las normas de protocolo
para conseguir su satisfaccién.

Determinar los elementos de una factura aplicando las tecnologias de la informacion para
efectuar el cobro del servicio.

Analizar el procedimiento de atencidon de sugerencias y reclamaciones de los clientes
reconociendo las responsabilidades implicadas para asegurar una correcta atencién de los
mismos.

Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencion de riesgos laborales y
ambientales, reconociendo los factores de riesgo y pardmetros de calidad asociados a los
procesos de produccidn y/o prestacion de servicios, para evitar dafios en las personas vy el
medioambiente.

Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacién al
proceso global para conseguir los objetivos de la produccion.

Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras
practicas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacion vy
adquiriendo conocimientos, para la innovacion y actualizacién en el dmbito de su trabajo.
Reconocer su derecho y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el marco legal
qgue regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano democratico.
Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando la
viabilidad, para la generacion de su propio empleo.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales relacionados:

a)

b)

c)

Caracterizar los distintos tipos de servicios de alimentos y bebidas relacionandolos con el tipo
de cliente para seleccionar dicho servicio.

Identificar materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones de conservacion,
para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

Seleccionar y determinar las variables de control de maquinaria, Utiles y herramientas,
reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento para poner a punto el entorno de
trabajo.




d) Identificar las fases de los procesos y operaciones de pre-servicio y servicio, en el ambito de
ejecucion, estandarizando los procesos para desarrollar las actividades de produccién y
prestacion de servicio.

e) Caracterizar las actividades de servicio y atencion al cliente aplicando las normas de protocolo
para conseguir su satisfaccion.

h) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencién de riesgos laborales y
ambientales, reconociendo los factores de riesgo y pardmetros de calidad asociados a los procesos
de produccidn y/o prestacion de servicios, para evitar dafios en las personas y el medioambiente.

i) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacién al
proceso global para conseguir los objetivos de la produccion.

4.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE DEL MODULO.

Los objetivos que se alcanzan con la superacién del médulo profesional, vienen expresados en términos
de Resultados de Aprendizaje (R.A.) y son los siguientes:

1. Atiende al cliente, en el servicio del bar-cafeteria relacionando la demanda con los productos
a servir.

2. Sirve todo tipo de bebidas alcohdlicas, excepto vino, identificando sus caracteristicas y
presentacion.

3. Elabora cécteles y combinaciones alcohdlicas relacionando su formulacion con sus
caracteristicas

4. Elabora platos y aperitivos propios del bar-cafeteria reconociendo y aplicando las diferentes
técnicas culinarias.

5. Realiza la facturaciéon y el cobro de los servicios ofrecidos al cliente reconociendo los
elementos que componen una factura

4.3. OBJETIVOS ESPECIFICOS.

Los objetivos especificos o didacticos son los que se determinaran para cada una de las unidades
didacticas que forman parte de esta programacién didactica

5. CONTENIDOS

Los contenidos se pueden definir como el conjunto de saberes, hechos, conceptos, habilidades,
actitudes, en torno a los cuales se organizan las actividades en el lugar de la ensefianza (taller, aula,
laboratorio, etc.)

5.1.- CONTENIDOS BASICOS

Son los contenidos establecidos para cada médulo profesional en el anexo |, de las Ordenes que regulan
los Titulos de FP. Son la base para la elaboracion de los contenidos que vamos a detallar en cada una
de las unidades didacticas.

BLOQUE 1: Atencion al cliente en bar-cafeteria:
- Procedimientos de acogida, estancia y despedida al cliente en bar-cafeteria.

- Presentacion de la oferta en bar-cafeteria. Exposicién de productos y servicios, atencién a
las demandas y expectativas de los clientes. Sugerencias y adecuacidn de la oferta.




Sugerencias, quejas y/o reclamaciones. Protocolos habituales de actuacion.

BLOQUE 2: Servicio de bebidas alcohdlicas, excepto vino:

Fermentacién y destilacion. Descripcion y caracteristicas.

Aguardientes y licores. Descripcion, clasificacion, caracteristicas y tipologia. Caracterizacién
de los procesos habituales de elaboracién.

Presentacion comercial. Identificacion y caracteristicas.

Analisis sensorial.

Normas basicas de preparacion.

Procedimientos de ejecucidn. Fases y técnicas de preparacion, decoracion/presentacion y
servicio.

BLOQUE 3: Elaboracion de cocteles y combinaciones alcohdlicas

Cocteleria. Origen y evolucion. Tendencias actuales.

Cocteles y combinados. Definicidn, caracteristicas, tipos, series y clasificaciones.

Normas basicas para la elaboracion de cocteles y combinados.

Materiales y utillaje de uso especifico en cocteleria. Descripcidn, caracteristicas, usos y
aplicaciones.

Pre-servicio en cocteleria. Montaje y puesta a punto de la estacion central.
Procedimientos de preparacion. Elementos habituales para la decoracidon/presentacion.
Caracteristicas, usos y aplicaciones posteriores.

Decoracion/presentacion y servicio de cécteles y combinados.

Fases y técnicas. Control y valoracién de resultados.

Analisis sensorial.

BLOQUE 4: Elaboracion de platos y aperitivos propios del bar-cafeteria:

Maquinaria, bateria, utiles y herramientas especificos en las dreas de preparacion de
alimentos en el bar-cafeteria. Descripcidn, caracteristicas y clasificacion. Procedimientos de
uso, limpieza y mantenimiento.

Materias primas de uso habitual en estas areas. Descripcidon, caracteristicas y posibles
aplicaciones. Categorias comerciales, presentaciones y etiquetados.

Procedimientos de conservacién y regeneracién de alimentos.

Documentacion relacionada. Fichas técnicas, escandallos, drdenes de trabajo, comanda y
otros.

Puesta a punto de las areas de preparacion de alimentos en el ambito del bar-cafeteria.
Caracterizacidn y secuenciacion de tareas.

Operaciones de pre-elaboraciéon de materias primas. Fases, técnicas y procedimientos
basicos.

Elaboracion y servicio de productos culinarios propios del bar-cafeteria. Descripcién y
aplicacion de técnicas y procedimientos culinarios. Acabados y presentaciones de las
elaboraciones.Normas basicas.

Control y valoraciéon de resultados.




BLOQUE 5: Realizacidn de la facturacion y el cobro de los servicios:

5.2.

- Factura. Tipos, caracteristicas y elementos que la componen.

- Procesos de facturacion. Descripcion, tipos y caracteristicas.
- Sistemas de cobro. Tipos y caracteristicas.
- Procedimientos de facturacion y cobro. Fases.

- Cierres de caja. Caracterizacién de las operaciones habituales, modos de operar y

formalizacion de documentacion relacionada.

- Aplicaciones informaticas relacionadas. Caracterizacidén y desarrollo de operaciones.

UNIDADES DIDACTICAS RELACIONADAS

Las unidades didacticas que ha continuacion se detallan, se han propuesto siguiendo un orden

l6gico y un nivel de dificultad progresiva y son las siguientes:

5.2.1.

U UD 1 : Atencion al cliente en Bar Cafeteria 1 PUNTO
UD 2: Elaboracion de las Bebidas Alcohdlicas 1 PUNTO
UD 3: Aguardientes (parte 1) 1 PUNTO
UD 4: Aguardientes (parte Il) 1 PUNTO

UD 5: Licores 1 PUNTO

UD 6: Elaboracidon de Cocteles y Combinados 2 PUNTO
UD 7: Elaboraciones culinarias mas habituales en bar cafeteria 2 PUNTO
UD 8: Facturacién y cobro 1 PUNTO

RELACION ENTRE BLOQUES DE CONTENIDOS, RA y UDs.

facturacién y el cobro
de los servicios

ofrecidos al cliente reconociendo los elementos
que componen una factura.

BLOQUE DE CONTENIDOS RESULTADO DE APRENDIZAJE UNIDADES

1. Atencion al clienteen |1. 1.Atiende alcliente en el servicio del bar-cafeteria | U.D. 1
bar-cafeteria relacionando la demanda con los productos a

servir.

2. Servicio de bebidas 2. 2. Sirve todo tipo de bebidas alcohdlicas, excepto | U.D. 2
alcohdlicas, excepto vino, identificando sus caracteristicas y | U.D.3
vino presentacion. u.D.4

U.D.5

3. Elaboracion de 3. 3. Elabora cécteles y combinaciones alcohdlicas | U.D. 6
cOcteles 'y relacionando su  formulacién con  sus
combinaciones caracteristicas
alcohdlicas

4. Elaboracion de platosy |4. 4. Elabora platos y aperitivos propios del bar- | U.D. 7
aperitivos propios del cafeteria reconociendo y aplicando las diferentes
bar cafeteria técnicas culinarias.

5. Realizacion de la 5. 5. Realiza la facturacién y el cobro de los servicios | U.D 8




5.3. INTERDISCIPLINARIEDAD

Este médulo profesional sirve de soporte al médulo profesional de SERVICIO DE BAR CAFETERIA que
se imparten en el Ciclo Formativo.

5.4. ELEMENTOS TRANSVERSALES DEL CURRICULUM
5.4.1 EDUCACION EN VALORES

La educacién en valores son un conjunto de saberes basados en actitudes, valores y normas, que dan
respuesta a algunos problemas sociales existentes en la actualidad.

Los grandes conflictos contemporaneos del mundo como la violencia, las desigualdades, la escasez de
valores éticos, el despilfarro, la degradacidn del medio ambiente o habitos que atentan contra la salud,
o de forma lacerante la violencia de género, no pueden pasar desapercibidas para el sistema educativo,
“en estos tiempos se necesitan mas que nunca valores, puntos de referencia, y es necesario y urgente
un plan de accidn educativa basado en tres grandes pilares: la no violencia, la igualdad y la libertad”.

Los principales temas que pueden ser considerados imprescindibles en Andalucia son:

- Educacioén para la Paz.

- Educacidon Ambiental.

- Educacién del Consumidor
- Educacién para la Igualdad.
- Educacion para la Salud.

- Cultura andaluza.

5.4.2 COMPETENCIAS CLAVE

Las competencias clave, es una combinaciéon de conocimientos, capacidades y actitudes adecuados
para una determinada situacion. Estas son fundamentales para todo individuo en una sociedad basada
en el conocimiento.

Estas habilidades comportan un valor afladido en el mercado laboral, en el ambito de la cohesidn social
y de la ciudadania activa al aportar flexibilidad, adaptabilidad, satisfaccion y motivacidn. Puesto que
todos los ciudadanos deberian adquirirlas, la Recomendacién 2006/962/CE del Parlamento Europeo y
del Consejo, de 18 de diciembre de 2006, sobre las competencias clave para el aprendizaje
permanente, propone a los Estados miembros una herramienta de referencia para asegurar que dichas
competencias clave se integren plenamente en las estrategias e infraestructuras de los Estados
miembros y, particularmente, en el marco del aprendizaje permanente.

Estas competencias clave son:

- Aprender por si mismo: Definicion: buscar, asimilar y aplicar nuevos conocimientos de forma
auténoma.

-  Comunicar de forma adecuada: Definicion (Comunicacion interpersonal): Relacionarse
positivamente con otras personas a través de la escucha empatica y a través de la expresion
clara y asertiva de lo que se piensa y/o se siente, por medios verbales y no verbales.




- Trabajar en equipo: Definicidon: Integrarse y colaborar de forma activa en la consecucién de
objetivos comunes con otras personas, areas y/u organizaciones. Incluye coordinar equipos.

- Prevenir y resolver conflictos: Definicion: Tratar y resolver las diferencias que surgen entre
personas y/o grupos en cualquier tipo de organizacion.

- Resolver problemas: Definicién: Identificar, analizar y definir los elementos significativos que
constituyen un problema para resolverlo con criterio y de forma efectiva.

- Espiritu emprendedor: Definicidon: Realizar proyectos por iniciativa propia, comprometiendo
determinados recursos con el fin de explotar una oportunidad, y asumiendo el riesgo que ello
acarrea.

- Adaptarse al entorno: Definicidn: Afrontar situaciones criticas del entorno cambiante (cambios
tecnoldgicos, organizativos y econdmicos), manteniendo un estado de equilibrio fisico y mental
gue permite a la persona seguir actuando con efectividad.

- Motivado por el aprendizaje permanente: Definicidn: Sensibilizado a la necesidad de aprender
a lo largo de toda la vida con una actitud positiva.

- Prevenir riesgos de trabajo: Definicion: Identificar, evaluar y controlar los peligros y riesgos
asociados a un proceso productivo o servicio.

- Innovacién: Definicién: Dar una respuesta que busque satisfacer determinadas necesidades,
introduciendo elementos nuevos en los procesos y/o resultados.

Por tanto, en consonancia con los puntos anteriores, se trataran algunas de las citadas competencias
en las Unidades Didacticas, desarrollandolas en las actividades de ensefianza-aprendizaje establecidas
en la presente programacion.

5.5 SECUENCIACION Y TEMPORALIZACION DE CONTENIDOS.

Para la secuenciacidn, se ha tenido en cuenta el plan del centro, el calendario escolar y el horario del

profesor.
Periodo Bloque u.n./ RA | RA|RA | RA | RA

Evaluacion Contenidos HORAS 1 2 3 4 5
1 1 UD1/27H X
1 2 UD2/ 8 H X
1 2 UD3/12H X
1 2 uD4/12H X
1 2 UD5/10H X
2 3 UD6/ 16 H X
2 4 UD7/ 16 H X
2 5 UD8/ 4 H X




Total de horas 12 trimestre: 69

Total de horas 22 trimestre: 36

HORARIO DEL PROFESOR

HORAS LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
8.15-9.15 SEBC SEBC
9.15-10.15 SEBC
10.15-11.15 SEBC
11.45-12.45 SEBC
12.45-13.45
13.45-14.45

6. METODOLOGIA

La metodologia es el modo en que el profesorado organizard el proceso de ensefianza-aprendizaje
(clases), a fin de desarrollar en ellas la adquisicion de los contenidos antes sefialados y en consecuencia
el desarrollo de las capacidades a las que sirven.

En la metodologia vamos a sefialar por un lado los principios psicopedagdgicos y didacticos en los que
se basa la programacién, y de otro, las actividades de ensefianza-aprendizaje, los recursos materiales
y humanos, los tipos de agrupamientos y la utilizacién del espacio.

6.1 PRINCIPIOS METODOLOGICOS GENERALES

En nuestra programacion seguiremos la visidon constructivista del aprendizaje. De este método se
defienden los siguientes principios metodoldgicos:

e Partir del nivel de desarrollo del alumnado.

e |dentificar los esquemas de conocimiento que el alumnado posee.
e Asegurar la construccion de aprendizajes significativos.

e Promover la actividad del alumno/a.

e Contribuir a la capacidad de aprender a aprender.

e Crear un clima de aceptacion mutua y cooperacion.

Esta metodologia sera:

e Activa tanto por parte del profesor como de los alumnos/as.

e Participativa por parte del alumno.

e Motivadora por parte del profesor.

e Sociabilizadora por parte del profesor como de los alumnos/as.

Y favorecera el desarrollo integral del alumnado:

e Intelectual.
e Profesional.
e Social

e Personal.




6.2 LINEAS DE ACTUACION EN EL PROCESO E-A

Las lineas de actuacién en el proceso de ensefianza-aprendizaje para este médulo profesional son las
siguientes:

- La caracterizacion de las materias primas propias del ambito de la produccion y los servicios en
restauracién, su identificaciéon, recepcidon, almacenamiento, conservacion, control y
distribucion interna.

- La preparacién de equipos, utiles y materiales para la preparacion y el servicio de bebidas.

- Laejecucidn de las operaciones de montaje en las dreas de bar y cafeteria.

- La preparacion, presentacion y terminacién de bebidas sencillas, asi como el desarrollo de los
procesos de servicio asociados.

- El desarrollo de las operaciones de post-servicio, cierre y adecuacién en las areas de bar.

6.3 ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Las actividades de ensefanza-aprendizaje son la manera activa y ordenada de llevar a cabo las
propuestas metodolégicas o experiencias de aprendizaje.

Realizando actividades los alumnos llegan a aprender realmente, asimilando las ideas, adquiriendo las
habilidades especificas deseadas y formando actitudes e ideales de vida y de trabajo.

El desarrollo de las actividades de manera adecuada es un elemento esencial para la consecucién de
los objetivos y la asimilacion de los contenidos.

Para el disefio de las actividades se han tenido en cuenta los siguientes criterios pedagogicos:

e De lo conocido a lo desconocido.

e De lo facil a lo dificil.

e Han de ser motivadoras y variadas.

e Articuladas con los contenidos, objetivos y criterios de evaluacion.
e Que ayuden a la coeducacién.

e Que los alumnos puedan proponer actividades.

e Que se utilicen recursos y métodos variados.

e Prever el tiempo.

6.3.1. ACTIVIDADES CON EL ALUMNADO.
A la hora de establecer la realizacion de dichas actividades, distinguiremos:

¢ Inicio: Persiguen generar interés y motivacion por el tema, averiguar los conocimientos previos,
diagnosticar.

e Desarrollo: Destinadas a desarrollar los conocimientos programados. Orientadas
fundamentalmente a la construccidn significativa del conocimiento. El alumno se pone en
contacto con los contenidos.

e Consolidacidn: Serviran para afianzary aplicar los aprendizajes asimilados, para evitar el olvido.




e Ampliacidn: Para aquellos alumnos que superen con facilidad las actividades propuestas.
Permiten seguir construyendo conocimientos a los alumnos que han asimilado los contenidos
de manera satisfactoria.

o Refuerzo: Para aquellos alumnos con dificultades, para los que no han asimilado
suficientemente los contenidos

6.3.2. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Las complementarias pueden ser evaluables o no y se realizan en horario escolar, dentro y fuera del
centro.

Las extraescolares no se cifien necesariamente al curriculo y se realizan en horario no coincidente con
el escolar

e Se proponen para este curso las siguientes actividades complementarias:

- Visita fabrica de cervezas industriales y artesanas.

- Visitas a las bodegas de Jerez.

- Visita a tostaderos de cafés andaluces

- Concurso de elaboracién de zumos y batidos naturales.

e Se proponen las siguientes actividades extraescolares:
- Visita a Alimentaria Barcelona
- Visita al Salén del Gourmet (Expogourmet) Madrid
- Cena solidaria en beneficio de la Asociacién contra el Cancer de Conil.

En este apartado, se detallara la propuesta realizada por el departamento para el curso escolar que se
estd programando, haciendo distincién entre complementarias y extraescolares, y estando aprobadas
en el Plan del Centro y por el Consejo Escolar.

6.4 AGRUPAMIENTOS
En funcion de las actividades a desarrollar se realizaran los siguientes agrupamientos:

e Gran grupo: Varios cursos o ciclos para realizar actividades extraescolares y complementarias.

e Grupo clase: Alumnado del curso. Es el agrupamiento propio para exposiciones iniciales, clases
magistrales, conferencias de especialistas, etc.

e Grupo pequeiio: Es un grupo de 2 a 4 alumnos para el desarrollo actividades practicas, trabajos
gue exijan busqueda de informacién, para desarrollar actitudes cooperativas.

e Individual: Afianzar conceptos, exdmenes, detectar dificultades, lecturas, explicacién oral a los
compafieros

6.5 ORGANIZACION DEL ESPACIO
Los espacios a utilizar para el desarrollo de actividades son los siguientes:

e Biblioteca: Para investigacion, aula de estudios, consultas, prestamos de libros.




e Aula polivalente: para las clases expositivas, ejercicios tedricos, cuestionarios de ideas previas,
examenes, debates y tutorias.

e Aulataller: Desarrollo de las actividades practicas y examenes practicos.

e AulaTIC: Busqueda de informacion para trabajos de investigacion y clases expositivas.

e Sala de audiovisuales: Proyeccién de videos.

e SUM: Ponencias, actividades extraescolares y complementarias.

6.6 MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

Estdn constituidos por diversos materiales y recursos que ayudardn a presentar y desarrollar los
contenidos, y a los alumnos/as a adquirir los conocimientos y destrezas necesarias.

Son medios y herramientas para transmitir los contenidos (conceptuales, procedimentales y
actitudinales) y, por tanto, para alcanzar los objetivos.

Recursos:

e Instalaciones y equipamiento de bar cafeteria.

e Instalaciones y equipamiento del aula-polivalente.

e Recursos TIC: Es interesante citar el tipo de material relacionado con las TIC usado en el Centro
(plataforma educativa, correo electrénico, uso de la Web 2.0, ...)

e Biblioteca. SUM (salén de usos multiples)

e Sala de audiovisuales.
Ademas, se tendrd en cuenta, los recursos econdmicos que se dispongan en el centro y en
concreto en el departamento para el desarrollo de las actividades propuestas.

Materiales:

e Herramientas de bar cafeteria.
e Bibliografia profesional.

e Revistas especializadas.

e Cuaderno de formulaciones.

e Fichas técnicas

6.7 PLANTEAMIENTO DE LAS ACTIVIDADES: NUEVAS ESTRATEGIAS METODOLOGICAS Y RECURSOS
TIC

En la actualidad, los métodos de enseflanza-aprendizaje, estan pasando por un proceso de reflexidon y
renovacion que implica, indiscutiblemente, un cambio respecto al rol del docente. Hay que romper con
las clases magistrales en las que el punto de enfoque estd en el docente y se debe optar por un
aprendizaje que fomente la implicacion del alumnado.

Existen nuevas estrategias metodoldgicas que se pueden llevar al aula. A modo de ejemplo citaremos:
Gamificacion, Aprendizaje Cooperativo o Clase Invertida (Flipped Classroom). Estas estrategias tendran
protagonismo en el seno de las actividades de E-A a aplicar en el aula.




Ademas, deberemos de hacer uso de los multiples y variados recursos TIC de los que dispone la Web.
Seria conveniente que el opositor utilizara alguna de ellas en el disefio de las actividades para las
unidades didacticas de la programacién didactica. Estas nuevas alternativas metodoldgicas destacan
porque estimulan la motivacion y participacién del alumnado.

El cuaderno del docente, es una de las herramientas indispensables que los docentes utilizan a diario
en su trabajo, seria conveniente hacer uso de un cuaderno digital del docente.

Hay que utilizar en la metodologia a seguir, en el disefio y desarrollo de las actividades de ensenanza-
aprendizaje, las diferentes herramientas TIC (Plickers, Kahoot, Socrative,...)

7. EVALUACION

La evaluacién es un elemento y proceso fundamental en la practica educativa que nos orienta y permite
efectuar juicios de valor necesarios para orientar y tomar decisiones con respecto al proceso de
ensefianza-aprendizaje.

Se puede afirmar que la evaluacidn determinara el grado en el que se han conseguido los objetivos e
intenciones del proceso educativo, abarcando tanto al alumnado como a los distintos instrumentos y
materiales utilizados en el proceso de ensefianza-aprendizaje.

7.1. NORMATIVA DE REFERENCIA DE LA EVALUACION
Como referencias normativas a la hora de hablar de evaluacién, se tendra en cuenta:
1) LOE modificada por LOMCE en su articulo 43, hace referencia a la evaluaciéon en FP:

“La evaluacion del aprendizaje del alumnado en los ciclos de Formacion Profesional Bdsica y en los ciclos
formativos de grado medio y superior se realizard por modulos profesionales y, en su caso, por materias
o bloques, de acuerdo con las condiciones que el Gobierno determine reglamentariamente.

La superacion de los ciclos de Formacion Profesional Bdsica, de los ciclos formativos de grado medio y
de los de grado superior requerird la evaluacion positiva en todos los modulos y en su caso materias y
bloques que los componen.”

2) RD 1147/2011 que regula la FP Sistema Educativo, hace referencia a la evaluacién en FP en su
articulo 51: Evaluacion de las ensefianzas de FP

“La evaluacion del aprendizaje del alumnado de las ensefianzas de Formacion Profesional se realizard
por modulos profesionales. Los procesos de evaluacion se adecuardn a las adaptaciones metodoldgicas
de las que haya podido ser objeto el alumnado con discapacidad y se garantizard su accesibilidad a las
pruebas de evaluacion.

En todo caso, la evaluacion se realizard tomando como referencia los objetivos, expresados en
resultados de aprendizaje, y los criterios de evaluacion de cada uno de los mddulos profesionales, asi
como los objetivos generales del ciclo formativo o curso de especializacion.”

3) DECRETO 327/2010, de 13 de julio, por el que se aprueba el Reglamento Organico de los Institutos
de Educacidn Secundaria, establece en su articulo 9: Funciones y deberes del profesorado.

“1. Las funciones y deberes del profesorado son, entre otros, las siguientes:

b) La evaluacion del proceso de aprendizaje del alumnado, asi como la evaluacion de los procesos de
ensefianza.”

4) Decreto 436/2008 que regula la FPI en Andalucia en su articulo 25.2 establece que:




“La evaluacion se realizard por el profesorado tomando como referencia los objetivos y los criterios de
evaluacion de cada uno de los modulos profesionales y los objetivos generales del ciclo formativo”.

5) Orden de 29 de septiembre de 2010, sobre la evaluacién de los Ciclos Formativos de Formacion
Profesional inicial en la Comunidad Auténoma de Andalucia, en su articulo 2. Normas generales de
ordenacion de la evaluacidn:

“La evaluacion de los aprendizajes del alumnado que cursa ciclos formativos serd continua y se realizard
por mdédulos profesionales”

7.2. CRITERIOS DE EVALUACION

En la evaluacidn del proceso de aprendizaje, se va a evaluar el grado de consecucion de los objetivos
establecidos, utilizando para ello los criterios de evaluacién establecidos en los Reales Decretos y
Ordenes de los Titulos de FP, para el médulo en concreto.

Los criterios de evaluacién establecen el tipo y el grado de aprendizaje que se espera hayan alcanzado
el alumnado en un momento determinado respecto a las capacidades indicadas en los objetivos
generales.

En el apartado 7.5 de la presente programacion se desglosan y ponderan los criterios de evaluacién
junto con su correspondiente Resultado de Aprendizaje.

7.3. TECNICAS E INSTRUMENTOS DE EVALUACION

La evaluaciéon se lleva a cabo mediante la utilizacién de técnicas especificas. Estas deben estar
relacionadas con la naturaleza de lo que se quiere evaluar, por lo tanto, no hay una Unica forma de
evaluar, dependiendo de la finalidad perseguida y de la naturaleza de lo evaluable, seleccionaremos
unas técnicas u otras.

Ademads, hay que tener presente que las técnicas y los instrumentos de evaluacién utilizados van a
condicionar el aprendizaje del alumnado y que no han de ser un fin en si mismos sino las herramientas
o medios para obtener la informacién necesaria sobre el proceso de aprendizaje del alumnado.

Se va a evaluar al alumnado tanto en su evolucién personal como en su participacion en el grupo.

Esta evaluacion, se llevara a cabo mediante la observacidn, el didlogo y el intercambio constante entre
el docente y el alumnado ademads de las simulaciones tedrico-practicas habituales.

También se tendra en cuenta la destreza mental del alumnado, su capacidad para la formulacién de
hipdtesis, asi como cualquier otro aspecto que ayude a la formacion del alumnado como persona
dentro de una sociedad.

Por tanto, se utilizaran las siguientes técnicas o procedimientos de evaluacidn:

e Técnicas de observacion. Se puede llevar a cabo durante la actividad habitual de ensefianza
aprendizaje de una forma espontanea o puede ser programada y realizarse en el marco de una
actividad planificada, que evaluaran la implicacién del alumnado en el trabajo individual, en los
conocimientos, habilidades y destrezas relacionadas con el médulo, en el trabajo en grupo, asi
como su relacién con los demas.




e Técnicas orales. Se pueden utilizar para evaluar el conocimiento y la comprension alcanzada por
el alumnado, la capacidad de establecer relaciones, el conocimiento de reglas, datos o técnicas.
Consistird en la realizaciéon de examenes orales, pero también se pueden utilizar entrevistas,
debates, presentaciones, argumentaciones en funcién de los criterios a evaluar.

e Técnicas de ejecuciones practicas. Son técnicas Utiles para evaluar la competencia del alumnado,
gue se manifiesta a través de la ejecucién de una actividad tanto en el aula de practicas como fuera
de ella. La realizacién de actividades que se exteriorizan a través de la motricidad, es la manera mas
adecuada de explicitar nivel de logro adquirido en relacion a algun criterio de evaluacién, y que
mejor simula las competencias que deben evidenciarse en el desempefio profesional. En estos
casos, la técnica se ha de aplicar tanto en la evaluacién del producto obtenido como del proceso
de obtencion.

e Técnicas escritas. Son técnicas que se basan en la palabra escrita como medio fundamental de
expresion del logro alcanzado. Son los cldsicos exdmenes escritos en todas las formas posibles de
presentacion (pruebas de preguntas cortas o largas, resolucion de ejercicios, ejercicios de analisis
y solucién de casos, fichas técnicas, cuadernos de clase, trabajos de grupo). Aunque depende
mucho de la modalidad empleada, se puede decir que las técnicas escritas presentan como ventaja
el hecho de que el alumnado dispone de tiempo para pensar, que la informacién escrita permanece
en el tiempo y por tanto, puede ser revisada y analizada con mas detalle y que consume menos
tiempo que las orales sin embargo, resultan dificiles de preparar cuando se quiere ser preciso en la
evaluacién, y no aportan informacion sobre habilidades o destrezas motrices.

e Técnicas de autoevaluacion y coevaluacion. Son técnicas que consisten en que el alumno/a realiza
valoraciones acerca de sus propios procesos de aprendizaje y la de sus compaferos/as
favoreciendo el aprendizaje desde la reflexidon y valoracidn del alumnado sobre sus propias
dificultades y fortalezas, sobre la participacién de los compafieros/as en las actividades de tipo
colaborativo y desde la colaboracidn con el profesorado en la regulacidn del proceso de ensenanza-
aprendizaje.

Las técnicas reflejadas, necesitaran el uso de unos instrumentos de evaluacion que son los recursos
gue nos permiten obtener evidencias sobre el proceso de aprendizaje del alumnado. Estos medios se
deben preparar con antelacidn y han de reunir ciertas condiciones como:

- Servalidos para medir lo que se tiene previsto.

- Ser objetivos en lo posible.

- Ser transparentes o faciles de entender por parte del alumnado.

- Ser sencillos de manejar.

- Serdiscriminativos del logro y del nivel de adquisicién de los resultados de aprendizaje.

En esta programacion se proponen los siguientes instrumentos de evaluacion:

e Simulaciones tedrico-practicas. Sera el instrumento mas usado durante el curso, dado el caracter
procedimental del médulo, por tanto, serd una base fundamental para la evaluacién continua.
Durante el desarrollo de estas actividades el alumnado debera adquirir las habilidades técnicas
descritas previamente en clase mediante un continuo proceso de ejecuciones propuestas por el
profesor. Principalmente consistirda en el desarrollo de fichas técnicas que deberan realizar por
norma general en pequefios grupos. El uniforme de cocina serd obligatorio para asistir a las




actividades en el aula-taller y sera el estipulado por el Departamento de Hosteleria al inicio del
curso. El alumno/a debera asistir con el uniforme reglamentario (chaquetilla y pantalon de cocina,
calzado, mandil y gorro o bandana) al taller.

Durante el desarrollo de las simulaciones practicas, ademas de los CE involucrados se tendran en
cuenta:

e Asiste completamente uniformado/a las actividades practicas.

e Realiza con autonomia, orden y limpieza las actividades encomendadas.
e Sabe utilizar las herramientas y los recursos de los que dispone.

e Participa en la realizacién de los casos practicos.

e Ha estudiado el tema antes de la realizacién de un caso.

e Aportaideas y sugerencias.

e Hace preguntas y despeja las dudas que pudiera tener.

e Ayuda a los compafieros/as.

Examenes (tedrico-practicos-orales). Como minimo se realizara un examen en cada UD para
obtener informacidn. Los exdmenes se calificaran de 0 a 10. Se considera aprobado un examen
cuando su calificacion sea igual o superior a 5, no obstante, debe de ser al menos de un 4 para
aplicar la media ponderada con el resto de los instrumentos. Los exdmenes no realizados se
considerardn examenes suspendidos, cuya calificacién serd 0. Ante la imposibilidad de leer un
examen por su mala caligrafia, se le dard la opcidn al alumnado de leerlo en voz alta al profesor/a
para su correccién. En cada examen se informara al alumnado de los criterios evaluacion
especificos que intervienen, asi como el sistema de calificacidon. Los exdmenes podran ser de
diferentes tipos:

- Practico individual.

- Préctico en grupo.

- Tedricos de respuesta corta.

- Tedricos de respuesta larga o de desarrollo.
- Tipo test.

- Mixtos.

- Orales.

Trabajos. Los trabajos se utilizaran como instrumento de investigacién y de ampliacion personal
intelectual, para aprender a trabajar en equipo, para completar los conocimientos de la materia,
y para relacionarse con otros compafieros/as. Podran ser individuales o en grupos. En el caso de
los grupos, se evitaran grupos de mas de cuatro miembros por motivos sanitarios para que no se
produzcan situaciones en las que los alumnos/as deleguen su responsabilidad en otros miembros
del grupo, y conseguir asi una mayor participacion de todos los miembros del grupo. Los criterios
para la calificacidon de los trabajos sera el siguiente, puntuados de 0 a 10:

- Los contenidos coinciden con lo solicitado, tienen interés informativo y calidad cientifica.

- Los textos han sido obtenidos por el alumnado a partir de fuentes diversas de informacion,
procesadas y reescritos en su propio lenguaje, implicando un conocimiento maximo de los
contenidos del trabajo por parte del alumnado, este criterio es muy importante para evitar el
corta y pega de internet.

- Presentacién formal y profesional (tipos de letras, papel, fotos adjuntas, etc...) que se ajuste a
lo que se solicita.

- Distincidn y originalidad de la presentacion, de los contenidos, y del enfoque, que exprese de
alguna forma el toque personal de cada alumno.




Los trabajos podran ser expuestos oralmente para comprobar el grado de asimilacién por parte
del alumnado. Para evitar que realicen cada uno sélo la parte del trabajo que le corresponde
desentendiéndose del resto y evitando el trabajo en equipo, se procurara obtener informacién de
todos sus miembros de forma aleatoria.

Para recoger las evidencias obtenidas como consecuencia de la aplicacién de los instrumentos de
evaluacién, se usaran soportes de registro que son los medios fisicos o digitales que permiten
registrar y guardar la informacidn resultante y se utilizardn los que se detallan en la siguiente lista:

- Listas de control.

- Escalas de valoracién o rubricas.
- Entrevistas.

- Solucionarios.

- Diario de aprendizaje.

- Portafolio.

- Fichas técnicas.

- Cuaderno de clase.

- Imdgenes de elaboraciones.

- Pruebas escritas.

TECNICAS, INTRUMENTOS Y REGISTROS DE LA EVALUACION

TECNICA O
PROCEDIMIENTO
DE EVALUACION

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

SOPORTES PARA EL REGISTRO DE
EVIDENCIAS

OBSERVACION

SIMULACIONES TEORICO-PRACTICAS
EXAMENES
TRABAJOS

elistas de control.
eEscalas de valoracion o rubricas.
eDiario de aprendizaje.

ORAL SIMULACIONES TEORICO-PRACTICAS | o Listas de control.
EXAMENES ¢ Escalas de valoracion o rubricas.
TRABAIJOS ¢ Entrevistas.
¢ Solucionarios.
¢ Diario de aprendizaje.
EJECUCIONES SIMULACIONES TEORICO-PRACTICAS | * Listas de control.
PRACTICAS EXAMENES PRACTICOS e Escalas de valoracion o rubricas.
¢ Diario de aprendizaje.
e Fichas técnicas.
eImagenes de elaboraciones.
eCuaderno de clase.
EJECUCIONES ACTIVIDADES DE AULA e Listas de control.
ESCRITAS EXAMENES e Escalas de valoracion o rabricas.
TRABAJOS e Solucionarios.

¢ Diario de aprendizaje.
ePortafolio.

¢ Fichas técnicas.

¢ Pruebas escritas.

¢ Cuaderno de clase.




7.4. MOMENTOS DE LA EVALUACION
Los momentos de la evaluacién son los siguientes:
Evaluacion Inicial (Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion. Articulo 11).

Para recabar informacién general (académica o personal con incidencia educativa) del grupo. Se llevara
a cabo en el primer mes desde el comienzo del curso (entre el 15 de septiembre y el 15 de octubre).
En esta evaluacidn, el equipo educativo recabara informacién de diferentes aspectos como:

- Informes individualizados de etapas anteriores.

- Estudios académicos previos (de FP u otros).

- Informes especificos de alumnos/as con discapacidad o con necesidades educativas especificas.
- Experiencia profesional previa.

- Observacion de las actividades en las primeras semanas del curso.

Ademas, se realizara una evaluacion inicial al inicio de cada Unidad Didactica con el fin de extraer
informacién de las capacidades y conocimientos previos que nos permitan marcar objetivos concretos
y determinar el grado de dificultad de las actividades.

Evaluaciones Parciales (Orden de 29 de septiembre de 2010. Articulo 12).

e Primera evaluacidn parcial: antes de las vacaciones de Navidad.
e Segunda evaluacidn parcial: durante el segundo trimestre.
e Tercera evaluacidn parcial: la Ultima semana de mayo.

Evaluacion final (Orden de 29 de septiembre de 2010. Articulo 13).
- Se realizara después del 22 de junio.

Consideraciones sobre el derecho a la evaluacién continua.

La Orden de 29 de septiembre de 2010, el su articulo 2.2 afirma que la aplicacidon del proceso de
evaluacién continua del alumnado, requerird, en la modalidad presencial, su asistencia regular a clase
y su participacién en las actividades programadas para los distintos mdédulos profesionales del Ciclo
Formativo.

En ningln caso se permite una suspensién o privacién del derecho del alumnado a la evaluacién
continua, limitandose la norma a afirmar que para que el profesorado pueda aplicar una evaluacion
gue recoja, de manera constante e integrada en el proceso de ensefianza y aprendizaje, la informacion
sobre las dificultades que se presentan en dicho proceso, es necesario que el alumnado asista a clase.

Las ausencias del alumnado que coincidan con la aplicacidon de instrumentos de evaluacion tendran
como consecuencia la imposibilidad de evaluar determinados CE, teniendo en cuenta el cardcter de la
evaluacion continua. En estos casos, el alumnado tendra derecho a ser evaluado de dichos CE en el
periodo de recuperacion y mejora establecido.

7.5. CRITERIOS DE CALIFICACION

Se tendrd en cuenta la Orden de 29 de septiembre de 2010, en cuyo Capitulo IV Calificaciones y en su
Articulo 16. Calificaciones, senala:




“1. La evaluacion conllevard una calificacion que reflejard los resultados obtenidos por el alumnado en
su proceso de ensefianza-aprendizaje. La calificacion de los mddulos profesionales de formacion en el
centro educativo y del mddulo profesional de proyecto se expresard en valores numéricos de 1 a 10, sin
decimales.

4. Al término del proceso de ensefianza-aprendizaje, el alumnado obtendrd una calificacion final para
cada uno de los mddulos profesionales en que esté matriculado. Para establecer dicha calificacion los
miembros del equipo docente considerardn el grado y nivel de adquisicion de los resultados de
aprendizaje establecidos para cada modulo profesional, de acuerdo con sus correspondientes criterios
de evaluacion y los objetivos generales relacionados, asi como de la competencia general y las
competencias profesionales, personales y sociales del titulo, establecidas en el perfil profesional del
mismo y sus posibilidades de insercion en el sector profesional y de progreso en los estudios posteriores
a los que pueda acceder.

Los criterios de calificacion se determinardn mediante acuerdo con los miembros del departamento, y
se llevardn a cabo atendiendo al grado de consecucion de los contenidos en relacion con los objetivos
propuestos, siguiendo lo establecido en el Articulo 3. Criterios de evaluacion.”

A diferencia del modelo cldsico centrado en calificar una serie de contenidos (conceptuales,
procedimentales y actitudinales), el modelo criterial se basa en determinar el nivel de logro de los RA
a partir de la cuantificaciéon del logro de los criterios de evaluacién. Este modelo de evaluacién criterial
toma como referentes los criterios de evaluacion.

Para establecer la calificacién del alumnado se ha ponderado con una valoracién concreta los RA y los
CE relacionados.

PONDERACION DE LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Resultados de Unidades Evaluaciones Ponderacion de los RA para la
Aprendizaje Didacticas calificacién final del modulo
RA1 1 1 10%
RA 2 2,3,4,5 1 40 %
RA 3 6 2 20 %
RA 4 7 2 20 %
RAS 6 2 10%

A la hora de determinar la ponderacidon de cada uno de los RA que integran el modulo se ha
considerado otorgar valores o pesos distintos a cada RA en funcién de diversos motivos, contrastados
por el Departamento correspondiente:

- Laimportancia dentro del MP.

- Lacarga horaria asignada.

- El nimero de UD que se trabaje ese RA.

- Portanto, para este modelo de evaluacién criterial se ha considerado lo siguiente:

- Establecer una ponderacidn de cara a la calificacion, de cada uno de los RA que integran el
madulo profesional.

- Establecer una ponderaciéon de cada uno de los CE que integran cada RA.

- Seleccionar y asignar al menos un instrumento de evaluacién a cada uno de los CE.

- Determinar los niveles de logro de los RA a partir de los CE




7.5.1 TABLAS DE PONDERACION

RA1l. Atiende al cliente, en el servicio del bar-

PESO

cafeteria relacionando la demanda con los productos C.E(%)

a servir.
Se han identificado las principales funciones del
personal de servicio en bar-cafeteria.

1%

Trimestre

U.D. INSTRUMENTO

EVALUACION

Se ha identificado el vocabulario basico de la
atencion al cliente en el servicio en bar cafeteria.

1%

1 EP, AP X

c) Se ha acogido al cliente a su llegada al
establecimiento aplicando el protocolo
empresarial.

1%

1 ET, AP X

Se ha relacionado los productos y servicios del
establecimiento con las peticiones y necesidades
de cada tipo de cliente.

1%

1 ET, AP X

e)

Se han identificado demandas implicitas de los
clientes, en relacion con las técnicas de venta,
sugiriendo productos propios del establecimiento
y explicando sus caracteristicas basicas si fuera
necesario.

1%

1 ET, AP X

Se ha adecuado la respuesta y el servicio a las
demandas y tipologia de los clientes, de forma que
gueden cubiertas las expectativas de éstos.

1%

1 ET, AP X

Se han seguido las pautas marcadas respecto a la
calidad que se pretende ofrecer al cliente.

1%

Se han mantenido en todo momento las actitudes
apropiadas.

1%

Se han identificado los protocolos de actuacion
frente a diferentes tipos de reclamaciones, quejas
0 sugerencias.

1%

j)

Se han identificado las principales funciones del
personal de servicio en bar-cafeteria.

1%

CONTRIBUCION DELR.A. 1

10 %

A LA CALIFICACION FINAL DEL MODULO
PROFESIONAL SE.B.C




Trimestre

RA2. Sirve todo tipo de bebidas alcohdlicas, excepto PESO U.D. INSTRUMENTO
vino, identificando sus caracteristicas y C.E(%) EVALUACION

presentacion..

a) Se han caracterizado y clasificado las diferentes 57% | 2,3, ET X
bebidas alcohdlicas fermentadas, fermentadas- 4y5

destiladas y derivados, excepto vino.

b) Se han descrito los diferentes procesos de 57% | 2,3, EP, AP X
elaboracién de bebidas alcohdlicas excepto vino, 4y5

identificado las marcas de bebidas alcohdlicas mas

usuales, excepto vino, su presentacion y

caracteristicas comerciales.

c) Se ha utilizado el material de servicio adecuado 57% | 2,3, ET, AP X
para la preparacién y servicio de bebidas alcohdlicas, 4y5

excepto vino.

d) Se ha respetado la ubicacion para el servicio de las 57% | 2,3, ET, AP X
bebidas por grupos homogéneos. 4y5

e) Se han respetado las proporciones adecuadas de 57% | 2,3, ET, AP X
licor segun el tipo. 4y5

f) Se ha recogido el material utilizado de forma 57% | 2,3, ET, AP X
ordenaday limpia. 4y5

g) Se han realizado las operaciones, teniendo en 57% | 2,3, AP X
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad 4y5

laboral y de proteccidn ambiental.

CONTRIBUCION DEL R.A. 2 40 % | A LA CALIFICACION FINAL DEL MODULO

PROFESIONAL




Trimestre

RA3. Elabora cocteles y combinaciones alcohdlicas = PESO U.D. INSTRUMENTO

relacionando su formulacidn con sus caracteristicas C.E(%) EVALUACION

a) Se han identificado el material y utensilios 2% 6 ET X
asociados a la cocteleria, definiendo sus
caracteristicas.

b) Se han realizado las funciones de puesta a punto 2% 6 EP, AP X
de la estacién central para la elaboracion de

cocteles.

c) Se han identificado los diferentes géneros 2% 6 ET, AP X
utilizados en la decoracion de cdcteles.

d) Se han identificado las caracteristicas de las 2% 6 ET, AP X
familias de cécteles.

e) Se han reconocido los principales cocteles 2% 6 ET, AP X
internacionales.

f) Se han manejado de manera elegante los 2% 6 X
utensilios para la elaboracién de cdcteles.

g) Se han elaborado diferentes cécteles respetando 2% 6 AP X

su formulacién y utilizando de forma adecuada los
utensilios necesarios.
h) Se han creado cécteles de elaboracidn propia. 2% 6 AP X

i) Se han aplicado las técnicas de decoracion y 2% 6 AP X
acabado de cocteles.

j) Se han realizado las operaciones, teniendo en 2% 6 AP X
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccién ambiental.
CONTRIBUCION DELR.A. 3 20% | A LA CALIFICACION FINAL DEL MODULO
PROFESIONAL SE.B.C




Trimestre

R.A.4 - Elabora platos y aperitivos propios del bar- PESO U.D. INSTRUMENTO 1¢
cafeteria reconociendo y aplicando las diferentes  C.E(%) EVALUACION

técnicas culinarias
a) Se han definido las elaboraciones culinarias tipo 2% 7 ET X
del servicio de bar-cafeteria.
b) Se han caracterizado las técnicas de cocina 2% 7 EP, AP, TI X
asociadas a este tipo de elaboraciones.
c) Se ha realizado el acopio de materias primas para 2% 7 ET, AP X
la elaboracion de platos y aperitivos.
d) Se ha preparado la maquinaria y utiles para 2% 7 ET, AP X
realizar las elaboraciones.
e) Se ha verificado la disponibilidad de todos los 2% 7 ET, AP X
elementos necesarios previamente al desarrollo de
las tareas.
f) Se han ejecutado las tareas de obtencién de las 2% 7 ET, AP X

elaboraciones culinarias siguiendo los
procedimientos establecidos.

g) Se ha respetado la temperatura de servicio, 2% 7 AP X
coordinando la elaboracidn con el servicio.

h) Se han presentado las elaboraciones de forma 2% 7 AP X
atractiva, siguiendo criterios estéticos.

i) Se han realizado las operaciones de regeneraciony | 2% 7 AP X

conservacion de alimentos respetando temperaturas
y utilizando los recipientes apropiados.

j) Se han realizado las operaciones, teniendo en 2% 7 AP X
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccién ambiental.

CONTRIBUCION DEL R.A. 4 20% | A LA CALIFICACION FINAL DEL Médulo
Profesional O.P.B.B.C.




Trimestre

a) Se han identificado las distintas formas de cobro al 1.4 % 8 ET X
cliente.

b) Se han caracterizado los procesos de facturacion y 14 % 8 EP, AP, TI X
cobro en estas areas de servicio.

c) Se ha cumplimentado la factura indicando todos los | 1.4 % 8 ET, AP X
datos necesarios.

d) Se ha realizado el cobro de la factura utilizando las 1.4 % 8 ET, AP X

distintas formulas o formas de pago.

e) Se ha relacionado la facturacién con los sistemas de | 1.4 % 8 ET, AP X
gestidn integrada.
f) Se ha verificado la coincidencia entre lo facturadoy | 1.4 % 8 ET, AP X
lo servido.
g) Se han realizado las operaciones de devolucién o 1.4 % 8 AP X
cambio de dinero, presentando estos de forma
correcta.
CONTRIBUCION DELR.A. 5 10 % | A LA CALIFICACION FINAL DEL MODULO
PROFESIONAL O.P.B.B.C.
AVERBIATURAS SIGNIFICADO

AP Actividades practicas

EP Examen practico

ET Examen tedrico

Tl Trabajo de investigacién

Cuando se apliguen mas de un instrumento para el mismo criterio de evaluacidon se ponderara el
instrumento de la siguiente forma:

Instrumento EX+TR+AC EX+AC EX+TR AC+TR

% 50%+10%+40% 60%+40% 90%+10% 80%+20%

EX = examen, TR = trabajos, AC = actividades

La nota de cada Evaluacion Parcial (primera, segunda y tercera) serd el resultado de la
CUANTIFICACION de los resultados obtenidos en cada uno de los criterios de evaluacién que hayan
intervenido en el periodo indicado en funcién de los instrumentos de evaluacién empleados.




La nota de la Evaluacién Final sera el resultado de la CUANTIFICACION de todos los criterios de
evaluacion de cada uno de los Resultados de Aprendizaje del mddulo profesional.

Se considerard que se ha obtenido una calificacion positiva cuando se haya alcanzado al menos 5
puntos sobre 10 y se hayan superado todos los RA del médulo.

7.6. REDONDEO DE NOTAS

Las notas trimestrales y finales se redondean a partir de 5 décimas a nUmero entero mds préximo. <
5.5=6y>5.4=5

7.7. PROCEDIMIENTOS DE RECUPERACION Y MEJORA.

Antes de cada sesidn de evaluacidn parcial se procederd a recuperar los exdmenes y trabajos del
trimestre no realizados por cualquier causa justificada o suspensos.

Con el mismo fin, en el mes de junio entre la tercera evaluacién parcial y la evaluacién final se
organizaran actividades de recuperacidon y mejora. A este procedimiento se deberan presentar:

- Alumnos/as con algin RA o CE suspenso.
- Alumnos/as que quieran subir nota en algin RA o CE.

Durante este periodo el alumnado deberd entregar algunos de los trabajos y ejercicios no presentados.
Las actividades de recuperacidn en general consistirdn en:

- Repaso de temas.

- Explicaciones de contenidos concretos.

- Realizacidn de simulaciones tedrico-practicas.
- Realizacién de resimenes y esquemas.

Las actividades de mejora del alumnado que quiera subir nota apareceran en su plan individualizado.
Al inicio del periodo de recuperacién/mejora el profesor/a entregard a cada alumno/a su Plan
Individualizado de Recuperacién/Mejora (ver modelo en el Cuaderno del Profesor) que recogera:

- RAvy CE no superados/ mejorables.

- Plan de trabajo.

- Instrumentos de evaluacién.

- Criterios de calificacion.

- Horario y calendario.

- Informacion de la obligatoriedad de asistir a las clases de ese periodo.

Cada alumno/a recibird su Plan Individualizado de Recuperacién/Mejora con antelaciony debera
firmarlo.

Nota final.

Las calificaciones que obtenga el alumnado en la recuperacidon sustituiran a las calificaciones
anteriores. Por tanto, dichas calificaciones junto con las que obtuvo en los criterios de evaluacién que
si superd en su momento, generaran la calificacién final del MP.




7.8. AUTOVALUACION.
Es la evaluacion del propio proceso de ensefianza aprendizaje.
Se diferencian dos tipos de evaluaciones en este proceso de ensefianza.

1. Autoevaluacion de la practica docente: el profesor/a se evalta a si mismo, considerando aspectos
como el grado de consecucidn de los objetivos propuestos, la adecuacién de los contenidos a los
objetivos o la efectividad de la metodologia propuesta. Para ello, se establecen unos indicadores de
logro para cada evaluacion, tal y como dice la normativa. El documento aparece en anexo IV

2. Evaluacion por parte del alumnado sobre la practica docente: en algin o varios momentos del
curso, el alumnado realiza un cuestionario de evaluacion donde podra valorar la actividad del
profesorado y realizar las aportaciones que precise mediante observaciones, para que de esta forma
podamos mejorar en el futuro el proceso de enseinanza aprendizaje. El documento aparece en el anexo
Il

8. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD
Partiendo de lo fijado en los Arts. 5.3, 8.4 y 51.1 del RD 1147/2011, en referencia al alumnado con
necesidad especifica de apoyo educativo, se desarrollardn una serie de medidas para garantizar el
acceso, permanencia y progresion en este moédulo. Estas acciones se planificardn para todas las
actividades y evaluacién de las mismas, con el objetivo de que el alumnado alcance el maximo
desarrollo personal, intelectual, social y emocional.
Las circunstancias mas habituales y frecuentes que se dan son:
e Alumnado procedente de areas o zonas marginales con pocos recursos y con problemas
familiares.
e Alumnado con alguna minusvalia fisica o psiquica.
e Alumnado procedente de otros paises y con dificultades de comprension escrita y oral.
e Alumnado procedente de etnias o minorias y que tengan dificultades de adaptacion.
Las adaptaciones curriculares se haran de manera personalizada y se podra realizar una adaptacion no
significativa y/o de acceso al curriculum: no se adaptaran objetivos, contenidos ni criterios de
evaluacion, pero se podran adaptar materiales, metodologia y procedimientos de evaluacién como:
- Mas tiempo para la realizacion de examenes.
- Cambio en el tipo de y nimero de pruebas como, por ejemplo, oral en lugar de escrita para
un alumno con problemas de motricidad, tres actividades en lugar de una, etc.)
- Enlaforma de explicar los contenidos tedrico-practicos de forma individualizada.
- Sesiones de resolucion de dudas previas a los exdmenes.
- Agrupamientos con compafieros/as aventajados en actividades de trabajo en clase.
- Actividades en grupo para fomentar la colaboracién y cooperacion de los alumnos/as con
mayor nivel de conocimientos con los que presenten un nivel mas bajo, etc.
- Laayuda de traductores.
- Etc.
Se podran proponer actividades de ampliacion destinadas al alumnado con mayor nivel o implicacién.
En el caso de que haya alumnado con discapacidad reconocida, la adaptacidon queda en un documento
escrito consensuado por el Equipo Docente y en la Programacién de Aula se adecuaran las actividades
formativas y los procedimientos de evaluacién (art. 2.5.e. de Orden de 29-9-2010 evaluacién en FP).




9. BIBLIOGRAFIA Y WEBGRAFIA.

Entre una larga lista de bibliografia y webgrafia de uso del profesorado, se ha seleccionado la
siguiente como basica para la elaboracién de los temas a tratar a lo largo del curso:

9.1. BIBLIOGRAFIA

Libro de texto:
Libros relacionados con la educacion:

- José Lozano Luzén, Cémo realizar la programacién didactica en FP y la evaluacidn criterial
diferenciada en FP, Editorial Sintesis.

- Mechg, R., (2015). Operaciones Basicas en Cafeteria Bar. Madrid, Espafia: Sintesis

- Garcia Ortiz, P.P., Garcia Ortiz, F., Gil Muela, M. (2016). Operaciones basicas y servicios en bar
y cafeteria. Madrid, Espafia: Paraninfo.

- Bachs, J., Vives, R., Herrero, G. (2001). Servicio de cafeteria y Bar. Madrid, Espaiia: Sintesis.

- Felipe Gallego, J. (2006). Manual Practico de Cafeteria y Bar. Madrid, Espafia: Paraninfo.

- Garcia Ortiz, P.P., Garcia Ortiz, F., Gil Muela, M. (2016). Técnicas de Servicio y Atencién al
Cliente. Madrid, Espaia: Paraninfo.

- Vives Sena, R., Herrero Arroyo, G. (2014). Operaciones y procesos en los servicios de bar
cafeteria. Madrid, Espaia: Sintesis.

- Sanchez Encinal, J. (2013) Los licores del Abuelo. Madrid, Espafia: Albor Libros S.|

- Balcells Garcia, L., (2015). Cerveza, la bebida de la felicidad. Barcelona, Espafia: Editorial
Planeta.

- Saula Puig, LLuis. (2000). Detras de una Taza de Café. Barcelona, Espafia: Café Saula

- Atlasilustrado de las Infusiones, Café y Tisanas. Madrid, Espafia: Editorial Susaeta

- Revistas y publicaciones especializadas y no especializadas.
Especializados: Tapas, Hosteltur,
No especializados: El Mundo, ABC, El Pais, etc.

9.2. WEBGRAFIA
9.2.1. Paginas Web de Organismos Publicos:

Ministerio de Educacién y Formacion Profesional




https://www.educacionyfp.gob.es/portada.html

https://www.todofp.es/inicio.html

Instituto nacional de cualificaciones profesionales http://incual.mecd.es/bdc

El Instituto Nacional de Tecnologias Educativas y de Formacion del Profesorado (INTEF) es la unidad
del Ministerio de Educacién y Formacion Profesional responsable de la integracién de las TIC y la
Formacidn del Profesorado en las etapas educativas no universitarias.

Consejeria de Educacion y Deporte https://www.juntadeandalucia.es/educacion/portals/web/ced

FPA

Aprendizaje es el punto de encuentro de la comunidad educativa donde se pueden encontrar
recursos, servicios y recomendaciones desarrollados para facilitar la continuidad de los procesos de
ensefanza-aprendizaje de forma telematica.
https://www.juntadeandalucia.es/educacion/eaprendizaje

Revista Andalucia educativa

Instituto Andaluz de Cualificaciones Profesionales
https://www.juntadeandalucia.es/educacion/portals/web/iacp

Centros de profesores
9.2.2. Paginas web de empresas privadas:

Videos, podscast, imagenes, articulos, estadisticas, informes de empresas, cocineros, restaurantes,
etc. con tematica relacionada con el médulo profesional de referencia.

En las 12 Unidades Didacticas desarrolladas en esta programacion, se encuentra el resto de
bibliografia y webgrafia utilizada.

CONCLUSION

Dijo John Lennon una vez que «la vida es aquello que pasa mientras nos empefamos en hacer otros
planes». Y, en parte, tenia razén. Necesitamos una programacion didactica para establecer unos
planes a lo largo del curso: poner unos objetivos e ir siguiendo los pasos que nos lleven a alcanzarlos.
Pero cada afio, cada grupo, cada alumno es diferente. Por eso debemos programar con suficiente
flexibilidad como para poder adaptar la ensefianza al contexto. Por eso hacemos una evaluacion
diagndstica el primer dia de curso, prestamos atencién a la diversidad y damos una atencion
individualizada a los alumnos.



https://www.educacionyfp.gob.es/portada.html
https://www.todofp.es/inicio.html
http://incual.mecd.es/bdc
https://www.juntadeandalucia.es/educacion/portals/web/ced
https://www.juntadeandalucia.es/educacion/eaprendizaje
https://www.juntadeandalucia.es/educacion/portals/web/iacp

ANEXO I: OBJETIVOS ESPECIFICOS DE CADA UNIDAD DIDACTICA

ANEXOS

Competencias profesionales | Objetivos generales Resultados de | Unidades de
aprendizaje Trabajo

a) Elegir el tipo de servicio de | a) Caracterizar los distintos tipos | RA 1: Atiende | Atencién al

alimentos y bebidas que se de servicios de alimentos y al cliente en el | clientey

debe llevar a cabo a partir de | bebidas relacionandolos con el servicio del servicio en

la informacion recibida.

e) Desarrollar las actividades
de servicio y atencidn al
cliente, aplicando las normas
basicas de protocolo,

tipo de cliente para seleccionar
dicho servicio.

e) Caracterizar las actividades de
servicio y atencion al cliente
aplicando las normas de

bar-cafeteria
relacionando
la demanda
con los
productos a

bar-cafeteria.

servir.
adecudndose a los protocolo para conseguir su
requerimientos de éstos y satisfaccion.
teniendo en cuenta la
estandarizacién de los
procesos para conseguir su g) Analizar el procedimiento de
satisfaccion. atencion de sugerencias y
. reclamaciones de los clientes
g) Atender sugerencias y '
. . reconociendo las
solucionar las posibles - o
. responsabilidades implicadas
reclamaciones efectuadas por
. o ara asegurar una correcta
los clientes dentro del dmbito | P - £ _
- atencion de los mismos.
de su responsabilidad.
c) Preparar espacios, c) Seleccionar y determinar las RA 2: Sirve Bebidas
maquinaria, utiles y variables de control de todo tipo de destiladas y su
herramientas para la puesta a | maquinaria, utiles y bebidas servicio.
punto de las distintas herramientas, reconociendo y alcohdlicas,

unidades de produccion y/o
prestacion de servicios.

d) Ejecutar los procesos y
operaciones de preservicio
y/o postservicio necesarios
para el desarrollo de las
actividades de produccién
y/o prestacion de servicios,
teniendo en cuenta el dmbito
de su ejecucion y la
estandarizacion de los
procesos.

aplicando sus principios de
funcionamiento para poner a
punto el entorno de trabajo.

d) Identificar las fases de los
procesos y operaciones de
preservicio y post-servicio, en el
ambito de ejecucidn,
estandarizando los procesos para
desarrollar las actividades de
produccién y prestacién de
servicio.

excepto vino,
identificando
sus
caracteristicas

y
presentacion.




e) Desarrollar las actividades
de servicio y atencidn al
cliente, aplicando las normas
basicas de protocolo,
adecudndose a los
requerimientos de éstos y
teniendo en cuenta la
estandarizacién de los
procesos para conseguir su
satisfaccion.

e) Caracterizar las actividades de
servicio y atencion al cliente
aplicando las normas de
protocolo para conseguir su
satisfaccion.

c) Preparar espacios,
maquinaria, utiles y
herramientas para la puesta a
punto de las distintas
unidades de produccion y/o
prestacion de servicios.

d) Ejecutar los procesos y
operaciones de preservicio
y/o postservicio necesarios
para el desarrollo de las
actividades de produccién
y/o prestacion de servicios,
teniendo en cuenta el dmbito
de su ejecucidny la
estandarizacién de los
procesos.

e) Desarrollar las actividades
de servicio y atencidn al
cliente, aplicando las normas
basicas de protocolo,
adecuandose a los
requerimientos de éstos y
teniendo en cuenta la
estandarizacién de los
procesos para conseguir su
satisfaccion.

c) Seleccionar y determinar las
variables de control de
maquinaria, utiles y
herramientas, reconociendo y
aplicando sus principios de
funcionamiento para poner a
punto el entorno de trabajo.

d) Identificar las fases de los
procesos y operaciones de
preservicio y post-servicio, en el
ambito de ejecuciodn,
estandarizando los procesos para
desarrollar las actividades de
produccién y prestacion de
servicio.

e) Caracterizar las actividades de
servicio y atencion al cliente
aplicando las normas de
protocolo para conseguir su
satisfaccion.

RA 3: Elabora
cocteles y
combinaciones
alcohdlicas
relacionando
su formulacion
con sus
caracteristicas.

Cocteleriay
combinados.

b) Recepcionar, almacenar y
distribuir materias primas en
condiciones idéneas, para su
uso posterior.

c) Preparar espacios,
magquinaria, Utiles y

b) Identificar materias primas,
caracterizando sus propiedades y
condiciones de conservacion,
para recepcionarlas, almacenarlas
y distribuirlas.

RA 4: Elabora
platos 'y
aperitivos
propios del
bar-cafeteria
reconociendo
y aplicando las

Elaboracion de
alimentos y
aperitivos
sencillos en
bar-cafeteria.




herramientas para la puesta a | c) Seleccionar y determinar las diferentes
punto de las distintas variables de control de técnicas
unidades de produccién y/o maquinaria, utiles y culinarias.
prestacion de servicios. herramientas, reconociendo y
aplicando sus principios de

d) Ejecutar los procesos y . .

_ o funcionamiento para poner a
operaciones de preservicio e & arEie daEEEE.
y/o postservicio necesarios
para el desarrollo de las d) Identificar las fases de los
actividades de produccién procesos y operaciones de
y/o prestacion de servicios, preservicio y post-servicio, en el
teniendo en cuenta el dmbito | ambito de ejecucion,
de su ejecuciényla estandarizando los procesos para
estandarizacién de los desarrollar las actividades de
procesos. produccién y prestacién de

servicio.

f) Ejecutar los distintos f) Determinar los elementos de RA 5: Realiza la | Atencidn al
procesos de facturaciéon y/o una factura aplicando las facturaciény clientey
cobro, si procede, utilizando | tecnologias de la informacién el cobro de los | servicio en

correctamente las
tecnologias de la informacién
y la comunicacién
relacionadas.

para efectuar el cobro del
servicio.

servicios
ofrecidos al
cliente
reconociendo
los elementos
gue componen
una factura.

bar-cafeteria.




ANEXO II: EJEMPLO DE RUBRICA DE EVALUACION

RUBRICA DE EVALUACION DE EXAMEN PRACTICO

INDICADORES MUY MAL (0-2) | MAL (3-4) BIEN (5-7) MUY BIEN (8-10)
DELOGRO

Se ha interpretado No lee los Lee los Lee los documentos | Invierte unos
correctamente la documentos del documentos del del ejercicio e inicia | minutos a la lectura
informacion ejercicio y no ejercicio y con pocas dudas las | de los documentos
necesaria. sabe por dénde comienza con tareas establecidas. | del ejercicio. Inicia

empezar.

muchas dudas las
tareas
establecidas.

sin dudas las tareas
establecidas.

Se han realizado las
tareas de
organizacion y
secuenciacion de las
diversas fases
necesarias en el
desarrollo de la
actividad en tiempo y
forma.

Realiza las tareas
con mucha
inseguridad, no
secuencia las
técnicas y no
cumple con
ninguno de los
tiempos y
procedimientos.

Realiza las tareas
con inseguridad,
no organiza el
orden de las
técnicas y no
cumple
exactamente con
los tiempos y
procedimientos
establecidos.

Realiza las tareas
con algo de
inseguridad,
organiza bien el
orden las técnicas,
marca todas las
fases y cumple con
los tiempos y
procedimientos
establecidos.

Realiza las tareas con
seguridad en si
mismo, organizando
todas las técnicas
con exactitud y de
forma ordenada,
marcando
correctamente cada
una de las fases de la
actividad cumpliendo
con eficacia con los
tiemposy
procedimientos
establecidos.

Se ha verificado la
disponibilidad de
todos los elementos
necesarios
previamente al
desarrollo de las
tareas.

Comienza sin
verificar lo que
necesita, le faltan
muchas de sus
herramientas y
no encuentra
alternativas a la
falta de algun
producto o
elemento.

Comienza sin
verificar lo que
necesita, no
dispone de
algunas de sus
herramientas y
tiene dificultades
para encontrar
alternativas a la
falta de algun
producto o
elemento.

Antes de comenzar,
prepara sus
herramientas y se
asegura que
dispone lo
necesario,
encontrando con
cierta dificultad
algunas alternativas
si no hay disponible
algun producto,
herramienta o
maquinaria.

Antes de comenzar
prepara sus
herramientas y se
asegura que dispone
de todo lo necesario,
encontrando sin
dificultad
alternativas cuando
no hay disponible
algun producto,
herramienta o
maquinaria.

Se han ejecutado las
tareas
encomendadas en la
actividad,
obteniendo el
resultado final
siguiendo los
procedimientos
establecidos.

Ejecuta con
muchas
dificultades las
técnicasy
destrezas para la
obtencidn del
resultado final y
no sigue los
procesos
establecidos.

Ejecuta con
dificultades las
técnicasy
destrezas para la
obtencién del
resultado final y
sigue algunos de
los procesos
establecidos.

Ejecuta con poca
dificultad las
técnicas y destrezas
para la obtencion
del resultado final
segun los procesos
establecidos.

Ejecuta con habilidad
y soltura las técnicas
y destrezas para la
obtencidn del
resultado final segin
los procesos
establecidos.




Se ha mantenido el
lugar de trabajo
limpio y ordenado

durante todo el

Ni limpia ni
desinfecta la
zona de trabajoy
mantiene su
lugar de trabajo

Limpiay
desinfecta algunas
superficies de
contacto,
manteniendo su

Limpia y desinfecta
las superficies de
contacto
manteniendo su
lugar de trabajo

Limpia y desinfecta
previamente todas
las superficies de
contacto
manteniendo su

Lt EE desordenado lugar de trabajo limpio y ordenado | lugar de trabajo
durante todo el desordenado y sin | en la mayor parte limpio y ordenado
proceso. limpiar en la del proceso. durante todo el

mayor parte del proceso.
proceso.

Se ha justificado el Al acabar el Al acabar el Al acabar el proceso | Al acabar el proceso

uso de las técnicasy | proceso no proceso apenas justifica 'y justifica y argumenta

destrezas en funciéon | justifica ni justificay argumenta la el uso de cada una

del ejercicio a argumenta las argumenta las mayoria de las de las técnicas y

desarrollar. técnicasy técnicasy técnicas y destrezas | destrezas en funcion
destrezas en destrezas en en funcién del del ejercicio a
funcion del funcion del ejercicio a desarrollar.
ejercicio a ejercicio a desarrollar.
desarrollar. desarrollar.

Se han determinado
las posibles medidas

Ni determina ni
aplica medidas

Determina vy aplica
medidas

Determina vy aplica
algunas medidas

Determina vy aplica
medidas correctoras

de correccién en correctoras correctoras solo correctoras durante | necesarias durante y
funcidn de los necesarias durante el proceso | y después del después del proceso
resultados durante el de elaboracion. proceso de de elaboracion
obtenidos. proceso de elaboracién indicandolas en la

elaboracion. indicandolas en la ficha técnica.

ficha técnica.

Se han realizado Realiza la Realiza la Realiza la actividad | Realiza la actividad
todas las operaciones | actividad con actividad con con el uniforme con el uniforme
teniendo en cuenta parte del parte del uniforme | limpio. Su aspecto | completamente

la normativa
higiénico-sanitaria,
de seguridad laboral
y de proteccion
ambiental.

uniforme sucio y
le falta algun
elemento. Su
aspecto personal
no es aseado.
Maneja los
instrumentos y
maquinaria
obviando las
normas de
seguridad
laboral. No
respeta la
separacion de los
residuos en su
cubo corresp.

sucio, pero no le
falta ningun
elemento. Su
aspecto personal
no es aseado.
Maneja los
instrumentos y
maquinaria
obviando algunas
normas de
seguridad laboral.
Respeta la
separacion de
algunos residuos
en su cubo
correspondiente.

personal es aseado
y limpio. Maneja los
instrumentos y
maquinaria
respetando todas
las normas de
seguridad laboral.
Respeta la
separacion de la
mayor parte de los
residuos en su cubo
correspondiente.

limpio y no le falta
ningun elemento. Su
aspecto personal es
aseado y limpio.
Maneja los
instrumentos y
magquinaria con
precisién respetando
las normas de
seguridad laboral.
Respeta la
separacion de todos
residuos en su cubo
correspondiente.




ANEXO Ill: AUTOEVALUACION DE LA PRACTICA DOCENTE POR PARTE DEL ALUMNADO
MODULO PROFESIONAL: OPERACIONES BASICAS DE BAR CAFETERIA
NIVEL: 12 CURSO GRADO MEDIO DE SERVICIOS DE RESTAURACION

PROFESOR: MANUEL JOSE DOMINGUEZ RAMIREZ

INDICA EL GRADO DE ACUERDO SEGUN LA ESCALA DE VALORACION 1 12|34
1 (TOTALMENTE EN DESACUERDO) 5 (TOTALMENTE DE ACUERDO)

1. | Las clases estan bien preparadas

2. | Las explicaciones de clase son claras

3. | El profesor muestra el sentido, el porqué de las cuestiones que
se abordan en el médulo

4. | La bibliografia y otros materiales recomendados me han
resultado utiles

5. | El profesor consigue despertar el interés por el médulo.

6. | Se fomenta la participacion del alumnado.

7. | El profesor utiliza adecuadamente los recursos (audiovisuales,
pizarra, taller, etc) para facilitar el aprendizaje

8. | Se muestra al alumnado con claridad cuales son los objetivos
del médulo y de cada Unidad Didactica

9. | El profesor comienza las clases con puntualidad

10. | El profesor se muestra disponible para atender las dudas

11. | El profesor se muestra correcto en el trato con el alumnado

12. | Los Criterios de Evaluacién del médulo han sido bien explicados

13. | El profesor me ha ayudado a aprender

14. | Con este mddulo he adquirido conocimientos y habilidades
valiosas para mi futura profesién

15. | El modo de impartir las clases de este profesor motiva la
asistencia

16. | Mi grado de satisfaccion con el médulo es alto




ANEXO IV: AUTOEVALUACION DE LA PRACTICA DOCENTE POR PARTE DEL PROFESOR

EVALUACION DE LA PRACTICA DOCENTE CURSO 20__ /20 __

MODULO:
INDICADORES 1 ‘ 2 3 | TOTAL
MOTIVACION por parte del profesorado hacia el aprendizaje del 1: A VECES
alumnado 3 CASI SIEMPRE

1. Existe coordinacion y colaboracién del equipo educativo

2. Presente entusiasmo y motivacion en el desarrollo de sus
clases

3. Eltrato con el alumnado es adecuado

PLANIFICACION de la programacion didactica e idoneidad de ésta

4. Se hatenido en cuenta la diversidad del alumnado

5. Secuencia légica de los contenidos en las unidades didacticas

6. Los contenidos incluidos en las unidades didacticas son
variados y estan contextualizados y actualizados

7. La programacion se ajusta a la legislacion y curriculo del
Titulo

8. Los tiempos empleados en cada unidad didactica son
coherentes

METODOLOGIA adecuado y légica con el proceso de ensefianza
aprendizaje

9. Se fomenta la participacion educativa

10. Metodologia variada, actual el innovadora

11. Se adapta al nivel del alumnado -

12. Idoneidad de la metodologia aplicada a la organizacién del
aula

13. Las actividades programadas son motivadoras

14. Se plantean actividades de refuerzo y ampliacion

15. Adecuacion de los materiales y recursos didacticos a las
actividades planteadas

16. Se fomenta el uso de las TIC

EVALUACION Y SEGUIMIENTO del proceso de ensefianza
aprendizaje

17. Se establecen mecanismos de autoevaluacion

18. Los criterios de evaluacion son conocidos de manera clara
por todo el alumnado

19. Los criterios de calificacion son conocidos y estan disponibles
para su consulta por todo el alumnado

20. Las actividades e instrumentos de evaluacidn se refieren
directamente a criterios de evaluacion

21. Se han empleado instrumentos y actividades de evaluacién
variados y se adaptan a la diversidad

22. Los criterios de evaluacién y calificacidon son coherentes con
los RA

RESULTADO FINAL | (ENTRE 22 Y 66
PUNTOS)




PROGRAMACION DIDACTICA

MODULO:

SERVICIOS EN RESTAURANTE Y EVENTOS
ESPECIALES

Ciclo Formativo de Grado Medio. Servicios en Restauracion
DEPARTAMENTO De: Hosteleria
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1.-INTRODUCCION

Para el desarrollo de esta programacion didactica se ha tomado de referencia el siguiente Ciclo
Formativo de Grado Medio:

Titulo: Servicios en Restauracion
Duracion: 2000 horas

Salidas profesionales:

A nivel orientativo, esta competencia debe permitir el desempefio, entre otros, de los siguientes
puestos de trabajo u ocupaciones:

- Jefe de Sector
- Jefe de rengo o camarero de restaurante
- Cafetero
- Somelier o sumiller
- Ayudante de somelier
- Barman.
- Cafetero de un establecimiento catalogado en el grupo de establecimiento de restauracion
evolutiva.
- Empleado en el departamento de economato y bodega de un hotel, restaurante, hospital,
empresa de colectividades., etc.
- Auxiliar de servicios en medios de transporte.
La programacion que nos ocupa se realizard para uno de los mddulos profesionales que se
imparten en el Ciclo tomado de referencia. Adoptando como punto de partida el Proyecto Educativo,
todo ello con la finalidad de poder desarrollar las orientaciones y planteamientos pedagdgicos

explicitos en él. En este sentido, su elaboracion debe partir de las siguientes consideraciones:

- El ambito pedagodgico del Proyecto Educativo, como marco de referencia en el que se sitlan
los planteamientos generales que fundamentan la actuacién docente.

- La propuesta de secuenciacion y organizacién de contenidos, los resultados de aprendizaje
adecuados al contexto, las competencias profesionales, personales y sociales, las
orientaciones metodoldgicas y los criterios de evaluacién.

- El conocimiento del contexto propio del Centro que ha servido de referente para la
elaboracién del proyecto, las necesidades mas especificas detectadas en el alumnado vy los
recursos en ellos disponibles.

1.1.-PRESENTACION DEL MODULO PROFESIONAL

- Denominacion: Servicios en Restaurante y Eventos Especiales, este mdédulo esta asociado al
de Horas de Libre Configuracién

- Duracion total: 210 horas

- Horas semanales: 10

- Referente CINE: 3

- Cadigo: 3

- Curso en el que se imparte: 22 Curso

- Cualificacidn profesional de referencia: HOT679_2 Servicios de restaurante, bar y cafeteria




- Unidades de competencia relacionadas:

UC2298_2 - Desarrollar el proceso del servicio de alimentos y bebidas en barra y mesa
UC2299_2 - Preparar y servir bebidas distintas a vinos

UC2300_2 - Confeccionar elaboraciones culinarias sencillas y elaborar platos a la vista del
cliente

UC0711_2 - Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccién ambiental en hosteleria
UC1048_2 - Servir vinos y prestar informacion basica sobre los mismos

UC9998_2 - Comunicarse en lengua inglesa con un nivel de usuario basico (a2), segun el
marco comun europeo de referencia para las lenguas, en el ambito profesional

UC1054_2 - Disponer todo tipo de servicios especiales en restauracion.

1.2.-REFERENCIAS NORMATIVAS. NIVELES DE CONCRECION CURRICULAR

- Ley Organica 8/1985, de 3 de julio, reguladora del Derecho a la Educacién.

- Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, modificada por la Ley Organica 8/2013, de
9 de diciembre, para la mejora de la calidad educativa, (a partir de ahora LOE modificada por
la LOMCE) en ella se establecen los objetivos marcados para el Sistema Educativo y para la
Formacién Profesional.

- Ley Organica 5/2002 de 19 de junio de las Cualificaciones y de la FP. del sistema educativo.

- Real Decreto 1690/2007, de 15 de diciembre por el que se establece el Titulo de Técnico en
Servicios en Restauracién y se fijan sus ensefianzas minimas (BOE de 18 de enero de 2008).

- Leyde Educacion de Andalucia 17/2007 de 10 de diciembre,

- Decreto 436/2008 de 2 de septiembre por el que se establece la ordenacion y las ensefianzas
de la FP Inicial que forma parte del Sistema Educativo en Andalucia (el cudl desarrolla el RD
1538/2006 de ordenacion general de la FP).

- Decreto 327/2010, Reglamento Orgénico de los Institutos de Ensefianza Secundaria.

- Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion, certificacion,
acreditacion y titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de formacién
profesidn inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de
Andalucia.

- Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el Curriculo correspondiente al Titulo
de Técnico en Servicios en Restauracion.

A la hora de concretar el curriculo, se establecen tres niveles de concrecién curricular:

- 1ler Nivel: Disefio Curricular Base (D.C.B), corresponde a las Administraciones Educativas
establecerlo.

- 22 Nivel: es la concrecion del curriculo al Centro Educativo; formado por el Plan de Centro.
Constituido por un conjunto de decisiones articuladas, tomadas por los equipos docentes, que
permiten concretar el ler nivel de concrecidn curricular, en un proyecto de intervencion
didactica, adecuado a un contexto especifico.

- 3er Nivel: es la concrecion del curriculo al aula; constituido por la programacién junto con las
unidades didacticas, disefiadas para el alumnado de un Ciclo Formativo.




2.- CONTEXTUALIZACION

2.1. ENTORNO
-ZONA GEOGRAFICA

El IES LA ATALAYA se encuentra en la urbanizacion del mismo nombre, en Conil de la Frontera.
Se trata de un edificio construido en 1985, aunque a lo largo de este tiempo ha tenido hasta tres
ampliaciones, ademas de otras reformas, la ultima de ellas en el verano de 2023. Esto, unido al
hecho de que la edificacion original estd construida sobre una zona irregular, hace que la
estructura del mismo sea cuando menos, extrana, con varios niveles que durante la Ultima
reforma han tratado de ser resueltos con desigual resultado, sobre todo desde el punto de vista
estético.

Aunqgue en el momento de su construccién se encontraba a las afueras de Conil, hoy esta
perfectamente integrado en el nucleo urbano, con un acceso -
facil a la zona de mas crecimiento de la localidad. .

-POBLACION

Hasta la implantacidon de la LOGSE, el IES La Atalaya fue el
Unico instituto de Educacion Secundaria de Conil, y aun hoy es
el Unico que oferta ensefianzas post-obligatorias de i
Bachilleratos y Ciclos formativos de grado medio y CFGB (2° FPB). Este hecho nos significa
socialmente en el municipio. La oferta educativa justifica la procedencia social del alumnado de
nivel medio, ya que el centro absorbe toda la demanda de estudios secundarios no obligatorios de
Conil, ademas de los alumnos de la ESO provenientes de su centro adscrito que es el CEIP
FERNANDEZ POZAR. En general se trata de una poblaciéon educativa de clase media, no
especialmente problematica desde el punto de vista de la convivencia, excepto algunos casos o
grupos muy puntuales.

2.2. CARACTERISTICAS DEL CENTRO
-INSTALACIONES

El IES La Atalaya consta de un edificio principal que cuenta en su planta baja con las siguientes
dependencias: cafeteria, conserjeria, sala de profesores, laboratorios de quimica y ciencias de la
naturaleza, despachos de direccion, secretaria y orientaciéon, administracion vy varios
departamentos didacticos. Ademas estan en esta planta el aula especifica de idiomas y dos aulas
de grupo. También en esta planta, pero en la zona de los originarios talleres de formacion
profesional, hoy reconvertidos en aulario especifico, se encuentran los siguientes espacios: aula
de tecnologia y un aula de informatica. En la planta superior en esta zona se encuentran estos
espacios: laboratorio de ciencias experimentales, aula de innovacion, aulas de clase y aula
informatica. El edificio principal se completa con siete aulas de grupo, los despachos de jefatura
de estudios y actividades extraescolares, el aula de dibujo y el aula de innovacién (antigua
audiovisuales), que es la mayor del centro, con una capacidad de 70 alumnos.

Accediendo desde la planta baja del edificio principal a un nivel mas bajo se encuentra la planta
de sotano, que consta de biblioteca y departamento de Lengua castellana, otros dos
departamentos didacticos, aula de Ciencias Sociales y segunda aula de informatica. Aneja a esta
zona se encuentra la primera ampliacidon que se realizé del centro que cuenta con cuatro aulas de
grupo en dos alturas. La segunda ampliaciéon es un edificio independiente que cuenta con dos
alturas y siete aulas de grupo.

Las instalaciones del centro se completan con una sala de usos multiples, en realidad destinada a
gimnasio, de unos 360 metros cuadrados, una pista polideportiva de 20 por 40 metros y una
pista menor de baloncesto.

La parcela total del centro consta de unos 7.500 metros cuadrados, de los que aproximadamente
4500 son espacios no construidos.




Los estudios referidos a la familia profesional de HOSTELERIA Y TURISMO se ubican en una
segunda sede, ubicada en la parcela aneja al centro. Estas instalaciones fueron construidas por el
Ayuntamiento de Conil, cedidas al Centro en virtud del convenio firmado con la Consejeria de
Educacién para el funcionamiento de los Ciclos formativos de Hosteleria y Turismo. Queda por
resolver el acceso directo entre ambas sedes habilitando un camino entre ambos edificios.

El Centro se ubica en Conil de la Frontera, es un municipio de la provincia de Cadiz, en Andalucia.
Cuenta con 22.427 habitantes. Su término municipal ocupa 88,51 km? y esta limitado por el océano
Atlantico por el oeste. Es uno de los pueblos mas pintorescos de la Costa de la Luz, con lugares de
alto valor ecoldgico e histdrico. Su economia se basa en el turismo estacional y, en menor medida, en
la agricultura y en la pesca. En verano su poblacién ha llegado a las 110 000 personas.

-ORGANIGRAMA. El Centro cuenta con el siguiente organigrama:
EQUIPO DIRECTIVO: Directora, Vicedirectora, Jefa de Estudios, Secretaria y Jefa de Estudios Ad-
junta.

DEPARTAMENTOS:

e Matematicas: 7 profesores, (informatica se incluye también)

e Lengua castellanay literatura: 6 profesores

e Geografia e Historia: 6 profesores

¢ Filosofia: 3 profesores

e Biologiay Geologia: 3 profesores

e Educacion Fisica: 3 profesores

e Fisica y Quimica: 3 profesores

e Dibujo: 1 profesor

e Mudsica: 1 profesor

e |dioma: 8 profesores

e Latin: 1 profesor

e Economia: 3 profesores (INCLUYE FOL)

e Tecnologia: 3 profesores

e Hosteleriay Turismo: 5 profesores

e Religion Catdlica: 1 p

e Religion evangélica: 1 p

e Orientacion: 2 profesoras

e CFGB/FPB: 2 profesores

e Actividades extraescolares

e Departamento de formacion, evaluacion e innovacidn educativa

PERSONAL DE AMINISTRACION Y SERVICIOS

e 2 auxiliares administrativas (una compartida con el IES Los Molinos)

e 3 conserjes

e 2 limpiadoras en plantilla y 4 a través de una empresa de servicios en horario parcial.
-OFERTA EDUCATIVA

En cuanto a la oferta educativa del Centro, es la siguiente:

Tres lineas de 22 y 42 de la ESO y dos lineas en 12 y 32 de la ESO.

Bachillerato de Ciencias y Tecnologia y de Humanidades y Ciencias Sociales. (cinco grupos de
primero y cinco de segundo en el curso actual).

Dos grupos de Ciclo Formativo de Grado Basico de Electricidad y electrdnica.




Ciclos Formativos de Grado Medio: Técnico en Cocina y gastronomia y Técnico en servicios en
restauracién. Esto es un total para el curso 2024/25 de 26 grupos, lo que convierte al IES La Atalaya
en centro de dimensiones medias, con aproximadamente 690 alumnos y 63 profesores.

Desde el curso 2006/07 el IES La Atalaya es Centro TIC con una dotacion para el desarrollo de
dicho proyecto:

4 aulas TIC fijas.

3 aulas TIC de ordenadores portatiles.

Chromebooks.

Dotacién TIC para departamentos y administracién.

Cafidn proyector y pantalla o smart tvs, ordenador y conexién a Internet en todas sus aulas.

Ademas, el centro participa en los proyectos educativos Forma Joven, Plan Director, Master en
Secundaria y Psicologia, PROA, Escuela Espacio de Paz, CIMA, Investiga y Descubre, Erasmus+,
Programas de Movilidad y TDE. Algunos estdn solicitados y estamos a la espera de ser aceptados.
Hemos sido reconocidos varios afilos como Centro de Convivencia +.

2.3. CARACTERISTICAS SOSIOECONOMICAS DE LAS FAMILIAS.

Nuestro instituto se halla en un barrio de clase media-alta, compuesto por funcionarios,
comerciantes, pequeios empresarios y trabajadores (de los servicios y de la industria) por cuenta
ajena. Ademas anadir que es el Unico centro del pueblo dotado de Bachillerato, CFGB y Ciclo
Formativo. Asi que nuestro alumnado proviene de un amplio espectro social, lo que activa de
principio la atencién a la diversidad como eje articulador. No obstante, nos encontramos con que la
inmensa mayoria tiene cubierta sus necesidades bdsicas, muchos y muchas disponen de habitacién
propia, el porcentaje se reduce al hablar de los que disponen de ordenador personal, pero, en
general, los condicionantes fisicas para el estudio son aceptables.

2.4. TIPO DE ALUMNADO

Actualmente, el alumnado que viene al Ciclo de Restauracion del IES La Atalaya es mixto.

La edad media ronda los 23 afios, aunque suele haber todos los afios algin alumno/a aislado que
supera considerablemente esa media, 50 y 53.

Por otro lado, el origen geografico del alumnado normalmente es de Conil y alrededores, en un
porcentaje muy bajo de San Fernando y Chiclana de la Frontera.

Por ultimo, en cuanto a los niveles culturales son variados (ESO, FP). Algin alumnado tiene cierta
experiencia laboral en hosteleria y ademdas otros han participado en cursos de Formacion
Ocupacional o Programas de Cualificacion Profesional Inicial relacionados con la restauracion.

3.- PERFIL PROFESIONAL

Segun lo establecido en el art.7 del RD 1147/2011: “Los elementos que definen el perfil
profesional de cada ensefianza son los siguientes:

a) La competencia general. Describe las funciones profesionales mas significativas del perfil
profesional. Tomard como referente el conjunto de cualificaciones profesionales y las
unidades de competencia incluidas. En los cursos de especializacidn, la competencia general
podrd estar referida al Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales.

b) Las competencias profesionales, personales y sociales. Describen el conjunto de
conocimientos, destrezas y competencia, entendida ésta en términos de autonomia y
responsabilidad, que permiten responder a los requerimientos del sector productivo,
aumentar la empleabilidad y favorecer la cohesidn social.

c) Las cualificaciones profesionales y, en su caso, las unidades de competencia cuando se
refieran al Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales.




3.1.-COMPETENCIA GENERAL DE TiTULO.

La competencia general de este titulo consiste en realizar las actividades de preparacion,
presentacion y servicio de alimentos y bebidas, asi como las de atencion al cliente en el ambito de Ia
restauracioén, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando segin normas de higiene,
prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental.

La Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al
titulo de Técnico en Servicios en Restauracion en la Comunidad Auténoma de Andalucia, la Ley
Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién (LOE) y la Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de
Educacién de Andalucia.

Asi, en su articulo, recoge que el Gobierno establecera los titulos correspondientes a los
estudios de Formacion Profesional Especifica y las ensefianzas minimas de cada uno de ellos.
Concretamente, con el titulo de formacion profesional de Técnico en Servicios de Restauracion se
debe adquirir la competencia general de:

- Confeccionar ofertas gastrondmicas.

- Controlar el aprovisionamiento.

- Asesorar sobre bebidas, preparar y presentar bebidas.

- Preparar y presentar aperitivos sencillos, canapés, bocadillos, platos combinados y platos a al
vista del cliente.

- Preparar y realizar de pre servicio, servicio y pos servicio en el drea de consumo de alimentos y
bebidas.

- Realizar la administracion, gestiéon y comercializacién de una pequefia empresa.

3.2. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES DEL TiTULO:

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo son las que se relacionan a
continuacion:

a) Elegir el tipo de servicio de alimentos y bebidas que se debe llevar a cabo a partir de la
informacidn recibida.

b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas en condiciones idéneas, para su uso
posterior.

c) Preparar espacios, maquinaria, Utiles y herramientas para la puesta a punto de las distintas
unidades de produccidon y/o prestacion de servicios.

d) Ejecutar los procesos y operaciones de pre-servicio y/o post-servicio necesarios para el
desarrollo de las actividades de produccidn y/o prestacion de servicios, teniendo en cuenta el
ambito de su ejecucidn y la estandarizacién de los procesos.

e) Desarrollar las actividades de servicio y atencidn al cliente, aplicando las normas basicas de
protocolo, adecuandose a los requerimientos de éstos y teniendo en cuenta la
estandarizacion de los procesos para conseguir su satisfaccion.

f) Ejecutar los distintos procesos de facturacion y/o cobro, si procede, utilizando correctamente.
Las tecnologias de la informacion y la comunicacion relacionadas.

g) Atender sugerencias y solucionar las posibles reclamaciones efectuadas por los clientes
dentro del ambito de su responsabilidad.




h)

i)

k)

0)

Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el
proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

Cumplir con los objetivos de la produccién, actuando conforme a los principios de
responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros
del equipo de trabajo.

Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos
establecidos, definidos dentro del ambito de su competencia.

Mantener el espiritu de innovacidon, de mejora de los procesos de producciéon y de
actualizacion de conocimientos en el ambito de su trabajo.

Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales, de
acuerdo con lo establecido en la legislacidn vigente.

Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una cultura
emprendedora y adaptandose a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.
Establecer y administrar una pequeia empresa, realizando un andlisis basico de viabilidad de
productos, de planificacidn de la produccion y de comercializacion.

Participar de forma activa en la vida econdmica, social y cultural, con una actitud critica y
responsable.

La formacion del mdédulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales, personales y sociales

relacionadas: a, b, c, d, e, f, g.

4. -OBJETIVOS

Los objetivos educativos expresan el nivel del desarrollo que se espera alcancen el alumnado

como consecuencia de la intervencion educativa.

4.1. -OBJETIVOS GENERALES

Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:

a)

b)

c)

d)

)

g)

Caracterizar los distintos tipos de servicios de alimentos y bebidas relacionandolos con el tipo
de cliente para seleccionar dicho servicio.

Identificar materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones de conservacion,
para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

Seleccionar y determinar las variables de control de maquinaria, utiles y herramientas,
reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento para poner a punto el entorno de
trabajo.

Identificar las fases de los procesos y operaciones de pre-servicio y servicio, en el ambito de
ejecucion, estandarizando los procesos para desarrollar las actividades de produccion y
prestacion de servicio.

Caracterizar las actividades de servicio y atencidn al cliente aplicando las normas de protocolo
para conseguir su satisfaccion.

Determinar los elementos de una factura aplicando las tecnologias de la informacion para
efectuar el cobro del servicio.

Analizar el procedimiento de atencién de sugerencias y reclamaciones de los clientes
reconociendo las responsabilidades implicadas para asegurar una correcta atencién de los
mismos.




h) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencién de riesgos laborales
y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y pardmetros de calidad asociados a los
procesos de produccién y/o prestacidn de servicios, para evitar dafios en las personas y el
medioambiente.

i) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacién al
proceso global para conseguir los objetivos de la produccién.

j) Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras
practicas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

k) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacion vy
adquiriendo conocimientos, para la innovacién y actualizacion en el ambito de su trabajo.

I) Reconocer su derecho y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el marco legal
gue regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano democratico.

m) Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando la
viabilidad, para la generacion de su propio empleo.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales relacionados:
deij kI, m.

4.2 RESULTADOS DE APRENDIZAIJE

Los objetivos que se alcanzan con la superacion del médulo profesional, vienen expresados en
términos de Resultados de Aprendizaje (R.A.) y son los siguientes:

e RAL1: Identifica tendencias gastrondmicas analizando sus principios y caracteristicas. Ud. 1

e RA2: Clasifica las empresas de restauracion analizando su tipologia y caracteristicas. Ud. 2y 3

e RA3: Interpreta propiedades dietéticas y nutricionales basicas de los alimentos relacionandolas
con las posibilidades de ofertas. Ud. 4

e RAA4: Determina ofertas gastrondmicas caracterizando sus especificidades. Ud. 5,6y 7

e RA5: Calcula los costes globales de la oferta analizando las diversas variables que los

componen. Ud. 8

4.3. OBJETIVOS ESPECIFICOS.

Los objetivos especificos o didacticos son los que se determinaran para cada una de las unidades
didacticas que forman parte de esta programacién didactica

5.- CONTENIDOS

Los contenidos se pueden definir como el conjunto de saberes, hechos, conceptos, habilidades,
actitudes, en torno a los cuales se organizan las actividades en el lugar de la ensenanza (taller, aula,
laboratorio, etc.)

5.1.- CONTENIDOS BASICOS

Son los contenidos establecidos para cada médulo profesional en el anexo I, de las Ordenes que
regulan los Titulos de FP. Son la base para la elaboracion de los contenidos que vamos a detallar en
cada una de las unidades didacticas.




HABILIDADES CONCEPTOS

CONCEPTOS ACTITUDES
Y DESTREZAS

HABILIDADES Y

ACTITUDES

BLOQUE I. ¢ ATENCION AL CLIENTE EN RESTAURANTE Y SERVICIOS DE EVENTOS
ESPECIALES

e Acogida, estancia y despedida al cliente en mesas y servicios especiales. Fases y
factores a tener en cuenta. Tratamiento y consideracion al cliente.

e Cartas y minutas. Procesos de exposicion de productos/servicios, atencién a las
demandas y expectativas de los clientes, sugerencias y adecuacion de la oferta.

e Comandas. Procedimientos para la formalizacion, control y distribucion de la misma.
Nuevas tecnologias asociadas a estos procesos.

e Sugerencias, quejas y/o reclamaciones. Documentacion asociada y protocolos

habituales de actuacion.

Conocimiento y visualizacion de diferentes libros de reserva.

Procedimientos y ejecucion de reserva de mesas en restaurante.

Aplicacién y analisis de las fases y técnicas de acogida del cliente.

Aplicacién y analisis de las fases y técnicas de estancia y despedida del cliente

Descripcion de las diferentes brigadas en servicio de restaurante.

Analisis de la Resolucion de 20 de Octubre, de la Direccién General de trabajo

Identificacion de las funciones y responsabilidades del personal de restaurante.

Aplicacién de la deontologia profesional.

Presentacion a la clientela los diversos tipos de oferta siguiendo las normas basicas

de protocolo.

Conocimiento y aplicacion de los diferentes sistemas de cobro.

Valorar el trabajo en equipo.

Preocuparse por cada una de las funciones y responsabilidades asignadas.

Respeto de las diferentes categorias profesionales en los servicios de restauracion.

Valoracion de la deontologia profesional.

Considerar y fomentar el buen servicio y la atencién como parte indispensable de la

buena gastronomia.

e Respetar las normas de seguridad e higiene y medio-ambientales.

BLOQUE II ¢ SERVICIO DE ELABORACIONES CULINARIAS EN RESTAURANTE Y
EVENTOS ESPECIALES.

e Servicio en restaurante. Tipos y métodos de servicio. Descripcién y analisis. Fases
y técnicas para su desarrollo.

e Servicio en mesa, desarrollo, control y valoracion de resultados.

e Servicios especiales. Descripcion y tipologia. Caracterizacion y especificidades de
cada uno. Documentacion relacionada. Operaciones de montaje y decoraciones
especificas. Fases y técnicas asociadas.

e Servicio de habitaciones en hoteles.

e Operaciones de preservicio, servicio y post-servicio de servicios especiales,
desarrollo, control y valoracién de resultados.

e Conocimiento de las fases del servicio: preservicio, servicio y postservicio.

e Realizacién de las diferentes tipos y técnicas de servicio: desbarasar, marcar, llevar
bandeja, etc.

Ejecucion de montaje y puesta a punto del carro de s. habitaciones.
Procedimientos de transporte y desarrollo del servicio hasta su posterior cobro o
cargo en la habitacion.

e Conocimiento y aplicacién de la documentacion asociada.

e FEjecucion y montaje de los diferentes eventos.

e Valoracion de la importancia de cada una de las fases del servicio para la correcta

atencion al cliente.

e Valorar y considerar los eventos como otra oferta mas dentro y fuera de la hoteleria.

e Cuidar y respetar las normas higiénico sanitarias y de proteccion ambiental.

Tener en cuenta y cuidar la calidad del servicio de habitaciones cuidando el proceso

completo hasta el cobro del mismo.

Aplicar y respetar las normas de prevencion de riesgos laborales en todo momento.

Cuidar y respetar las normas higiénico sanitarias y de proteccion ambiental.

DESTREZAS




BLOQUE III ¢ ACABADO DE PLATOS Y ELABORACIONES CULINARIAS A LA VISTA DEL

HABILIDADES Y DESTREZAS CONCEPTOS

ACTITUDES

CLIENTE

Terminologia profesional relacionada.

Operaciones de puesta a punto de materiales y espacio ante el comensal.

Productos culinarios y materias primas relacionadas. Caracteristicas, presentaciones
y otros aspectos relacionados.

Identificacion de la maquinaria, materiales y Utiles aplicables para productos
pelados, trinchados, desespinados y racionados.

Elaboraciones y productos culinarios de la oferta gastrondmica mas adecuada para
ser manipulados a la vista del cliente.(pelados, trinchados, desespinados vy
racionados)

Tratamiento de las principales técnicas culinarias y de servicio relacionadas.
Tratamiento de las presentaciones, anatomia y otros condicionantes.

Identificacion de la materia prima y productos -culinarios aplicables para
elaboraciones a la vista del cliente y productos pelados, trinchados, desespinados y
racionados.

Presentacion los elementos de la oferta gastrondmica mas adecuada para
elaboraciones a la vista del cliente y productos pelados, trinchados, desespinados y
racionados.

Conocimiento de las principales técnicas culinarias y de servicio empleadas para
productos pelados, trinchados, desespinados y racionados.

Elaboracion de fichas técnicas y escandallos de PAVC.

Identificacion de equipos y Utiles especificos.

Analisis de las fases y técnicas asociadas.

Realizacidon de puesta a punto de la zona de trabajo.

Dominio y destreza en el manejo de pinzas y flambeado de PAVC.

Realizacién de diferentes decoraciones de PAVC.

Aplicaciéon de conservacion de PAVC.

Valorar y considerar las elaboraciones a la vista del cliente como un recurso mas del
buen servicio y la distincién.

Adoptar y adecuar las habilidades y destrezas mas apropiadas de elaboracion y
manipulacion ante el cliente.

Cuidar y respetar las normas higiénico sanitarias y de proteccion ambiental..
Emplear con precision el lenguaje técnico.

Pulcritud en la limpieza de géneros.
Mantener una cuidada limpieza y proteger la zona de trabajo para la elaboracion de
PAVC.

5.2. UNIDADES DIDACTICAS RELACIONADAS

U.D.1: Introduccién a la gastrondmicas.

U.D.2: Caracterizacidon de las empresas de restauracion.

U.D.3: Estructura organizativa y funcional de las empresas de restauracion.
U.D.4: Propiedades dietéticas de los alimentos basicos.

U.D.5: La oferta gastrondmica y la prestaciéon del servicio.

U.D.6: El menu

U.D.7: La carta.

U.D.8: Célculo de costes y fijacion de precios.




5.2.1. RELACION ENTRE BLOQUES DE CONTENIDOS, RA y UDs. (ANEXO I1)
5.3. INTERDISCIPLINARIEDAD

Este mdodulo profesional sirve de soporte al médulo profesional de SERVICIO DE RESTAURANTE que
se imparten en el Ciclo Formativo.

Desde una perspectiva globalizadora e interdisciplinar el mddulo de Servicios en Restaurante y
Eventos Especiales se relaciona con los demds mddulos y contribuye a la adquisicion de las
competencias profesionales, personales y sociales. Ademds, dicho moddulo, se interrelaciona
fundamentalmente con los médulos de:

J Servicios en Bar Cafeteria.

. Seguridad e Higiene en la Manipulacién de Alimentos.
J Técnicas de Comunicacion.

J Inglés

5.4. ELEMENTOS TRANSVERSALES DEL CURRICULUM
5.4.1 EDUCACION EN VALORES

La educacién en valores son un conjunto de saberes basados en actitudes, valores y normas, que dan
respuesta a algunos problemas sociales existentes en la actualidad.

Los grandes conflictos contemporaneos del mundo como la violencia, las desigualdades, la escasez de
valores éticos, el despilfarro, la degradacion del medio ambiente o hdabitos que atentan contra la
salud, o de forma lacerante la violencia de género, no pueden pasar desapercibidas para el sistema
educativo, “en estos tiempos se necesitan mas que nunca valores, puntos de referencia, y es
necesario y urgente un plan de accion educativa basado en tres grandes pilares: la no violencia, la
igualdad y la libertad”.

Los principales temas que pueden ser considerados imprescindibles en Andalucia son:

- Educacién para la Paz.

- Educaciéon Ambiental.

- Educacién del Consumidor
- Educacién para la Igualdad.
- Educacién para la Salud.

- Cultura andaluza.

5.4.2 COMPETENCIAS CLAVE

Las competencias clave, es una combinaciéon de conocimientos, capacidades y actitudes adecuados
para una determinada situacién. Estas son fundamentales para todo individuo en una sociedad
basada en el conocimiento.

Estas habilidades comportan un valor afiadido en el mercado laboral, en el ambito de la cohesién
social y de la ciudadania activa al aportar flexibilidad, adaptabilidad, satisfaccion y motivacion. Puesto
que todos los ciudadanos deberian adquirirlas, la Recomendacion 2006/962/CE del Parlamento
Europeo y del Consejo, de 18 de diciembre de 2006, sobre las competencias clave para el aprendizaje
permanente, propone a los Estados miembros una herramienta de referencia para asegurar que




dichas competencias clave se integren plenamente en las estrategias e infraestructuras de los
Estados miembros y, particularmente, en el marco del aprendizaje permanente.

Estas competencias clave son:

- Aprender por si mismo: Definicion: buscar, asimilar y aplicar nuevos conocimientos de forma
auténoma.

-  Comunicar de forma adecuada: Definicion (Comunicacion interpersonal): Relacionarse
positivamente con otras personas a través de la escucha empdtica y a través de la expresion
claray asertiva de lo que se piensa y/o se siente, por medios verbales y no verbales.

- Trabajar en equipo: Definicidn: Integrarse y colaborar de forma activa en la consecucion de
objetivos comunes con otras personas, areas y/u organizaciones. Incluye coordinar equipos.

- Prevenir y resolver conflictos: Definicién: Tratar y resolver las diferencias que surgen entre
personas y/o grupos en cualquier tipo de organizacién.

- Resolver problemas: Definicion: Identificar, analizar y definir los elementos significativos que
constituyen un problema para resolverlo con criterio y de forma efectiva.

- Espiritu emprendedor: Definicion: Realizar proyectos por iniciativa propia, comprometiendo
determinados recursos con el fin de explotar una oportunidad, y asumiendo el riesgo que ello
acarrea.

- Adaptarse al entorno: Definicién: Afrontar situaciones criticas del entorno cambiante
(cambios tecnoldgicos, organizativos y econdmicos), manteniendo un estado de equilibrio
fisico y mental que permite a la persona seguir actuando con efectividad.

- Motivado por el aprendizaje permanente: Definicién: Sensibilizado a la necesidad de
aprender a lo largo de toda la vida con una actitud positiva.

- Prevenir riesgos de trabajo: Definicion: Identificar, evaluar y controlar los peligros y riesgos
asociados a un proceso productivo o servicio.

- Innovacién: Definicién: Dar una respuesta que busque satisfacer determinadas necesidades,
introduciendo elementos nuevos en los procesos y/o resultados.

Por tanto, en consonancia con los puntos anteriores, se trataran algunas de las citadas competencias
en las Unidades Didacticas, desarrolldandolas en las actividades de ensenanza-aprendizaje
establecidas en la presente programacion.




5.5. SECUENCIACION Y TEMPORALIZACION DE CONTENIDOS.

RA BL UNIDAD DE TRABAJO OG CPPS | TRI |horas| %

RA 1= 35%

RA2 = 32%

RA3=>16%

73h

67h

34h
RA4>17%

1 | 1. Procedimientos de acogida, estancia y
despedida del cliente en restaurante y

eventos e.

1 2. Brigada de restaurante, funciones y
responsabilidades.
1 3. Presentacién de cartas y minutas.

1 | 4. Comandas de restaurante. Facturacion y
cobro, nuevas tecnologias asociadas.

1 | 5. Sugerencias, quejas y/o reclamaciones.
Documentacion asociada.

2 | 6. Servicio en restaurante.

2 | 7. Servicio de comidas y bebidas en

habitaciones.

2 | 8. Servicio en eventos especiales.

2 9. Ejecucion de los procedimientos de
servicio en eventos especiales.
3 | 10. Materias primas y productos culinarios

en restaurante.

3  11. Trinchado, racionado y desespinado
de productos y elaboraciones culinarias.
3 | 12. Elaboracién y acabado de platos a la

vista del cliente.

Total horas 210 =100%
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UNIDAD DIDACTICA
Procedimientos de acogida,
estancia y despedida del
cliente en restaurante y
eventos especiales.

3 Sesion 60’
4 Sesiones 120'
1 Sesion 180"

BENVERNUTO
Velkomi

Temporalizacion A

15/09/2024 leretmdmme_
Al Bienvenido

25/09/2024 ‘mvgnﬁn:n:l‘unuﬂ
“d ille] s Welkom,
14 horas-7% L‘ b J

JUSTIFICACION. Unidad de dedicada a conocer e identificar las diferentes fases de una
completa atencion al cliente desde su llegada al restaurante hasta su despedida en los diferentes

servicios.

demanda con los productos a servir..

CRITERIOS DE EVALUACION

b) Identifica vocabulario basico de atencion
al cliente.

c) Acoge al cliente aplicando el protocolo
empresarial.

d) Relaciona los productos y servicios con
las peticiones y necesidades del de cliente.
f) Adecla la respuesta y el servicio
satisfaciendo las demandas de los clientes.
g) Acompafia al cliente hasta su mesa,
acomodandolo con agilidad y cortesia.

I) Despide al cliente aplicando el protocolo
empresarial.

CONOCIMIENTOS
La reserva de mesas
en restaurante.
Aplicaciones y
programas para
reserva de mesas.
Fases y técnicas de

de
reserva.

de
restaurante.

Procedimientos y ejecucion
reserva de mesas en

CONCRECION CURRICULAR
R.A.1. Atiende al cliente en el servicio de restaurante y eventos especiales relacionando la

OBJETIVOS DEL MODULO

-Acoger y atender al cliente en
restaurante y en servicio de eventos
especiales.

-Identificar y analizar normas de atencion
al cliente en diferentes fases del servicio.
-Realizar procedimientos de acogida del
cliente aplicando normas y pautas en
diferentes servicios y eventos especiales.
-Analizar y aplicar normas y procesos de
estancia y despedida al cliente.

-Describir las diferentes fases de
actuacion y atenciéon al cliente a cada
servicio.

CONTENIDOS
HABILIDADES Y DESTREZAS

e Conocimiento y visualizacion
diferentes

ACTITUDES

Valorar y respetar el orden de
reservas y demanda del
cliente.
Darse cuenta de la importancia
de wuna buena atencion al
cliente.

libros de

acogida del cliente en
rest.

Fases y técnicas de
estancia y despedida
del cliente.

Aplicacién y analisis de las
fases y técnicas de acogida
del cliente.

Aplicacién y analisis de las
fases y técnicas de estancia
y despedida del cliente.

Ayudar y cuidar la estancia del
cliente en rest.

Considerar y fomentar el buen
servicio y la atencién como
parte indispensable de Ia
buena gastronomia.

. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES

e) Desarrollar las actividades de servicio y atencion al cliente, aplicando las normas basicas de
protocolo, adecuandose a los requerimientos de éstos y teniendo en cuenta la estandarizacién
| de los procesos para conseguir su satisfaccion.

ELEMENTOS TRANSVERSALES
TIC y fomento de la lectura: Visionado de videos, utilizacion de programas informaticos para
enviar tarea, uso del libre office con diversos programas, y otros como Genially, Prezi, Mindomo...
Fomento de la convivencia y coeducacion: Mediante el trabajo en equipo, respeto del trabajo
de los compaferos/as y de sus opiniones.
PRL: Uso adecuado de los recursos del restaurante para ofrecer los diferentes servicios.
Técnicas de comunicacion. Actividad relacionada con la tipologia de clientes y las técnicas de
comunicacién. Aplicacion de lo aprendido en éste mddulo
Inglés y otros idiomas: se estudiara el vocabulario técnico especifico.

VALORACION DEL APRENDIZAJE
) CRITERIOS CALIFICACION )
PONDERACION DE RESULTADOS DE APRENDIZAJES Y CRITERIOS EVALUACION

C.E.b) 6% | C.E.d) 10% | C.E.g) 10% UT1=7 %




C.E.f) 10% | C.E.l) 6%
RUBRICA: INDICADORES DE LOGRO ‘
1-4 5-6 7-8 |
Comete numerosos Sin errores significativos Con correccion. Muestra dominio. ‘
errores. Con dificultad | Con alguna ayuda Casi siempre Con precision
PROCEDIMIENTOS EVALUACION APRENDIZAJE EVALUACION ENSENANZA
|

Observacidén sistematica Prueba practica Coherencia elementos curriculares

Correccién de actividades Tarea Utilizacién métodos competenciales

Pruebas orales y escritas Portafolio Amplio repertorio de recursos
MEDIDAS GENERALES AT. DIVERSIDAD ANEAE

Actividades de refuerzo, actividades de Adaptacion de acceso (AAC)
ampliacién, aprendizaje cooperativo, tutoria entre | Adaptacidn curricular no significativa ACNS
iguales

Temporalizacion

2 Sesiones 60' 25/09/2024

2 Sesion 120' Al

1 Sesiones 180" 02/10/2024
9 horas-4%

JUSTIFICACION. Unidad de dedicada a conocer e identificar los productos culinarios mas

significativos propios de restaurante y de elaboraciones a la vista del cliente.

CONCRECION CURRICULAR

R.A.1. Atiende al cliente en el servicio de restaurante y eventos especiales relacionando la
demanda con los productos a servir.

CRITERIOS DE

UNIDAD DIDACTICA
Brigada de restaurante,
funciones y
responsabilidades.

EVALUACION OBJETIVOS OGCF
' a) Identifica las | -Describir los organigramas. d
principales Identificar las principales funciones y responsabilidades del e
funciones del | personal de restaurante. h
personal de sala. -Interpretar y actuar trabajando en cada una de las categorias de i
personal de restaurante. j
-Comprender y aplicar las normas de la deontologia profesional. k

CONTENIDOS |

HABILIDADES Y
CONOCIMIENTOS DESTREZAS ACTITUDES

e Descripcion de las

e Valorar el trabajo en

e Brigadas en restaurante y en diferentes brigadas en equino
servicio de eventos especiales. servicio de restaurante. quipo.
-, ha e e Preocuparse por cada una
e Resolucion 20 de octubre de e Analisis de la Resolucion de las  funciones
2010, de la Direccidon General de de 20 de Octubre, de la responsabilidades Y
trabajo. Direccion  General de )
; - . asignadas.
e Funciones y responsabilidades trabajo .
P e Respeto de las diferentes
del personal de restaurante. e Identificacion de las 2 :
, . : categorias profesionales
e Deontologia profesional. funciones y en  los  servicios de
e Uniforme clasico y moderno del responsabilidades del restauracion
personal de restaurante. Nuevas personal de restaurante. « Valoracion ’ de I3
tendencias e Aplicacion de la

deontologia profesional. deontologia profesional.

COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES: I

j) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos
establecidos, definidos dentro del &mbito de su competencia.

I) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales, de
acuerdo con lo establecido en la legislacién vigente.

ELEMENTOS TRANSVERSALES

TIC y fomento de la lectura: Uso de diferentes plataformas, presentaciones con libre office y
otros como Power Point, Genially, Prezi, Mindomo...




Fomento de la convivencia y coeducacidon: Trabajo en equipo, respeto a los compafieros
sobre su trabajo y fomento de la critica constructiva.

Fomento de la cultura emprendedora: Mediante el analisis del organigrama propuesto por el
alumno de su restaurante seleccionado.

PRL: Uso adecuado de los recursos del restaurante para ofrecer los diferentes servicios.
Educacion para el consumo, medioambiental: Adecuado uso del material, respetando la
higiene de los productos y evitando el exceso en su consumo.

Procesos de servicio de bar y cafeteria: se estudiaran los organigramas para diferentes
formulas de restauracién. Sin embargo, la coordinacion con el profesorado de este médulo va a
permitir que solo se ahonde en la brigada de restaurante.

Inglés: Conocimiento de vocabulario técnico de hosteleria. Concretamente la nomenclatura que
se ofrece a los diferentes puestos de la brigada en habla inglesa.

VALORACION DEL APRENDIZAJE

i CRITERIOS CALIFICACION i
PONDERACION DE RESULTADOS DE APRENDIZAJES CRITERIOS EVALUACION

;;’,;ﬁ/ C.E. a) 6% UT224%
RUBRICA: INDICADORES DE LOGRO

. 1-4 5-6 7-8 9-10
Comete numerosos Sin errores significativos Con correccion. Muestra dominio.

| errores. Con dificultad | Con alguna ayuda Casi siempre Con precision

I PROCEDIMIENTOS EVALUACION APRENDIZAJE EVALUACION ENSENANZA
Observacién sistematica Prueba practica Coherencia elementos curriculares
Correccion de actividades Tarea Utilizacion métodos competenciales

| Pruebas orales y escritas Portafolio Amplio repertorio de recursos

I MEDIDAS GENERALES AT. DIVERSIDAD ANEAE

Actividades de refuerzo, actividades de ampliacion, Adaptacion de acceso (AAC)
aprendizaje cooperativo, tutoria entre iguales Adaptacion curricular no significativa

ACNS

UNIDAD DIDACTICA

Presentacion de cartas y Temporalizacion

minutas. Exp05|_C|_on de 3 Sesiones 120" 02/10/2024

productos/servicios, > Sesiones 180" Al

atencion a las demandas y 15/10/2024

expectativas de los 12 horas-6%

clientes. .
JUSTIFICACION. Unidad de dedicada a la presentacién de cartas y minutas. Exposicion de
productos/servicios, atencion a las demandas y expectativas de los clientes.

CONCRECION CURRICULAR
R.A.1. Atiende al cliente en el servicio de restaurante y eventos especiales relacionando la
demanda con los productos a servir.

| CRITERIOS DE EVALUACION OBJETIVOS OGCF ]

d) Relaciona productos y servicios con las | -Crear y confeccionar cartas y menuds
peticiones y necesidades de cada tipo de cliente. | adecuados a la demanda.

e) Identifica demandas implicitas de los clientes, | -Buscar y analizar cartas y menus de
en relacion con las técnicas de venta, sugiriendo | los principales establecimientos de la
productos propios del establecimiento vy | zona.

explicando sus caracteristicas basicas si fuera | -Trabajar la presentacién de
necesario diferentes ofertas gastronémicas con
f) Adecla la respuesta y el servicio a las | el cliente.

demandas de clientes, quedando cubiertas sus | -Aprender el protocolo adecuado de
expectativas. presentacién de cartas.

h) Presenta al cliente los diversos tipos de | -Adecuar |la respuesta a cada
ofertas siguiendo las normas basicas de | demanda de los clientes.

protocolo.




CONTENIDOS

| CONOCIMIENTOS HABILIDADES Y DESTREZAS ACTITUDES |
e Relacion de los productos y Responsabilizarse del
e Técnicas de presentacion servicios del establecimiento P

trabajo encomendado.

de cartas (identidad o evento con las peticiones y : .

. e . ) e Realizar su trabajo de
corporativa, planificacion, necesidades del cliente. forma auténoma .
disefio, oferta, tipo de letra, | ¢ Identificacion de las técnicas responsable
el papel, disefios, principios de venta, sugiriendo : .

. e Emplear con precision el
de Omnes...). productos propios del lenguaje técnico
e Técnicas de presentacion de establecimiento y explicando ] .
i ) . . e Valorar el trabajo en
minutas (identidad sus caracteristicas. 1
. e i . equipo.
corporativa, planificacion | ¢ Presentacion a la clientela los
o . . . e Respetar las normas de
diseno, tendencias...). diversos tipos de oferta . L
. ) S s seguridad e higiene vy
e Fases y técnicas asociadas. siguiendo las normas basicas

medio-ambientales.
de protocolo

COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES

a) Elegir el tipo de servicio de alimentos y bebidas que se debe llevar a cabo a partir de la
informacidn recibida.

TIC y fomento de la lectura: Uso de diferentes plataformas, presentaciones con libre office y
otros como Power Point, Genially, Prezi, Mindomo...

Fomento de la convivencia y coeducacién: Trabajo en equipo, respeto a los compafieros
sobre su trabajo y fomento de la critica constructiva.

Fomento de la cultura emprendedora: Mediante el andlisis de |la tarea que sera la elaboracion
de un plan de fidelizacién de clientes.

PRL: Uso adecuado de los recursos del restaurante para ofrecer los diferentes servicios.
Educacion para el consumo, medioambiental: Adecuado uso del material, respetando la
| higiene de los productos y evitando el exceso en su consumo.

INTERDISCIPLINARIEDAD

Ofertas gastronomicas. Se coordinarad con el profesor de éste moédulo para resolver dudas
sobre las cartas y minutas estudiadas en el aula.

Técnicas culinarias. Actividad conjunta con cocina para aprender las técnicas basicas
relacionadas.

Técnicas de comunicacion. Se estudiaran de forma coordinada las técnicas de venta mediante
las elaboraciones especiales a la vista del cliente.

Inglés y otros idiomas: Se estudiara el vocabulario técnico especifico.

7

VALORACION DEL APRENDIZAJE

) CRITERIOS CALIFICACION )
PONDERACION DE RESULTADOS DE APRENDIZAJES Y CRITERIOS EVALUACION

o o
‘ RA1 =100% (35%) g: :)) 11((’,0//‘; CC: lf‘)) 11%(,//‘:) UT326%
I RUBRICA: INDICADORES DE LOGRO |
] 1-4 5-6 7-8 9-10 |
Con
Comete numerosos Sin errores significativos correccion. | Muestra dominio. ‘
errores. Con dificultad | Con alguna ayuda Casi Con precision
. siempre .
| PROCEDIMIENTOS EVALUACION APRENDIZAJE EVALUACION ENSENANZA |
Observacién sistematica Prueba practica Coherencia elementos curriculares
Correccion de actividades Tarea Utilizacion métodos competenciales
| Pruebas orales y escritas Portafolio Amplio repertorio de recursos .
I MEDIDAS GENERALES AT. DIVERSIDAD ANEAE |

Adaptacion de acceso (AAC)
Adaptacion curricular no significativa
ACNS

Actividades de refuerzo, actividades de ampliacion,
aprendizaje cooperativo, tutoria entre iguales




UNIDAD DIDACTICA

. e ¥ J fls. O -— J.
Comandas en restaurante. 1 Sesion 60' Tirg}ofga/llzzzgzn CV—— i
Procedimientos para la 5 Sesion 120 Al o0 |
formalizacion, control y 2 Sesiones 180 30/10/2024

distribucion. Nuevas 1 Sesion 300 22 horas-10% | . |

tecnologias asociadas. e |
JUSTIFICACION. Unidad de dedicada al aprendizaje de las comandas, procedimientos para la
formalizacién, control y distribucidn. Tecnologias aplicadas.

CONCRECION CURRICULAR

RA1. Atiende al cliente en restaurante y eventos relacionando la demanda con productos a servir.
RA2. Sirve todo tipo de elaboraciones, reconociendo y aplicando técnicas de servicio y protocolo.

CRITERIOS DE EVALUACION OBJETIVOS OGCF

f) Adecla la respuesta y el servicio a las | -Conocer y realizar el proceso completo
demandas de los clientes, de forma que | de la comanda.

gueden cubiertas las expectativas de éstos. -Conocer vy realizar el proceso de
i) Utiliza las nuevas tecnologias en la toma de | facturacién y cobro.

comandas. -Aprender a confeccionar correctamente
j) Confecciona las comandas cumplimentando | las comandas en restaurante.

los datos de forma correcta y legible. -Trabajar la apertura/cierre,

RA2 h) Realiza facturacién y cobro de | liquidaciones y arqueo de caja.

servicios, segun instrucciones y/o normas | -Aprender a usar el Terminal de Punto
establecidas. de Venta en restaurante.

. CONTENIDOS

AN = TF =D Q T 0

[ CONOCIMIENTOS HABILIDADES Y DESTREZAS ACTITUDES
e Conocimiento y realizacion de
la comanda. e Valoracion de la
e La comanda e Conocimiento y realizacion del importancia de un control
e Facturacion y cobro. proceso de facturacion y cobro. adecuado de la facturacion
e Sistemas de facturaciéon. | ¢ Diferenciacion entre factura y y el aprovisionamiento para
e Factura y factura factura simplificada y sus el éxito de un negocio de
simplificada. aplicaciones. restauracion.
e Sistemas de cobro. e Conocimiento y aplicacién de | ¢ Darse cuenta de la relacién
e Apertura/Cierre de caja. los diferentes sistemas de entre los diferentes
e Caja del dia. cobro. sistemas de cobro y la
e Nuevas tecnologias. | ¢ Realizacion de: Apertura/Cierre atencién al cliente.
TPV/PDA. de caja, liquidaciones, de la | ¢ Ver la importancia del uso
e Programas informaticos caja del dia. de las nuevas tecnologias
relacionados e Obtencién de los diarios de en el control de Ia
produccion. facturacion.

e Uso de TPV/PDA.

COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES:

f) Ejecutar los distintos procesos de facturacion y/o cobro, si procede, utilizando correctamente
las tecnologias de la informacion y la comunicacion relacionadas.

ELEMENTOS TRANSVERSALES

TIC y fomento de la lectura: Uso de diferentes plataformas, presentaciones con libre office y
otros como Power Point, Genially, Prezi, Mindomo...

Fomento de la convivencia y coeducacidon: Trabajo en equipo, respeto a los compafieros
sobre su trabajo y fomento de la critica constructiva.

Fomento de la cultura emprendedora: Mediante el analisis de la tarea que sera la elaboracion
de un plan de fidelizacién de clientes.

PRL: Uso adecuado de los recursos del restaurante para ofrecer los diferentes servicios.
Educacion para el consumo, medioambiental: Adecuado uso del material, respetando la
higiene de los productos y evitando el exceso en su consumo.




INTERDISCIPLINARIEDAD

Técnicas de comunicacién. Se estudiaran de forma coordinada las técnicas, protocolos de
actuacion y vocabulario en el cobro y facturacion.

Inglés y otros idiomas: se estudiara el vocabulario técnico especifico.

Educacion para el consumo, medioambiental y fomento de la salud: Realizar una
adecuada gestion y control de la materia prima, respetando la higiene de los productos, la
seguridad e higiene en el trabajo, Informacion adecuada de alérgenos. Evitar consumos
innecesarios de recursos.

VALORACION DEL APRENDIZAJE

) CRITERIOS CALIFICACION )
PONDERACION DE RESULTADOS DE APRENDIZAJES Y CRITERIOS EVALUACION

|RA1 =>35% | C.E.f) 10% | C.E.i) 10% | C.E.j) 10%
|
|
|

RA2 ©32% | C.E. h) 12% UT4=10%
RUBRICA: INDICADORES DE LOGRO
1-4 5-6 7-8 9-10
Comete numerosos Sin errores significativos Con correccién. Muestra dominio.
errores. Con dificultad | Con alguna ayuda Casi siempre Con precision
| PROCEDIMIENTOS EVALUACION APRENDIZAJE EVALUACION ENSENANZA
Coherencia elementos
Observacion sistematica Prueba practica curriculares
Correccion de actividades Tarea Utilizacion métodos
Pruebas orales y escritas Portafolio competenciales
Amplio repertorio de recursos
MEDIDAS GENERALES AT. DIVERSIDAD ANEAE

Actividades de refuerzo, actividades de Adaptacion de acceso (AAC)
mpliacidn, aprendizaje cooperativo, tutoria entre | Adaptacion curricular no significativa ACNS
guales

s oz |

Al
13/11/2024
. 16 horas-8% .
JUSTIFICACION. Unidad de dedicada a conocer y gestionar las sugerencias, quejas Y/o
reclamaciones de los clientes en restaurante.

CONCRECION CURRICULAR

R.A.1. Atiende al cliente en el servicio de restaurante y eventos especiales relacionando la
demanda con los productos a servir.

CRITERIOS DE

UNIDAD DIDACTICA 1 Sesién 60' Temporalizacion
" . . , 03/11/2024
Sugerencias, quejas y/o 3 Sesiones 120

reclamaciones. 2 Sesiones 180'
documentacion asociada. 1 Sesién 300'

! EVALUACION OBJETIVOS OGCF ‘
k) Soluciona - Diferenciar entre reclamacién formal y queja de los clientes. a
posibles quejas, - Crear formatos y cuestionarios para indagar en las sugerencias de d
reclamaciones o los clientes
sugerencias con - Plantear y Formular soluciones a diferentes sugerencias de los g
prontitud, buscando | clientes. h
alternativas y - Solucionar posibles quejas y reclamaciones de los clientes
jerarquizandolas en | ejemplificandolas. i
funcion - Conocer la documentacidon asociada a las reclamaciones de la -
de su importancia. Comunidad A. ]

| CONOCIMIENTOS HABILIDADES Y DESTREZAS ACTITUDES
e Quejas, test de e Identificacion de sugerencias, | ¢ Valoracion de la
satisfaccion de clientes, quejas y reclamaciones. fidelizacion de clientes
sugerencias, e Realizacion de fidelizacion de como recurso
reclamaciones. clientes. importante en zonas

e Normativa aplicable en | e Actuacion ante sugerencias, test de temporada.




Andalucia, Espana vy de satisfaccion de clientes, quejas Valoracion de las
Union Europea. y reclamaciones. sugerencias, test de
La proteccién del Conocimiento de la normativa satisfaccion de clientes
consumidor y el usuario relevante a la atencion al cliente y quejas.

en Andalucia, en Espafa en Andalucia, Espafia y Unién Darse cuenta de la

y en la Unidn Europea. Europea. importancia de la

e Reglamento 1169/2011 Analisis de Reglamento 1169/2011 proteccién del
y su puesta en practica. consumidor.

COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES:

g) Atender sugerencias y solucionar las posibles reclamaciones efectuadas por los clientes dentro
del ambito de su responsabilidad.

ELEMENTOS TRANSVERSALES

TIC y fomento de la lectura: Uso de diferentes plataformas, presentaciones con libre office y
otros como Power Point, Genially, Prezi, Mindomo...

Fomento de la convivencia y coeducacion: Trabajo en equipo, respeto a los compafieros sobre
su trabajo y fomento de la critica constructiva.

Fomento de la cultura emprendedora: Mediante el anadlisis de la tarea que sera la elaboracion
de un plan de fidelizacién de clientes.

PRL: Uso adecuado de los recursos del restaurante para ofrecer los diferentes servicios.
Educacion para el consumo, medioambiental: Adecuado uso del material, respetando la
| higiene de los productos y evitando el exceso en su consumo. .
Técnicas culinarias. Actividad conjunta con cocina para conocer y valorar sugerencias y

satisfaccion de la clientela.
Técnicas de comunicacion. Se estudiara de forma coordinada las técnicas de atencién al cliente.
Inglés y otros idiomas: se estudiara el vocabulario técnico especifico.

VALORACION DEL APRENDIZAJE

) CRITERIOS CALIFICACION )
PONDERACION DE RESULTADOS DE APRENDIZAJES Y CRITERIOS EVALUACION

| RA1 235% C.E. k) 6% |
| RA2 32% C.E.j) 8% UT5=8% ]
| RUBRICA: INDICADORES DE LOGRO |
| 1-4 5-6 7-8 9-10 |
Comete numerosos Sin errores significativos Con correccidn. Muestra dominio. ‘
| errores. Con dificultad | Con alguna ayuda Casi siempre Con precision .
I PROCEDIMIENTOS EVALUACION APRENDIZAJE EVALUACION ENSENANZA |
Observacién sistematica Prueba practica | Coherencia elementos curriculares
Correccion de actividades Tarea Utilizacion métodos competenciales
| Pruebas orales y escritas Portafolio Amplio repertorio de recursos .
I MEDIDAS GENERALES AT. DIVERSIDAD ANEAE |

Actividades de refuerzo, actividades de ampliacion,

o ; ; . Adaptacion curricular no
aprendizaje cooperativo, tutoria entre iguales

significativa ACNS

Adaptacion de acceso (AAC) ‘

UNIDAD 1 Sesiones 60’ Temporalizacion

0 0,00
DIDACTICA 2 Sesion 120" 13/1%2024 rﬁ ?‘ '
Servicio en 2 Sesiones 180"
ones 190 | 57/1772024 | | ] | T
restaurante. 1 Sesiones 300 16 horas-8% T

JUSTIFICACION. Unidad de dedicada a conocer, aprender y ejecutar los procesos de pre
servicio, servicio y pos servicio en restaurante.

CONCRECION CURRICULAR

R.A.1. Atiende al cliente en el servicio de restaurante y eventos especiales relacionando la
demanda con los productos a servir.
R.A.2. Sirve elaboraciones culinarias, reconociendo y aplicando técnicas de servicio y protocolo.




CRITERIOS DE EVALUACION OBJETIVOS OGCF

a) Identifica la tipologia de servicios en restaurante y | -Caracterizar los a

eventos especiales. condicionantes de servicios en

c) Caracteriza los condicionantes para el servicio en | restaurante. b

restaurante, eventos y otros, incluyendo el servicio de | -Trabajar los diferentes

habitaciones en areas de alojamiento. servicios de elaboraciones C

f) Identifica documentacion asociada a las operaciones | culinarias en restaurante.

de restaurante, eventos especiales.. -Analizar y desarrollar las d

g) Desarrolla el servicio respetando los condicionantes y | diferentes fases del servicio.

la propia dindamica del mismo. -Aplicar técnicas de pre h

i) Ejecuta operaciones de desbarasado y recogida del | servicio, servicio y pos

material usado con orden y limpieza. servicio en sus diferente i

k) Realiza las operaciones, teniendo en cuenta la | fases.

normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de | -Identificar las normas de j

proteccién ambiental. prevencion de riesgos
laborales. k

CONTENIDOS |

HABILIDADES Y
CONOCIMIENTOS DESTREZAS ACTITUDES

Vigilar y cuidar los equipos,

. . Conocimiento p. Boc .
Fases del servicio: preservicio, realizacion  de Ioz bateria, utiles y herramientas.
Servicio y pos servicio. diferentes tipos de Pulcritud en la Ilimpieza de
Técnicas de servicio: cervicios  en  un géneros, equipos y
desbarase, marcaje, etc. herramientas.

restaurante
Tipologia de servicios .en Conocimien’.co de las Responsabilizarse del trabajo
restaurante: servicio de fases del servicio: encomendado.
emplatado, a la inglesa, a la reservicio servicié e Realizar su trabajo de forma
francesa, en gueridon a la P L auténoma y responsable.
postservicio

rusa. y | e Emplear con precision el

. ., e Realizacion de las S
e Carta, menu degustacion, diferentes  técnicas lenguaje técnico.

menu concertado. de servicio: Valorar el trabajo en equipo.
e Documentacion previa " | e Cuidar y respetar las normas
. . desbarasar, marcar, A e
asociada a las operaciones de . higiénico sanitarias, de
L llevar bandeja, etc. e .
servicio. prevencion de riesgos laborales
y de proteccion ambiental.

COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES:

d) Ejecutar procesos y operaciones de preservicio y/o postservicio necesarios.

e) Desarrollar las actividades, aplicando normas de protocolo, estandarizando procesos para
conseguir su satisfaccion.

h) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad..

ELEMENTOS TRANSVERSALES

TIC y fomento de la lectura: Uso de diferentes plataformas, presentaciones con libre office y
otros como Power Point, Genially, Prezi, Mindomo...

Fomento de la convivencia y coeducacion: Trabajo en equipo, respeto a los compafieros
sobre su trabajo y fomento de la critica constructiva.

PRL: Uso adecuado de los recursos del restaurante para ofrecer los diferentes servicios.
Educacion para el consumo, medioambiental: Adecuado uso del material, respetando la
| higiene de los productos y evitando el exceso en su consumo.

INTERDISCIPLINARIEDAD

Técnicas culinarias. Actividad conjunta con cocina para aprender las técnicas basicas mas
apropiadas.

Técnicas de comunicacion. Se estudiaran de forma coordinada las técnicas de venta mediante
las elaboraciones especiales a la vista del cliente.

Inglés y otros idiomas: se estudiara el vocabulario técnico especifico.

VALORACION DEL APRENDIZAJE

) CRITERIOS CALIFICACION )
PONDERACION DE RESULTADOS DE APRENDIZAJES Y CRITERIOS EVALUACION

C.E. a) 6% C.E.g) 14%
o, o,
RA2 =32% C.E. ) 10% C.E. f) 6% C.E.i) 14% C.E. k) 12% UT6=8%

RUBRICA: INDICADORES DE LOGRO




| 1-4 5-6 7-8 9-10
Comete numerosos Sin errores significativos Con . Muestra dominio.
o correccion. S
errores. Con dificultad | Con alguna ayuda S Con precisién
Casi siempre
| PROCEDIMIENTOS EVALUACION APRENDIZAJE EVALUACION ENSENANZA
Observacién sistematica Prueba practica Coherencia elementos curriculares
Correccién de actividades Tarea Utilizacién métodos competenciales
Pruebas orales y escritas Portafolio Amplio repertorio de recursos
| MEDIDAS GENERALES AT. DIVERSIDAD ANEAE
e e e v enre | ACEPIACIN de acceso (AT
|guaples P ] P Adaptacion curricular no significativa ACNS

Temporalizacién [ ]

UNIDAD DIDACTICA 1oeslon €0 | 27/11/2024 | by a <
3 Sesiones 120 wne
Servicio de bebidas y 1 Sesiones 180" Al
comidas en habitaciones. e . 11/12/2024 ‘
1 Sesion 300

15 horas-7% ~ ~

| JUSTIFICACION. Unidad de dedicada a conocer e identificar los productos culinarios mas
significativos propios de restaurante y de elaboraciones a la vista del cliente.

. CONCRECION CURRICULAR |
‘ R.A.2. Sirve elaboraciones culinarias, reconociendo y aplicando técnicas de servicio y protocolo.

CRITERIOS DE

! EVALUACION OBJETIVOS OGCF
c) Se han caracterizado | - Caracterizar los condicionantes en los servicio de a
los condicionantes para el | habitaciones. b
servicio en restaurante, | - Analizar y desarrollar las diferentes fases. c
eventos y otros, | - Trabajar procedimientos de servicio adecuandolos al d
incluyendo el servicio de | servicio de habitaciones. h
desayunos y habitaciones | - Ejecutar y aplicar técnicas de servicio de habitaciones en i
en las areas de | sus diferente fases. j
alojamiento. - Conocer y manejar la documentacion asociada. k

. CONTENIDOS |

CONOCIMIENTOS HABILIDADES Y DESTREZAS ACTITUDES

e Puesta a punto y preparacién del

. o servicio de habitaciones. .
e Servicio de habitaciones - . e Tener en cuenta y cuidar
e Procedimientos de atencion . .
en hoteles. .. la calidad del servicio de

. - telefonica y toma de comanda en o ;

e Equipos y utensilios del . N habitaciones cuidando el
s S servicio de habitaciones.

servicio de habitaciones. - iy’ . proceso completo hasta

e Procedimientos de | ® Ejecucion de montaje y puesta a el cobro del mismo.

g . punto del carro de S. .
atencion telefonica y toma o e Aplicar y respetar las
. habitaciones. iy
de comanda en servicio normas de prevencion de

. o desayunos .
de habitaciones. Y riesgos laborales en todo
o almuerzos

e Cartas y menus momento.
. o cenas .
adecuados a diferentes ; : e Cuidar vy respetar las
o Pedidos especiales.

tramos horarios. o normas higiénico
iy e Procedimientos de transporte y L
e Documentacion . sanitarias Yy de
X desarrollo del servicio hasta su e .
relacionada. . proteccion ambiental

posterior cobro o cargo en la

habitacidn.
COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES

d) Ejecutar procesos y operaciones de preservicio y/o pos servicio necesarios.

e) Desarrollar las actividades, aplicando normas de protocolo, estandarizando procesos para

conseguir su satisfaccion.

h) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad..




ELEMENTOS TRANSVERSALES
TIC y fomento de la lectura: Uso de diferentes plataformas, presentaciones con libre office y
otros como Power Point, Genially, Prezi, Mindomo...
Fomento de la convivencia y coeducacion: Trabajo en equipo, respeto a los compafieros
sobre su trabajo y fomento de la critica constructiva.
Fomento de la cultura emprendedora: Mediante el analisis de |la tarea que sera la elaboracion
de un plan de fidelizacién de clientes.
PRL: Uso adecuado de los recursos del restaurante para ofrecer los diferentes servicios.
Educacion para el consumo, medioambiental: Adecuado uso del material, respetando la
higiene de los productos y evitando el exceso en su consumo..
Técnicas culinarias. Actividad conjunta con cocina para aprender las técnicas basicas mas
apropiadas.
Técnicas de comunicacion. Se estudiaran de forma coordinada las técnicas de venta mediante
las elaboraciones especiales a la vista del cliente.
Inglés y otros idiomas: se estudiara el vocabulario técnico especifico.

VALORACION DEL APRENDIZAJE |

) CRITERIOS CALIFICACION )
PONDERACION DE RESULTADOS DE APRENDIZAJES Y CRITERIOS EVALUACION
|

| RA2 = 329% | C.E.c) 10% UT7=>7%

I RUBRICA: INDICADORES DE LOGRO

| 1-4 5-6 7-8 9-10
Comete numerosos Sin errores significativos Con correccion. Muestra dominio.

| errores. Con dificultad | Con alguna ayuda Casi siempre Con precision

[ PROCEDIMIENTOS EVALUACION APRENDIZAJE EVALUACION ENSENANZA
Observacién sistematica Prueba practica Coherencia elementos curriculares
Correccion de actividades Tarea Utilizacion métodos competenciales

| Pruebas orales y escritas Portafolio Amplio repertorio de recursos

I MEDIDAS GENERALES AT. DIVERSIDAD ANEAE

Adaptacion de acceso (AAC)
Adaptacion curricular no significativa ACNS

Actividades de refuerzo, actividades de
ampliaciéon, aprendizaje cooperativo, tutoria entre
iguales

UNIDAD DIDACTICA Servicio . . oy B
en eventos especiales 1 Sesion 60 Temporalizacion |ge
=Nos esp. > 5 Sesiones 14/12/2024 &
Descripcion y tipologia. ,
. Y 120 Al ‘
Caracterizacion y ‘

oy =

, 08 g

iy 1 Sesi6n 180 23/12/2024 ﬁ“"; nﬁ

sl 2 Sesion 300' | 24 horas-12% |filliaas =
Documentacion relacionada.

JUSTIFICACION. Unidad de dedicada al aprendizaje del desarrollo de los servicios en eventos
especiales caracterizando y describiendo la tipologia de cada uno.

CONCRECION CURRICULAR I
‘ RA2. Sirve elaboraciones culinarias, reconociendo y aplicando técnicas de servicio y protocolo.

CRITERIOS DE EVALUACION OBJETIVOS OGCF
a) Identifica la tipologia de servicios en restaurante vy | - Caracterizar los a
eventos especiales. condicionantes de servicios
b) Relaciona los tipos de oferta gastrondmica con el | de eventos especiales. b
servicio a desarrollar. - Conocer y trabajar las
c) Caracteriza los condicionantes para el servicio en | 6rdenes de servicios c
restaurante, eventos y otros, incluyendo el servicio de | propias de eventos
desayunos y habitaciones en las areas de alojamiento. especiales. d
e) Reconoce las normas de protocolo aplicables a cada | - Crear érdenes de servicio
servicio especial. adecuadas a las h

f) Identifica la documentacion previa asociada a las | instalaciones de nuestro
operaciones de servicio en restaurante, eventos especiales | aula taller. i
y otros. - Analizar y desarrollar las




k) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la | diferentes fases del j
normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de | servicio de eventos
proteccién ambiental. especiales. k

CONTENIDOS

HABILIDADES Y

‘ CONOCIMIENTOS DESTREZAS ACTITUDES
::;‘:ccilaoleesr: SRECE . C_onocimiento de los e Valorar y considerar los
. El Banquete y el Catering. dlferentes eventos ev,entos como otra oferta
« Montaje de mesas en los espeqale;; mas de,ntro y fuera de la
o ales de e Descripcion y hoteleria.
fgg;ﬂ?:cieésﬁ_eaa especifidades de cada uno | e I,Respetar y vanr_a_r las
Otros eventos en de eIIo_s._ - ordenes de servicio como
restauracion: e Conocimiento y aplllcaaon documentos _of_lglales de
e El Buffet: Concepto. de Ig documentacion 1_:raba39 y peticion
e El coffee break. asociada. y Jefg/cl|ente.
e Servicio de céctel y . Interpretacu_)p de la e Cuidary r_e_spe_tar las
aperitivo. documgntauon _ normas higiénico g
« Las reuniones de trabajo supervisando necesidades sanitarias y de proteccion
) de recursos y materiales. ambiental

e Documentacion asociada.
COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES: |

d) Ejecutar procesos y operaciones de preservicio y/o postservicio necesarios.

e) Desarrollar las actividades, aplicando normas de protocolo, estandarizando procesos para
conseguir su satisfaccion.

h) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad..

ELEMENTOS TRANSVERSALES

TIC y fomento de la lectura: Uso de diferentes plataformas, presentaciones con libre office y
otros como Power Point, Genially, Prezi, Mindomo...
Fomento de la convivencia y coeducacién: Trabajo en equipo, respeto a los compareros
sobre su trabajo y fomento de la critica constructiva.
Fomento de la cultura emprendedora: Mediante el analisis de |la tarea que sera la elaboracion
de un plan de fidelizacién de clientes.
PRL: Uso adecuado de los recursos del restaurante para ofrecer los diferentes servicios.
Educacion para el consumo, medioambiental: Adecuado uso del material, respetando la
higiene de los productos y evitando el exceso en su consumo.
Técnicas culinarias. Actividad conjunta con cocina para aprender las técnicas basicas
apropiadas.
Técnicas de comunicacion. Se estudiaran de forma coordinada las técnicas de venta mediante
las elaboraciones especiales a la vista del cliente.
Inglés y otros idiomas: se estudiara el vocabulario técnico especifico.
VALORACION DEL APRENDIZAJE |
CRITERIOS CALIFICACION
PONDERACION DE RESULTADOS DE APRENDIZAJES Y CRITERIOS EVALUACION

C.E. c)
RA2=> | C.E.a) 6% C.E. C.E.f) 6%
- 32% b)) 6% C.E.lg;/°6°/o C.E. k)) 12% UT8=12%
I RUBRICA: INDICADORES DE LOGRO
] 1-4 5-6 7-8 9-10
Comete numerosos Sin errores significativos Con correccién. Muestra dominio.
| errores. Con dificultad | Con alguna ayuda Casi siempre Con precision
I PROCEDIMIENTOS EVALUACION APRENDIZAJE EVALUACION ENSENANZA
Observacién sistematica Prueba practica Coherencia elementos curriculares
Correcciéon de actividades Tarea Utilizacion métodos competenciales
| Pruebas orales y escritas Portafolio Amplio repertorio de recursos
| MEDIDAS GENERALES AT. DIVERSIDAD ANEAE

Actividades de refuerzo, actividades de
ampliacién, aprendizaje cooperativo, tutoria entre
iguales

Adaptacion de acceso (AAC)
Adaptacion curricular no significativa ACNS




UNIDAD DIDACTICA
Ejecucion de los 1 Sesién 60' Temporalizacion

procedimientos de 4 Sesiones 11/01/2025
servicios en eventos 120
especiales. Operaciones de REESOIES 18/01/2025

preservicio, servicio y pos 180" 12 horas-6%

servicio.
JUSTIFICACION. Unidad de dedicada a simular y ejecutar los procedimientos de preservicio,
servicios y pos servicio en eventos especiales, teniendo en cuenta las normas de protocolo
aplicables.

CONCRECION CURRICULAR

R.A.2. Atiende al cliente en servicios de restaurantes y eventos especiales relacionando la
demanda con los productos a servir.

‘ CRITERIOS DE EVALUACION OBJETIVOS OGCF
b) Relaciona la oferta gastrondmica con el servicio | - Ejecutar las érdenes de servicio A
a desarrollar. adaptadas al aula taller de la
c) Caracteriza condicionantes del servicio en | unidad anterior. b
restaurante, eventos y habitaciones en | - Ejecutar y simular las fases de
alojamiento. pre servicio, servicio y pos c
g) Desarrolla el servicio respetando los | servicio de eventos especiales.
condicionantes y la propia dindmica del mismo. - Interpretar diferentes categorias d
i) Ejecuta operaciones de desbarasado y recogida | de la brigada restaurante.
del material utilizado con orden y limpieza. - Realizar las operaciones, h
k) Realiza las operaciones, teniendo en cuenta la teniendo en cuenta la normativa
normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral | higiénico-sanitaria, de seguridad i
y proteccién ambiental. laboral y de proteccion ambiental.
j
k
 _ _CONTENIDOS |
[ CONOCIMIENTOS HABILIDADES Y DESTREZAS ACTITUDES

. e N .| e« Valorar
e Fases de identificacion de Ila | e Identificacion de Ila materia . Y
. X o ) o considerar las
maquinaria, materiales y utiles prima y productos culinarios .
. . . elaboraciones a la
aplicables para productos aplicables para elaboraciones a . .
X . . vista del cliente
pelados, trinchados, la vista del cliente y productos
i . - COMO UN recurso
desespinados y racionados. pelados, trinchados, mas  del buen
e Procedimientos de desespinados y racionados. -
o servicio y la
reconocimiento de los elementos | ¢ Presentacién los elementos de la distincion
de la oferta gastrondmica mas oferta gastronémica mas : '

e Cuidar y respetar
adecuada para productos adecuada para elaboraciones a las normas
pelados, trinchados, la vista del cliente y productos higiénico
desespinados y racionados. pelados, trinchados, gienic

. T . . sanitarias y de
e Tratamiento de las principales desespinados y racionados. proteccion
técnicas culinarias y de servicio | ¢ Conocimiento de las principales ambiental
empleadas para productos técnicas culinarias y de servicio ’
. e Emplear con
pelados, trinchados, empleadas para productos precision ol
desespinados y racionados. pelados, trinchados, lenguaje técnico
e Tratamiento de las desespinados y racionados. « Pulcritud _ en .Ia
presentaciones, anatomia y otros | ¢ Analisis de las fases y técnicas limpieza de
condicionantes. asociadas. 2
generos.

COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES:
d) Ejecutar procesos y operaciones de preservicio y/o pos servicio necesarios.
e) Desarrollar las actividades, aplicando normas de protocolo, estandarizando procesos para
conseguir su satisfaccion.
h) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad..

ELEMENTOS TRANSVERSALES

TIC y fomento de la lectura: Uso de diferentes plataformas, para enviar las fichas.




Fomento de la convivencia y coeducacidon: Trabajo en equipo, respeto a los compafieros
sobre su trabajo y fomento de la critica constructiva.

PRL: Uso adecuado de los recursos del restaurante para ofrecer los diferentes servicios.
Educacion para el consumo, medioambiental: Adecuado uso del material, respetando la
higiene de los productos y evitando el exceso en su consumo.

Técnicas culinarias. Actividad conjunta con cocina para aprender las técnicas basicas mas
apropiadas.

Técnicas de comunicacion. Se estudiaran de forma coordinada las técnicas de venta para
elaboraciones especiales a la vista del cliente.

Inglés y otros idiomas: se estudiara el vocabulario técnico especifico.

VALORACION DEL APRENDIZAJE

) CRITERIOS CALIFICACION )
PONDERACION DE RESULTADOS DE APRENDIZAJES Y CRITERIOS EVALUACION

‘ RA2 = 32% =) e C.E.g) 14% | C.E.i) 14% C.E. k) 12% UT9=6%
C.E.c) 10%

| RUBRICA: INDICADORES DE LOGRO

| 1-4 5-6 7-8 9-10

Comete numerosos Sin errores significativos Con correccidn. Muestra dominio.

| errores. Con dificultad | Con alguna ayuda Casi siempre Con precision

I PROCEDIMIENTOS EVALUACION APRENDIZAJE EVALUACION ENSENANZA

Observacidén sistematica Prueba practica Coherencia elementos curriculares

Correccién de actividades Tarea Utilizacién métodos competenciales

| Pruebas orales y escritas Portafolio Amplio repertorio de recursos

| MEDIDAS GENERALES AT. DIVERSIDAD ANEAE

' Actividades de refuerzo, actividades de
ampliacién, aprendizaje cooperativo, tutoria entre
iguales

Adaptacion de acceso (AAC)
Adaptacion curricular no significativa ACNS

UNIDAD DIDACTICA
Materias primas de uso

‘gn ) Temporalizacion
especifico en 4 Sesiones 60' p

. 2 ' 19/01/2025
elaboraciones y 6 Sesion 120 / A1
manipulaciones a la vista ISk 29/01/2025

180’

del cliente en 19 horas-9%

restaurante.

JUSTIFICACION. Unidad de dedicada a conocer e identificar las materias primas y productos
culinarios mas significativos propios de restaurante y de elaboraciones a la vista del cliente.

CONCRECION CURRICULAR

| R.A.3. Realiza el trinchado, racionado y desespinado de productos y elaboraciones culinarias.
R.A.4. Elabora platos a la vista del cliente aplicando técnicas culinarias y de servicio relacionadas.

| CRITERIOS DE EVALUACION OBJETIVOS OGCF
a) Identifica y caracteriza las | - Identificar y conocer las materias primas mas
materias primas y elaboraciones | significativas propias del restaurante. a
culinarias usuales en la aplicacion | - Conocer las diferentes técnicas basicas

de este tipo de técnicas de servicio. | culinarias asociadas en restaurante. b
a) Reconoce los elementos de la | - Analizar y valorar econédmicamente las materias

oferta gastronéomica mas adecuada | primas y productos asociados. h
para su elaboracion ante la vista del | - Clasificar y cuantificar materias primas vy

cliente. productos culinarios asociados. i

CONOCIMIENTOS HABILIDADES Y DESTREZAS ACTITUDES ‘

|- Fases de identificacion de la | e Identificacion de la materia oVanraryconsiderar‘




maquinaria, materiales y Uutiles prima y productos culinarios las elaboraciones a

aplicables para productos aplicables para elaboraciones a la vista del cliente
pelados, trinchados, la vista del cliente y productos COMO UuUn recurso
desespinados y racionados. pelados, trinchados, mas del buen
e Procedimientos para reconocer desespinados y racionados. servicio y la
los elementos de la oferta | e Presentacion los elementos de la distincion.
gastrondmica mas adecuada oferta gastrondmica mas | e Cuidar y respetar
para productos pelados, adecuada para elaboraciones a las normas
trinchados, desespinados vy la vista del cliente y productos higiénico sanitarias
racionados. pelados, trinchados, y de protecciéon
e Tratamiento de las principales desespinados y racionados. ambiental.
técnicas culinarias y de servicio | ¢ Conocimiento de las principales | ¢« Emplear con
empleadas para productos técnicas culinarias y de servicio precision el
pelados, trinchados, empleadas para productos lenguaje técnico.
desespinados y racionados. pelados, trinchados, | e Pulcritud en la
e Tratamiento de las desespinados y racionados. limpieza de
presentaciones, anatomia vy |e Analisis de las fases y técnicas géneros.
otros condicionantes. asociadas.

COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES:

a) Elegir el tipo de servicio de alimentos y bebidas que se debe llevar a cabo a partir de la
informacién recibida.

b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas en condiciones idéneas, para su uso
| posterior.

TIC y fomento de la lectura: Uso de diferentes plataformas, presentaciones con libre office y
otros como Power Point, Genially, Prezi, Mindomo...

Fomento de la convivencia y coeducacion: Trabajo en equipo, respeto a los compafieros
sobre su trabajo y fomento de la critica constructiva.

Fomento de la cultura emprendedora: Mediante el analisis de la tarea que sera la elaboracion
de un plan de fidelizacién de clientes.

PRL: Uso adecuado de los recursos del restaurante para ofrecer los diferentes servicios.
Educacion para el consumo, medioambiental: Adecuado uso del material, respetando la
| higiene de los productos y evitando el exceso en su consumo.

Técnicas culinarias. Actividad conjunta con cocina para aprender las técnicas basicas mas
apropiadas.

Técnicas de comunicacion. Se estudiaran de forma coordinada las técnicas de venta mediante
las elaboraciones especiales a la vista del cliente.

Inglés y otros idiomas: se estudiara el vocabulario técnico especifico.

7

VALORACION DEL APRENDIZAJE

) CRITERIOS CALIFICACION )
PONDERACION DE RESULTADOS DE APRENDIZAJES Y CRITERIOS EVALUACION

‘ Rll'\s'—i/? C.E. a) 10% RA4 210% | C.E.a) 7% UT10=>9%
I RUBRICA: INDICADORES DE LOGRO

] 1-4 5-6 7-8 9-10
Comete numerosos Sin errores significativos Con correccidn. Muestra dominio.

| errores. Con dificultad | Con alguna ayuda Casi siempre Con precision

I PROCEDIMIENTOS EVALUACION APRENDIZAJE | EVALUACION ENSENANZA
Observacién sistematica Prueba practica Coherencia elementos curriculares
Correccion de actividades Tarea Utilizacion métodos competenciales
| Pruebas orales y escritas Portafolio Amplio repertorio de recursos

I MEDIDAS GENERALES AT. DIVERSIDAD ANEAE

Actividades de refuerzo, actividades de ampliacidn, Adaptacion de acceso (AAC)
aprendizaje cooperativo, tutoria entre iguales Adaptacion curricular no

significativa ACNS




UNIDAD DIDACTICA
Trinchado, racionado y

desespinado de productos y

elaboraciones culinarias.
Ejecucion, control y

productos y elaboraciones culinarias.

valoracion de los resultados.
JUSTIFICACION. Unidad de dedicada al aprendizaje de trinchado, racionado y desespinado de

1 Sesion 60' Temporalizacion
6 Sesiéon 120 01/02/2025
1 Sesiones Al

180" 18/02/2025

1 Sesion 240"
1 Sesién 300'

25 horas-11%

CONCRECION CURRICULAR

aplicando las técnicas asociadas.

CRITERIOS DE EVALUACION

b) Identifica y clasifica los diversos Uutiles y
herramientas para el servicio de productos
pelados, trinchados, desespinados vy
racionados.

c) Dispone y comprueba la puesta a punto
de todo lo necesario para el desarrollo de
la actividad.

e) Desarrolla los diversos procesos de

R.A.3. Realiza el trinchado, racionado y desespinado de productos y elaboraciones culinarias

OBJETIVOS

-Elaborar fichas técnicas de elaboraciones
culinarias mas significativas.

-Conocer y elaborar escandallos de las fichas
técnicas elaboradas.

-Realizar la puesta a punto de equipos y
utensilios de uso especifico.

-Dominar la técnica de trinchados,
desespinados y racionado de productos y

i

elaboraciones culinarias. h
-Practicar técnicas asociadas de decoracion y
presentaciéon de trinchados, desespinados i
etc..

-Identificar las normas
seguridad alimentaria.

pelado, trinchado, desespinado y racionado
en tiempo y forma.

f) Realiza el servicio de las elaboraciones
siguiendo los parametros establecidos.

g) Realiza las operaciones teniendo en
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion | -Identificar las normas de prevencion de k
ambiental. riesgos laborales medioambientales.

. CONTENIDOS |

I CONOCIMIENTOS HABILIDADES Y DESTREZAS ACTITUDES

e Conocimiento vy realizacién Valorar y considerar las
elaboraciones mas significativas. elaboraciones a la vista

e Elaboracién de fichas técnicas y del cliente como un
escandallos de PAVC. recurso mas del buen

e Identificacion de equipos y Utiles servicio y la distincion.

de «calidad vy j

. de | e
racionado

e Trinchado,
y desespinado de
productos de PAVC

mas significativos.

* leccl';sda”cfsecmcas Y especiﬁcqs. e Adoptar y adecuar las
e Equipos .Cltiles y e Realizacion de puesta a punto de hapilidades y destrezas
materiaI’es especificos. = zona ge trab,an. mas _a,propladas de
« Puesta a punto de e Dominio de tef:nlcas de .destreza elab(_)raao!'l, y
PAVC. en el manejo de pinzas vy m_anlpuIaC|on ante el

e Decoracion de PAVC. fIam_bea;I,o A PR, i che_:nte.
e  Conservacion de | ® Reallzac_lon de diferentes | ¢ Cuidar vy respet_ar, !as
alimentos de PAVC decorac[ones de PAVC. ) normas hlglen|§o
) Aplicacion de conservacion de sanitarias y de proteccion

PAVC. ambiental
COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES:

c) Preparar espacios, maquinaria, Utiles y herramientas para la puesta a punto de las distintas

unidades de produccién y/o prestacion de servicios.

d) Ejecutar los procesos y operaciones de preservicio y/o postservicio necesarios para el

desarrollo de las actividades de produccién y/o prestacién de servicios, teniendo en cuenta el

ambito de su ejecucion y la estandarizacion de los procesos.

e) Desarrollar las actividades de servicio y atencion al cliente, aplicando las normas basicas de

protocolo, adecuandose a los requerimientos de éstos y teniendo en cuenta la estandarizacion

de los procesos para conseguir su satisfaccion.




ELEMENTOS TRANSVERSALES

TIC y fomento de la lectura: Uso de diferentes plataformas, presentaciones con libre office y
otros como Power Point, Genially, Prezi, Mindomo...

Fomento de la convivencia y coeducacion: Trabajo en equipo, respeto a los compafieros
sobre su trabajo y fomento de la critica constructiva.

Fomento de la cultura emprendedora: Mediante el analisis de |la tarea que sera la elaboracion
de un plan de fidelizacién de clientes.

PRL: Uso adecuado de los recursos del restaurante para ofrecer los diferentes servicios.
Educacion para el consumo, medioambiental: Adecuado uso del material, respetando la
higiene de los productos y evitando el exceso en su consumo.

E. I. Emprendedora. Valoracion de los costes de cada plato ofertado en este tipo de servicio.
Técnicas culinarias: Se organizaran varias sesiones conjuntamente para cocinar los géneros
necesarios a trinchar o desespinar.

Inglés y otros idiomas: se estudiara el vocabulario técnico especifico.

VALORACION DEL APRENDIZAJE

‘ CRITERIOS CALIFICACION

. PONDERACION DE RESULTADOS DE APRENDIZAJES Y CRITERIOS EVALUACION
C.E.e) 6%
0, 0, 0, 0, 0,
! RA3 = 16% C.E.b) 6% | C.E.c) 10% | o) £ | CE.g) 14% | UT11=11%

| RUBRICA: INDICADORES DE LOGRO

] 1-4 5-6 7-8 9-10
Comete numerosos Sin errores significativos Con correccion. Muestra dominio.

| errores. Con dificultad | Con alguna ayuda Casi siempre Con precision

[ PROCEDIMIENTOS EVALUACION APRENDIZAJE EVALUACION ENSENANZA
Observacién sistematica Prueba practica Coherencia elementos curriculares
Correccion de actividades Tarea Utilizacion métodos competenciales

| Pruebas orales y escritas Portafolio Amplio repertorio de recursos

[ MEDIDAS GENERALES AT. DIVERSIDAD ANEAE

Adaptacion de acceso (AAC)
Adaptacion curricular no
significativa ACNS

Actividades de refuerzo, actividades de ampliacion,
aprendizaje cooperativo, tutoria entre iguales

UNIDAD DIDACTICA 1 Sesién 60
Elaboracion y acabado de 2 Sesiones
platos a la vista del cliente. @it}

Temporalizacion

Ejecucion, control y 4 Sesiones 19/0‘2472025
valoracién de los 180 12/03/2025

resultados. 1 Sesiones
240"

1 Sesion 300"
JUSTIFICACION. Unidad de dedicada al aprendizaje de elaboraciones a la vista del cliente.
(PAVC)

26 horas-12%

CONCRECION CURRICULAR

R.A.4. Elabora platos a la vista del cliente aplicando técnicas culinarias y de servicio relacionadas.

| CRITERIOS DE EVALUACION OBJETIVOS OGCF
b) Caracteriza las principales técnicas culinarias | -Conocer las elaboraciones culinarias

y de servicio empleadas en la elaboraciéon de | mas significativas. a
platos ante el cliente. -Elaborar fichas técnicas y

c) Reconoce la maquinaria, materiales y Utiles | escandallos de platos a la vista del b
aplicables para la elaboracion de platos ante el | cliente.

cliente. -Identificar equipos vy utensilios c
d) Realiza la puesta a punto del material | especificos para las elaboraciones a la
necesario para la actividad. vista del cliente. d

e) Determina el lugar de elaboracion de los | -Realizar la puesta a punto para




platos. elaborar platos a la vista del cliente. h

g) Realiza las elaboraciones a la vista del | -Practicar destrezas y habilidades en
cliente respetando tiempos, cocciones vy | el manejo de alimentos y productos i
temperaturas. usando utensilios especificos.

h) Realiza las técnicas de elaboracion y servicio | -Dominar la técnica de platos j
con orden y limpieza, dejando el lugar de | flambeados.

trabajo recogido a la finalizacion de la tarea. -Practicar técnicas de decoracién y k
j) Valora las posibilidades decorativas de la | presentacion de platos a la vista del
presentacion de platos y fuentes buscando el | cliente.

equilibrio estético de los mismos. -Identificar y aplicar las normas de

k) Realiza las operaciones, teniendo en cuenta | calidad vy seguridad alimentaria,

la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad | prevencion de riesgos laborales vy

laboral y de proteccion ambiental. proteccion ambiental.

CONOCIMIENTOS HABILIDADES Y DESTREZAS ACTITUDES
« Elaboraciones a la|® Conocimiento y realizacion de | e Considerar y valorar |la

vista del cliente mas elaboraciones mas significativas. elaboracién de PAVC como una

significativas. e Elaboracion de fichas técnicas y oferta especial en restaurante.
«Fichas técnicas vy escandallos de PAVC. e Valorar y adecuar

escandallos. o Identificacion de equipos y Utiles econdmicamente los platos
CEefees,  Gifles v especificos. ofertados de PAVC.

materiales e Realizaciéon de puesta a punto de | ¢ Cuidar la importancia de una

especificos. la zona de trabajo. buena puesta a punto de
«Puesta a punto de e Dominio de la siguientes técnicas: PAVC.

PAVC. destreza en el manejo de pinzas y | ¢ Mantener una cuidada limpieza
« Decoracion de PAVC. flambeado de PAVC. y proteger la zona de trabajo
« Conservacién de | ® Realizacién de diferentes para la elaboracion de PAVC.

alimentos de PAVC. decoraciones de PAVC. e Apreciar y mantener una

e Aplicacion de conservacién de buena decoracion y
PAVC. presentaaon de PAVC.
COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES: |

c) Preparar espacios, maquinaria, Utiles y herramientas para la puesta a punto de las distintas
unidades de produccion y/o prestacion de servicios.

d) Ejecutar los procesos y operaciones de preservicio y/o postservicio necesarios para el
desarrollo de las actividades de produccién y/o prestacion de servicios, teniendo en cuenta el
ambito de su ejecucion y la estandarizacion de los procesos.

e) Desarrollar las actividades de servicio y atencion al cliente, aplicando las normas basicas de
protocolo, adecuandose a los requerimientos de éstos y teniendo en cuenta la estandarizacion

| de los procesos para conseguir su satisfaccion.

TIC y fomento de la lectura: Uso de diferentes plataformas, presentaciones con libre office y
otros como Power Point, Genially, Prezi, Mindomo...

Fomento de la convivencia y coeducacidon: Trabajo en equipo, respeto a los compafieros
sobre su trabajo y fomento de la critica constructiva.

Fomento de la cultura emprendedora: Mediante el analisis de la tarea que sera la elaboracion
de un plan de fidelizacién de clientes.

PRL: Uso adecuado de los recursos del restaurante para ofrecer los diferentes servicios.
Educacion para el consumo, medioambiental: Adecuado uso del material, respetando la
higiene de los productos y evitando el exceso en su consumo

Fomento cultura andaluza. Introduccion productos andaluces en la elaboraciones

INTERDISCIPLINARIEDAD

Empresa e iniciativa emprendedora. Valoracion de los costes de cada plato ofertado en este
tipo de servicio.

Técnicas de Comunicacion. Se estudiaran de forma coordinada las técnicas de venta mediante
las elaboraciones especiales a la vista del cliente.

Inglés y otros idiomas: se estudiara el vocabulario técnico especifico.

VALORACION DEL APRENDIZAJE |

) CRITERIOS CALIFICACION )
PONDERACION DE RESULTADOS DE APRENDIZAJES Y CRITERIOS EVALUACION




0, 0, 0, ] o
RA4 > C.E. b) 10% C.E. d) 7% C.E.g) 12% | C.E.j) 12% | ;15,150
17% C.E.c) 7% C.E. e) 7% C.E. h) 129% | C.E. k) 12%
| RUBRICA: INDICADORES DE LOGRO
| 1-4 5-6 7-8 9-10
Comete numerosos Sin errores significativos Con correccién. Casi g"“e?tfa
o . ominio.
errores. Con dificultad | Con alguna ayuda siempre C L
on precision
| PROCEDIMIENTOS EVALUACION APRENDIZAJE EVALUACION ENSENANZA
Observacidén sistematica Prueba practica Coherencia elementos curriculares
Correccion de actividades Tarea Utilizacion métodos competenciales
Pruebas orales y escritas Portafolio Amplio repertorio de recursos
| MEDIDAS GENERALES AT. DIVERSIDAD ANEAE
Actividades de refuerzo, actividades de ampliacion, Adaptac!gn de acceso (216
aprendizaje cooperativo, tutoria entre iguales ACRIEERIEION EUTALEL 1
! significativa ACNS

6. METODOLOGIA

En la metodologia vamos a sefialar por un lado los principios psicopedagdgicos y didacticos en los que
se basa la programacidn, y de otro, las actividades de ensefianza-aprendizaje, los recursos materiales
y humanos, los tipos de agrupamientos y la utilizacién del espacio.

6.1 PRINCIPIOS METODOLOGICOS GENERALES

En nuestra programaciéon seguiremos la visidn constructivista del aprendizaje. De este método se
defienden los siguientes principios metodoldgicos:

e Partir del nivel de desarrollo del alumnado.

e Identificar los esquemas de conocimiento que el alumnado posee.
e Asegurar la construccion de aprendizajes significativos.

e Promover la actividad del alumno/a.

e Contribuir a la capacidad de aprender a aprender.

e Crear un clima de aceptacion mutua y cooperacion.

Esta metodologia sera:

e Activa tanto por parte del profesor como de los alumnos/as.
e Participativa por parte del alumno.
e Motivadora por parte del profesor.

Y favorecera el desarrollo integral del alumnado:

e Intelectual.
e Profesional.
e Social

e Personal.

6.2 LINEAS DE ACTUACION EN EL PROCESO ENSENANZA-APRENDIZAJE

Las lineas de actuacién en el proceso de ensefanza-aprendizaje para este modulo profesional son las
siguientes:




- La caracterizacion de las materias primas propias del ambito de la produccién y los servicios
en restauracién, su identificacién, recepcién, almacenamiento, conservacién, control y
distribucién interna.

- La preparacién de equipos, utiles y materiales para la preparacion y el servicio de bebidas.

- La ejecucion de las operaciones de montaje en las areas de bar y cafeteria.

- La preparacion, presentacion y terminacién de bebidas sencillas, asi como el desarrollo de los
procesos de servicio asociados.

- El desarrollo de las operaciones de post-servicio, cierre y adecuacion en las areas de bar.

6.3 ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Las actividades de ensefanza-aprendizaje son la manera activa y ordenada de llevar a cabo las
propuestas metodolégicas o experiencias de aprendizaje.

Realizando actividades los alumnos llegan a aprender realmente, asimilando las ideas, adquiriendo
las habilidades especificas deseadas y formando actitudes e ideales de vida y de trabajo.

El desarrollo de las actividades de manera adecuada es un elemento esencial para la consecucién de
los objetivos y la asimilacién de los contenidos.

Para el disefio de las actividades se han tenido en cuenta los siguientes criterios pedagogicos:

e De lo conocido a lo desconocido.

e De lofacil a lo dificil.

e Han de ser motivadoras y variadas.

e Articuladas con los contenidos, objetivos y criterios de evaluacion.
e Que ayuden a la coeducacién.

e Que los alumnos puedan proponer actividades.

e Que se utilicen recursos y métodos variados.

e Prever el tiempo.

6.3.1. ACTIVIDADES CON EL ALUMNADO.
A la hora de establecer la realizacién de dichas actividades, distinguiremos:

e Inicio: Persiguen generar interés y motivacion por el tema, averiguar los conocimientos
previos, diagnosticar.

e Desarrollo: Destinadas a desarrollar los conocimientos programados. Orientadas
fundamentalmente a la construccion significativa del conocimiento. El alumno se pone en
contacto con los contenidos.

e Consolidacion: Serviran para afianzar y aplicar los aprendizajes asimilados, para evitar el
olvido.

e Ampliacion: Para aquellos alumnos que superen con facilidad las actividades propuestas.
Permiten seguir construyendo conocimientos a los alumnos que han asimilado los contenidos
de manera satisfactoria.

e Refuerzo: Para aquellos alumnos con dificultades, para los que no han asimilado
suficientemente los contenidos

6.3.2. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES




Las complementarias pueden ser evaluables o no y se realizan en horario escolar, dentro y fuera del
centro.

Las extraescolares no se cifien necesariamente al curriculo y se realizan en horario no coincidente con
el escolar

e Se proponen para este curso las siguientes actividades complementarias:

- Visita Mercado de abastos de la localidad y otros cercanos a ésta.
- Visitas a las empresas de la zona.
- Visita al museo del vino vy la sal.
- Almuerzo en el Aula taller del alumnado del curso anterior para intercambiar experiencias
con la Formacion en Centros de Trabajo.
e Se proponen las siguientes actividades extraescolares:
- Visita a diferentes ferias y exposiciones
- Visita a fabricas y establecimientos relacionados con la hosteleria y Restauracién

En este apartado, se detallara la propuesta realizada por el departamento para el curso escolar que
se esta programando, haciendo distincién entre complementarias y extraescolares.

6.4 AGRUPAMIENTOS
En funcidn de las actividades a desarrollar se realizaran los siguientes agrupamientos:

e Gran grupo: Varios cursos o ciclos para realizar actividades extraescolares y complementarias.

e Grupo clase: Alumnado del curso. Es el agrupamiento propio para exposiciones iniciales,
clases magistrales, conferencias de especialistas, etc.

e Grupo pequeiio: Es un grupo de 2 a 4 alumnos para el desarrollo actividades practicas,
trabajos que exijan busqueda de informacion, para desarrollar actitudes cooperativas.

e Individual: Afianzar conceptos, examenes, detectar dificultades, lecturas, explicacidon oral a
los compafieros

6.5 ORGANIZACION DEL ESPACIO
Los espacios a utilizar para el desarrollo de actividades son los siguientes:

e Aula polivalente: para las clases expositivas, ejercicios tedricos, cuestionarios de ideas
previas, examenes, debates y tutorias.

e Aulataller: Desarrollo de las actividades practicas y examenes practicos.

e AulaTIC: Busqueda de informacidn para trabajos de investigacidn y clases expositivas.

e Sala de audiovisuales: Proyecciéon de videos.

e SUM: Ponencias, actividades extraescolares y complementarias.

6.6 MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

Estan constituidos por diversos materiales y recursos que ayudaran a presentar y desarrollar los
contenidos, y a los alumnos/as a adquirir los conocimientos y destrezas necesarias.

Son medios y herramientas para transmitir los contenidos (conceptuales, procedimentales y
actitudinales) y, por tanto, para alcanzar los objetivos.




Recursos:

e Instalaciones y equipamiento de cocina y pasteleria.

e Instalaciones y equipamiento del aula-polivalente.

e Recursos TIC: Es interesante citar el tipo de material relacionado con las TIC usado en el
Centro (plataforma educativa, correo electrdnico, uso de la Web 2.0, ...)

e Biblioteca. SUM (salén de usos multiples)

e Sala de audiovisuales.

Materiales:

e Herramientas de cocina y pasteleria.
e Bibliografia profesional.

e Revistas especializadas.

e Cuaderno de formulaciones.

e Fichas técnicas

6.7 PLANTEAMIENTO DE ACTIVIDADES: NUEVAS ESTRATEGIAS METODOLOGICAS Y RECURSOS TIC

En la actualidad, los métodos de ensefianza-aprendizaje, estdn pasando por un proceso de reflexidén y
renovacion que implica, indiscutiblemente, un cambio respecto al rol del docente. Hay que romper
con las clases magistrales en las que el punto de enfoque esta en el docente y se debe optar por un
aprendizaje que fomente la implicacion del alumnado.

Existen nuevas estrategias metodoldgicas que se pueden llevar al aula. A modo de ejemplo
citaremos: Gamificacién, Aprendizaje Cooperativo o Clase Invertida (Flipped Classroom). Estas
estrategias tendran protagonismo en el seno de las actividades de E-A a aplicar en el aula.

Ademas, deberemos de hacer uso de los multiples y variados recursos TIC de los que dispone la Web.
Seria conveniente que el opositor utilizara alguna de ellas en el disefio de las actividades para las
unidades didacticas de la programacién didactica. Estas nuevas alternativas metodolégicas destacan
porque estimulan la motivacion y participacion del alumnado.

El cuaderno del docente, es una de las herramientas indispensables que los docentes utilizan a diario
en su trabajo, seria conveniente hacer uso de un cuaderno digital del docente.

Hay que utilizar en la metodologia a seguir, en el disefio y desarrollo de las actividades de ensefianza-
aprendizaje, las diferentes herramientas TIC (Plickers, Kahoot, Socrative,...)

7. EVALUACION

La evaluacidon es un elemento y proceso fundamental en la practica educativa que nos orienta y
permite efectuar juicios de valor necesarios para orientar y tomar decisiones con respecto al proceso
de ensefianza-aprendizaje.

Se puede afirmar que la evaluaciéon determinard el grado en el que se han conseguido los objetivos e
intenciones del proceso educativo, abarcando tanto al alumnado como a los distintos instrumentos y
materiales utilizados en el proceso de ensefianza-aprendizaje.

7.1. NORMATIVA DE REFERENCIA DE LA EVALUACION

Como referencias normativas a la hora de hablar de evaluacidn, se tendra en cuenta:




1) LOE modificada por LOMCE en su articulo 43, hace referencia a la evaluacion en FP:

“La evaluacion del aprendizaje del alumnado en los ciclos de Formacion Profesional Bdsica y en los
ciclos formativos de grado medio y superior se realizard por mddulos profesionales y, en su caso, por
materias o bloques, de acuerdo con las condiciones que el Gobierno determine reglamentariamente.

La superacion de los ciclos de Formacion Profesional Bdsica, de los ciclos formativos de grado medio y
de los de grado superior requerird la evaluacion positiva en todos los médulos y en su caso materias y
bloques que los componen.”

2) RD 1147/2011 que regula la FP Sistema Educativo, hace referencia a la evaluacién en FP en su
articulo 51: Evaluacién de las enseiianzas de FP

“La evaluacion del aprendizaje del alumnado de las ensefianzas de Formacion Profesional se realizard
por mddulos profesionales. Los procesos de evaluacion se adecuardn a las adaptaciones
metodoldgicas de las que haya podido ser objeto el alumnado con discapacidad y se garantizard su
accesibilidad a las pruebas de evaluacion.

En todo caso, la evaluacion se realizard tomando como referencia los objetivos, expresados en
resultados de aprendizaje, y los criterios de evaluacion de cada uno de los mddulos profesionales, asi
como los objetivos generales del ciclo formativo o curso de especializacion.”

3) DECRETO 327/2010, de 13 de julio, por el que se aprueba el Reglamento Organico de los
Institutos de Educacion Secundaria, establece en su articulo 9: Funciones y deberes del
profesorado.

“1. Las funciones y deberes del profesorado son, entre otros, las siguientes:

b) La evaluacion del proceso de aprendizaje del alumnado, asi como la evaluacion de los procesos de
ensefianza.”

4) Decreto 436/2008 que regula la FPI en Andalucia en su articulo 25.2 establece que:

“La evaluacion se realizard por el profesorado tomando como referencia los objetivos y los criterios de
evaluacion de cada uno de los médulos profesionales y los objetivos generales del ciclo formativo”.

5) Orden de 29 de septiembre de 2010, sobre la evaluacion de los Ciclos Formativos de Formacién
Profesional inicial en la Comunidad Auténoma de Andalucia, en su articulo 2. Normas generales
de ordenacion de la evaluacién:

“La evaluacion de los aprendizajes del alumnado que cursa ciclos formativos serd continua y se
realizard por mdédulos profesionales”

7.2. CRITERIOS DE EVALUACION

En la evaluacidn del proceso de aprendizaje, se va a evaluar el grado de consecucion de los objetivos
establecidos, utilizando para ello los criterios de evaluacion establecidos en los Reales Decretos y
Ordenes de los Titulos de FP, para el médulo en concreto.

Los criterios de evaluacién establecen el tipo y el grado de aprendizaje que se espera hayan
alcanzado el alumnado en un momento determinado respecto a las capacidades indicadas en los
objetivos generales.

En el apartado 7.5 de la presente programacion se desglosan y ponderan los criterios de evaluacion
junto con su correspondiente Resultado de Aprendizaje.




7.3. TECNICAS E INSTRUMENTOS DE EVALUACION

La evaluacién se lleva a cabo mediante la utilizacidon de técnicas especificas. Estas deben estar
relacionadas con la naturaleza de lo que se quiere evaluar, por lo tanto, no hay una Unica forma de
evaluar, dependiendo de la finalidad perseguida y de la naturaleza de lo evaluable, seleccionaremos
unas técnicas u otras.

Ademas, hay que tener presente que las técnicas y los instrumentos de evaluacion utilizados van a
condicionar el aprendizaje del alumnado y que no han de ser un fin en si mismos sino las
herramientas o medios para obtener la informacidn necesaria sobre el proceso de aprendizaje del
alumnado.

Se va a evaluar al alumnado tanto en su evolucidn personal como en su participacién en el grupo.

Esta evaluacion, se llevara a cabo mediante la observacién, el didlogo y el intercambio constante
entre el docente y el alumnado ademas de las simulaciones teérico-practicas habituales.

También se tendra en cuenta la destreza mental del alumnado, su capacidad para la formulacién de
hipétesis, asi como cualquier otro aspecto que ayude a la formacién del alumnado como persona
dentro de una sociedad.

Por tanto, se utilizaran las siguientes técnicas o procedimientos de evaluacion:

e Técnicas de observacion. Se puede llevar a cabo durante la actividad habitual de ensefianza
aprendizaje de una forma espontanea o puede ser programada y realizarse en el marco de una
actividad planificada, que evaluaran la implicacién del alumnado en el trabajo individual, en los
conocimientos, habilidades y destrezas relacionadas con el médulo, en el trabajo en grupo, asi
como su relacién con los demas.

e Técnicas orales. Se pueden utilizar para evaluar el conocimiento y la comprensién alcanzada por
el alumnado, la capacidad de establecer relaciones, el conocimiento de reglas, datos o técnicas.
Consistird en la realizacién de examenes orales, pero también se pueden utilizar entrevistas,
debates, presentaciones, argumentaciones en funcién de los criterios a evaluar.

e Técnicas de ejecuciones practicas. Son técnicas Utiles para evaluar la competencia del alumnado,
gue se manifiesta a través de la ejecucién de una actividad tanto en el aula de practicas como
fuera de ella. La realizacién de actividades que se exteriorizan a través de la motricidad, es la
manera mas adecuada de explicitar nivel de logro adquirido en relaciéon a alguin criterio de
evaluacién, y que mejor simula las competencias que deben evidenciarse en el desempefio
profesional. En estos casos, la técnica se ha de aplicar tanto en la evaluaciéon del producto
obtenido como del proceso de obtencidon.

e Técnicas escritas. Son técnicas que se basan en la palabra escrita como medio fundamental de
expresion del logro alcanzado. Son los cldsicos examenes escritos en todas las formas posibles de
presentacion (pruebas de preguntas cortas o largas, resolucién de ejercicios, ejercicios de analisis
y solucion de casos, fichas técnicas, cuadernos de clase, trabajos de grupo). Aunque depende
mucho de la modalidad empleada, se puede decir que las técnicas escritas presentan como
ventaja el hecho de que el alumnado dispone de tiempo para pensar, que la informacién escrita
permanece en el tiempo y por tanto, puede ser revisada y analizada con mas detalle y que
consume menos tiempo que las orales sin embargo, resultan dificiles de preparar cuando se
quiere ser preciso en la evaluacién, y no aportan informacién sobre habilidades o destrezas
motrices.




e Técnicas de autoevaluacion y coevaluacién. Son técnicas que consisten en que el alumno/a
realiza valoraciones acerca de sus propios procesos de aprendizaje y la de sus compafieros/as
favoreciendo el aprendizaje desde la reflexion y valoracion del alumnado sobre sus propias
dificultades y fortalezas, sobre la participacién de los compafieros/as en las actividades de tipo
colaborativo y desde la colaboracion con el profesorado en la regulacién del proceso de
ensefianza-aprendizaje.

Las técnicas reflejadas, necesitaran el uso de unos instrumentos de evaluacion que son los recursos
gue nos permiten obtener evidencias sobre el proceso de aprendizaje del alumnado. Estos medios se
deben preparar con antelacién y han de reunir ciertas condiciones como:

- Servalidos para medir lo que se tiene previsto.

- Ser objetivos en lo posible.

- Ser transparentes o faciles de entender por parte del alumnado.

- Ser sencillos de manejar.

- Ser discriminativos del logro y del nivel de adquisicidn de los resultados de aprendizaje.

En esta programacién se proponen los siguientes instrumentos de evaluacidn:

e Simulaciones tedrico-practicas. Sera el instrumento mas usado durante el curso, dado el caracter
procedimental del mdédulo, por tanto, serd una base fundamental para la evaluacién continua.
Durante el desarrollo de estas actividades el alumnado debera adquirir las habilidades técnicas
descritas previamente en clase mediante un continuo proceso de ejecuciones propuestas por el
profesor. Principalmente consistird en el desarrollo de fichas técnicas que deberan realizar por
norma general en pequefios grupos. El uniforme de cocina sera obligatorio para asistir a las
actividades en el aula-taller y sera el estipulado por el Departamento de Hosteleria al inicio del
curso. El alumno/a deberd asistir con el uniforme reglamentario (chaquetilla y pantalén de
cocina, calzado, mandil y gorro o bandana) al taller.

Durante el desarrollo de las simulaciones practicas, ademas de los CE involucrados se tendran en
cuenta:

e Asiste completamente uniformado/a las actividades practicas.

e Realiza con autonomia, orden y limpieza las actividades encomendadas.
e Sabe utilizar las herramientas y los recursos de los que dispone.

e Participa en la realizacidn de los casos practicos.

e Ha estudiado el tema antes de la realizacién de un caso.

e Aportaideasy sugerencias.

e Hace preguntas y despeja las dudas que pudiera tener.

e Ayuda a los compafieros/as.

e Pruebas escritas. Como minimo se realizard un examen en cada UD para obtener informacion.
Los exdmenes se calificardn de 0 a 10. Se considera aprobado un examen cuando su calificacion
sea igual o superior a 5, no obstante, debe de ser al menos de un 4 para aplicar la media
ponderada con el resto de los instrumentos. Los exdmenes no realizados se consideraran
examenes suspendidos, cuya calificacion sera 0. Ante la imposibilidad de leer un examen por su
mala caligrafia, se le dard la opcién al alumnado de leerlo en voz alta al profesor/a para su
correccion. En cada examen se informara al alumnado de los criterios evaluacion especificos que
intervienen, asi como el sistema de calificacién. Los exdmenes podran ser de diferentes tipos:

- Tedricos de respuesta corta.
- Tedricos de respuesta larga o de desarrollo.




- Tipo test, verdadero o falso
- Mixtos.

e Trabajos. Los trabajos se utilizardn como instrumento de investigacién y de ampliacion personal
intelectual, para aprender a trabajar en equipo, para completar los conocimientos de la materia,
y para relacionarse con otros compafieros/as. Podran ser individuales o en grupos. En el caso de
los grupos, se evitaran grupos de mas de cuatro miembros por motivos sanitarios para que no se
produzcan situaciones en las que los alumnos/as deleguen su responsabilidad en otros miembros
del grupo, y conseguir asi una mayor participacion de todos los miembros del grupo. Los criterios
para la calificacion de los trabajos sera el siguiente, puntuados de 0 a 10:

- Los contenidos coinciden con lo solicitado, tienen interés informativo y calidad cientifica.

- Los textos han sido obtenidos por el alumnado a partir de fuentes diversas de informacién,
procesadas y reescritos en su propio lenguaje, implicando un conocimiento maximo de los
contenidos del trabajo por parte del alumnado, este criterio es muy importante para evitar
el corta y pega de internet.

- Presentacién formal y profesional (tipos de letras, papel, fotos adjuntas, etc...) que se ajuste
a lo que se solicita.

- Distincion y originalidad de la presentacion, de los contenidos, y del enfoque, que exprese de
alguna forma el toque personal de cada alumno.

Los trabajos podrdn ser expuestos oralmente para comprobar el grado de asimilacién por parte

del alumnado. Para evitar que realicen cada uno sélo la parte del trabajo que le corresponde

desentendiéndose del resto y evitando el trabajo en equipo, se procurard obtener informacién
de todos sus miembros de forma aleatoria.

Para recoger las evidencias obtenidas como consecuencia de la aplicacion de los instrumentos de
evaluacidn, se usaran soportes de registro que son los medios fisicos o digitales que permiten
registrar y guardar la informacién resultante y se utilizardn los que se detallan en la siguiente lista:

- Listas de control.

- Escalas de valoracién o rubricas.
- Fichas técnicas.

- Cuaderno de clase.

- Imagenes de elaboraciones.

- Pruebas escritas.

TECNICAS, INTRUMENTOS Y REGISTROS DE LA EVALUACION

TECNICA O SOPORTES PARA EL REGISTRO DE

PROCEDIMIENTO
DE EVALUACION

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

EVIDENCIAS

OBSERVACION PRUEBAS ESCRITAS elistas de control.
EJERCICIOS Y ACTIVIDADES eEscalas de valoracion o rubricas.
ORAL SIMULACIONES TEORICAS e Listas de control.
TRABAJOS e Escalas de valoracién o rubricas.
e Solucionarios.
EJECUCIONES ACTIVIDADES DE AULA e Listas de control.
ESCRITAS PRUEBAS e Escalas de valoracion o rubricas.
TRABAJOS e Fichas técnicas.

e Cuaderno de clase.




7.4. MOMENTOS DE LA EVALUACION
Los momentos de la evaluacién son los siguientes:

Evaluaciodn Inicial (Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion. Articulo
11).

Para recabar informacién general (académica o personal con incidencia educativa) del grupo. Se
llevard a cabo en el primer mes desde el comienzo del curso (entre el 15 de septiembre y el 15 de
octubre). En esta evaluacidn, el equipo educativo recabara informacién de diferentes aspectos como:

- Informes individualizados de etapas anteriores.

- Estudios académicos previos (de FP u otros).

- Informes especificos de alumnos/as con discapacidad o con necesidades educativas
especificas.

- Experiencia profesional previa.

- Observacion de las actividades en las primeras semanas del curso.

Ademds, se realizard una evaluacion inicial al inicio de cada Unidad Didactica con el fin de extraer
informacién de las capacidades y conocimientos previos que nos permitan marcar objetivos
concretos y determinar el grado de dificultad de las actividades.

Evaluaciones Parciales (Orden de 29 de septiembre de 2010. Articulo 12).

e Primera evaluacidn parcial: antes de las vacaciones de Navidad.
e Segunda evaluacidn parcial: durante el segundo trimestre.
e Tercera evaluacion parcial: la Ultima semana de mayo.

Evaluacion final (Orden de 29 de septiembre de 2010. Articulo 13).
- Serealizard después del 22 de junio.

Consideraciones sobre el derecho a la evaluacién continua.

La Orden de 29 de septiembre de 2010, el su articulo 2.2 afirma que la aplicacién del proceso de
evaluacién continua del alumnado, requerira, en la modalidad presencial, su asistencia regular a clase
y su participacién en las actividades programadas para los distintos médulos profesionales del Ciclo
Formativo.

En ningln caso se permite una suspensién o privacién del derecho del alumnado a la evaluacién
continua, limitdandose la norma a afirmar que para que el profesorado pueda aplicar una evaluacién
gue recoja, de manera constante e integrada en el proceso de ensefianza y aprendizaje, la
informacidn sobre las dificultades que se presentan en dicho proceso, es necesario que el alumnado
asista a clase.

Las ausencias del alumnado que coincidan con la aplicacidon de instrumentos de evaluacion tendran
como consecuencia la imposibilidad de evaluar determinados CE, teniendo en cuenta el cardcter de la
evaluacidn continua. En estos casos, el alumnado tendrd derecho a ser evaluado de dichos CE en el
periodo de recuperacidon y mejora establecido.




7.5. CRITERIOS DE CALIFICACION

Se tendra en cuenta la Orden de 29 de septiembre de 2010, en cuyo Capitulo IV Calificaciones y en su
Articulo 16. Calificaciones, senala:

“1. La evaluacion conllevard una calificacion que reflejard los resultados obtenidos por el alumnado
en su proceso de ensefianza-aprendizaje. La calificacion de los mddulos profesionales de formacion en
el centro educativo y del mdédulo profesional de proyecto se expresard en valores numéricos de 1 a 10,
sin decimales.

4. Al término del proceso de ensefianza-aprendizaje, el alumnado obtendrd una calificacion final para
cada uno de los mddulos profesionales en que esté matriculado. Para establecer dicha calificacion los
miembros del equipo docente considerardn el grado y nivel de adquisicion de los resultados de
aprendizaje establecidos para cada mddulo profesional, de acuerdo con sus correspondientes
criterios de evaluacion y los objetivos generales relacionados, asi como de la competencia general y
las competencias profesionales, personales y sociales del titulo, establecidas en el perfil profesional
del mismo y sus posibilidades de insercion en el sector profesional y de progreso en los estudios
posteriores a los que pueda acceder.

Los criterios de calificacion se determinardn mediante acuerdo con los miembros del departamento, y
se llevardn a cabo atendiendo al grado de consecucion de los contenidos en relacion con los objetivos
propuestos, siguiendo lo establecido en el Articulo 3. Criterios de evaluacion.”

A diferencia del modelo clasico centrado en calificar una serie de contenidos (conceptuales,
procedimentales y actitudinales), el modelo criterial se basa en determinar el nivel de logro de los RA
a partir de la cuantificaciéon del logro de los criterios de evaluacion. Este modelo de evaluacién
criterial toma como referentes los criterios de evaluacion.

Para establecer la calificacion del alumnado se ha ponderado con una valoracién concreta los RA y los
CE relacionados.

PONDERACION DE LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Resultados de Unidades Evaluaciones Ponderacion de los RA para la
Aprendizaje Didacticas calificacion final del modulo
RA 1 1,2,3,4,5 1,2 35%
RA 2 6,7,8,9 1,2 32%
RA 3 1,2 16 %
10,11,12
RA4 1,2 17 %

A la hora de determinar la ponderacién de cada uno de los RA que integran el mddulo se ha
considerado otorgar valores o pesos distintos a cada RA en funciéon de diversos motivos, contrastados
por el Departamento correspondiente:

- Laimportancia dentro del Mddulos Practicos.

- Lacarga horaria asignada.

- El nimero de UD que se trabaje ese RA.

- Por tanto, para este modelo de evaluacidn criterial se ha considerado lo siguiente:

- Establecer una ponderacion de cara a la calificacién, de cada uno de los RA que integran el
madulo profesional.

- Establecer una ponderacion de cada uno de los CE que integran cada RA.




- Seleccionar y asignar al menos un instrumento de evaluacién a cada uno de los CE.
- Determinar los niveles de logro de los RA a partir de los CE

La nota de cada Evaluacion Parcial (primera, segunda y tercera) serd el resultado de la
CUANTIFICACION de los resultados obtenidos en cada uno de los criterios de evaluacién que hayan
intervenido en el periodo indicado en funcién de los instrumentos de evaluacién empleados.

La nota de la Evaluacién Final sera el resultado de la CUANTIFICACION de todos los criterios de
evaluacién de cada uno de los Resultados de Aprendizaje del mddulo profesional.

Se considerard que se ha obtenido una calificacion positiva cuando se haya alcanzado al menos 5
puntos sobre 10 y se hayan superado todos los RA del médulo.

ESTE MODULO ESTA ASOCIADO AL DE HORAS DE LIBRE CONFIGURACION QUE CONTARA CON EL
85% DE LA NOTA EN LA EVALUACION FINAL, PONDERANDOSE CON EL MISMO CON 15%
RESPECTIVAMENTE, PARA PODER APROBAR SERA NECESARIO TENER UNA NOTA POSITIVA EN LOS
DOS MODULOS.

7.6. REDONDEO DE NOTAS

Las notas trimestrales y finales se redondean a partir de 5 décimas a nUmero entero mds préximo. <
5.5= 6y >5.4=5

7.7. PROCEDIMIENTOS DE RECUPERACION Y MEJORA.

Antes de cada sesidon de evaluacidn parcial se procederd a recuperar los exdmenes y trabajos del
trimestre no realizados por cualquier causa justificada o suspensos.

Con el mismo fin, en el mes de junio entre la tercera evaluacién parcial y la evaluacién final se
organizaran actividades de recuperacion y mejora. A este procedimiento se deberan presentar:

- Alumnos/as con algin RA o CE suspenso.
- Alumnos/as que quieran subir nota en algin RA o CE.

Durante este periodo el alumnado deberd entregar algunos de los trabajos y ejercicios no
presentados.

Las actividades de recuperacidn en general consistirdn en:

- Repaso de temas.

- Explicaciones de contenidos concretos.

- Realizacidn de simulaciones tedrico-practicas.
- Realizacidn de resimenes y esquemas.

Las actividades de mejora del alumnado que quiera subir nota apareceran en su plan individualizado.
Al inicio del periodo de recuperacién/mejora el profesor/a entregara a cada alumno/a su Plan
Individualizado de Recuperacién/Mejora (ver modelo en el Cuaderno del Profesor) que recogera:

- RAvy CE no superados/ mejorables.

- Plan de trabajo.

- Instrumentos de evaluacion.

- Criterios de calificacion.

- Horario y calendario.




- Informacion de la obligatoriedad de asistir a las clases de ese periodo.
Cada alumno/a recibird su Plan Individualizado de Recuperacién/Mejora con antelaciony debera
firmarlo.
Nota final.
Las calificaciones que obtenga el alumnado en la recuperacion sustituirdn a las calificaciones
anteriores. Por tanto, dichas calificaciones junto con las que obtuvo en los criterios de evaluacién que
si superé en su momento, generaran la calificacién final del MP.

7.8. AUTOVALUACION.
Es la evaluacion del propio proceso de ensefianza aprendizaje.
Se diferencian dos tipos de evaluaciones en este proceso de ensefianza.

1. Autoevaluacion de la practica docente: el profesor/a se evalla a si mismo, considerando aspectos
como el grado de consecucién de los objetivos propuestos, la adecuacién de los contenidos a los
objetivos o la efectividad de la metodologia propuesta. Para ello, se establecen unos indicadores de
logro para cada evaluacién, tal y como dice la normativa. El documento aparece en anexo X.

2. Evaluacion por parte del alumnado sobre la practica docente: en algin o varios momentos del
curso, el alumnado realiza un cuestionario de evaluacién donde podra valorar la actividad del
profesorado y realizar las aportaciones que precise mediante observaciones, para que de esta forma
podamos mejorar en el futuro el proceso de ensefianza aprendizaje. El documento aparece en el
anexo X.

8. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD
Partiendo de lo fijado en los Arts. 5.3, 8.4 y 51.1 del RD 1147/2011, en referencia al alumnado con
necesidad especifica de apoyo educativo, se desarrollardn una serie de medidas para garantizar el
acceso, permanencia y progresion en este mddulo. Estas acciones se planificardn para todas las
actividades y evaluacién de las mismas, con el objetivo de que el alumnado alcance el maximo
desarrollo personal, intelectual, social y emocional.
Las circunstancias mas habituales y frecuentes que se dan son:
e Alumnado procedente de areas o zonas marginales con pocos recursos y con problemas
familiares.
e Alumnado con alguna minusvalia fisica o psiquica.
e Alumnado procedente de otros paises y con dificultades de comprension escrita y oral.
e Alumnado procedente de etnias o minorias y que tengan dificultades de adaptacion.
Las adaptaciones curriculares se hardn de manera personalizada y se podra realizar una adaptacién
no significativa y/o de acceso al curriculum: no se adaptardn objetivos, contenidos ni criterios de
evaluacion, pero se podran adaptar materiales, metodologia y procedimientos de evaluacion como:
- Mas tiempo para la realizacion de examenes.
- Cambio en el tipo de y niumero de pruebas como, por ejemplo, oral en lugar de escrita
para un alumno con problemas de motricidad, tres actividades en lugar de una, etc.)
- Enlaforma de explicar los contenidos tedrico-practicos de forma individualizada.
- Sesiones de resolucion de dudas previas a los exdmenes.
- Agrupamientos con compafieros/as aventajados en actividades de trabajo en clase.
- Actividades en grupo para fomentar la colaboracién y cooperacion de los alumnos/as con
mayor nivel de conocimientos con los que presenten un nivel mas bajo, etc.
- Laayuda de traductores.
- Etc.
Se podran proponer actividades de ampliacion destinadas al alumnado con mayor nivel o implicacién.




En el caso de que haya alumnado con discapacidad reconocida,

la adaptaciéon queda en

un

documento escrito consensuado por el Equipo Docente y en la Programacidon de Aula se adecuardn
las actividades formativas y los procedimientos de evaluacién (art. 2.5.e. de Orden de 29-9-2010

evaluacion en FP).

9. BIBLIOGRAFIA Y WEBGRAFIA.

Entre una larga lista de bibliografia y webgrafia de uso del profesorado, se ha seleccionado la

siguiente como bdsica para la elaboracién de los temas a tratar a lo largo del curso:

9.1. BIBLIOGRAFIA

Libros relacionados con la educacion:

José Lozano Luzdn, Cémo realizar la programacién diddactica en FP y la evaluacion criterial
diferenciada en FP, Editorial Sintesis.

Revistas y publicaciones especializadas y no especializadas.

Especializados: Tapas, Hosteltur,

No especializados: El Mundo, ABC, El Pais, etc.
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Procesos
de servicios
en restaurante

PROCESOS DE SERVICIOS

EN RESTAURANTE

Elaboracion y acabado de
platos a la vista del cliente

ELABORACION Y ACABADO

DE PLATOS A LA VISTA DEL
CLIENTE

Castellano Almagro, M.I;
Badillo Martinez, A. 2015
Ed. Sintesis. Madrid

Diego Mercado Fuster. 2020
Ed. Paraninfo. Madrid

Rafael Repetto Illanes
Rossana Elizabet Ojeda
Zarate

Ed. Punto Rojo. Sevilla. 2020

Paraninfo

Operaciones
basicas y servicios
en restaurante y
eventos especiales

Control del
aprovlsmnarrnentu
de materias primas

OPERACIONES BASICAS Y
SERVICIOS EN
RESTAURANTE Y EVENTOS
ESPECIALES

ALERGIAS ALIMENTARIAS
PARA EL CUMPLIMIENTO DEL
REGLAMENTO 1169/11

CONTROL DEL
APROVISIONAMIENTO DE
MATERIAS PRIMAS

Francisco y Pedro Pablo
Garcia Ortiz, Mario Gil Muela.
Ed. Sintesis. 2016

VARGAS FERNANDEZ, D.
Ed. CEP. 2014

Daniel Galy. 2019
Ed. Paraninfo. Madrid




-, La comercializacion
/) de eventos
en hoteles

José Luis Roca Prats

Facturacidn y cierre
de actividad en restaurante

LA COMERCIALIZACION DE
EVENTOS EN HOTELES

FACTURACION Y CIERRE DE
ACTIVIDAD EN
RESTAURANTE.

SEGURIDAD, HIGIENE Y
PROTECCION AMBIENTAL EN
HOSTELERIA

Jose Luis Roca Prats
Ed. Sintesis. 2014

Maria Victoria Conde Salgado
Ed. Paraninfo. 2018

Pedro I. Benavente Jarefo,
Elena Benavente Garcia
Ed. Ideas Propias. 2013

9.2. WEBGRAFIA

9.2.1. Paginas Web de Organismos Publicos:

Ministerio de Educacién y Formacion Profesional

https://www.educacionyfp.gob.es/portada.html

https://www.todofp.es/inicio.html

Instituto nacional de cualificaciones profesionales http://incual.mecd.es/bdc

Consejeria de Educacion y Deporte https://www.juntadeandalucia.es/educacion/portals/web/ced

Aprendizaje es el punto de encuentro de la comunidad educativa donde se pueden encontrar
recursos, servicios y recomendaciones desarrollados para facilitar la continuidad de los procesos de
ensefanza-aprendizaje de forma telematica.

https://www.juntadeandalucia.es/educacion/eaprendizaje

Revista Andalucia educativa

Instituto Andaluz de Cualificaciones Profesionales
https://www.juntadeandalucia.es/educacion/portals/web/iacp

Centros de profesores

9.2.2. Paginas web de empresas privadas:

Videos, podscast, imagenes, articulos, estadisticas, informes de empresas, cocineros, restaurantes,
etc. con tematica relacionada con el médulo profesional de referencia.

En las 12 Unidades Didacticas desarrolladas en esta programacion, se encuentra el resto de

bibliografia y web grafia utilizada.



https://www.educacionyfp.gob.es/portada.html
https://www.todofp.es/inicio.html
http://incual.mecd.es/bdc
https://www.juntadeandalucia.es/educacion/portals/web/ced
https://www.juntadeandalucia.es/educacion/eaprendizaje
https://www.juntadeandalucia.es/educacion/portals/web/iacp
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1.-INTRODUCCION

Para el desarrollo de esta programacion didactica se ha tomado de referencia el siguiente Ciclo
Formativo de Grado Medio:

Titulo: Técnico en Servicios de Restauracion.

Duracion: 2000 horas repartidas en dos cursos escolares.

Salidas profesionales:

- Camarero de bar-cafeteria o restaurante.

- Jefe de rango.

- Empleado de economato de unidades de produccién y servicio de alimentos y bebidas.
- Barman.

- Ayudante de sumiller.

- Auxiliar de servicios en medios de transporte.

La programacion que nos ocupa se realizara para uno de los mddulos profesionales que se
imparten en el Ciclo tomado de referencia. Adoptando como punto de partida el Proyecto Educativo,
todo ello con la finalidad de poder desarrollar las orientaciones y planteamientos pedagdgicos
explicitos en él. En este sentido, su elaboracion debe partir de las siguientes consideraciones:

- El dmbito pedagdgico del Proyecto Educativo, como marco de referencia en el que se situan los
planteamientos generales que fundamentan la actuacion docente.

- La propuesta de secuenciacién y organizacion de contenidos, los resultados de aprendizaje
adecuados al contexto, las competencias profesionales, personales y sociales, las orientaciones
metodoldgicas y los criterios de evaluacién.

- El conocimiento del contexto propio del Centro que ha servido de referente para la elaboracion
del proyecto, las necesidades mas especificas detectadas en el alumnado y los recursos en ellos
disponibles.

1.1. PRESENTACION DEL MODULO PROFESIONAL

- Denominacion: El vino y su servicio

- Duracion total: 84 horas

- Horas semanales: 4

- Curso en el que se imparte: 22 Curso

- Cualificacion profesional de referencia: HOT679_2

- Unidades de competencia relacionadas: UC2298 2 y UC2299 2

1.2.-REFERENCIAS NORMATIVAS. NIVELES DE CONCRECION CURRICULAR

- LeyOrganica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacién e integracion de la Formacién Profesional.

- Ley Organica 8/1985, de 3 de julio, reguladora del Derecho a la Educacién.

- Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién, modificada por la Ley Organica 8/2013, de
9 de diciembre, para la mejora de la calidad educativa, (a partir de ahora LOE modificada por la
LOMCE) en ella se establecen los objetivos marcados para el Sistema Educativo y para la
Formacidn Profesional.




- Ley Organica 3/2020, de 29 de diciembre, por la que se modifica la Ley Organica 2/2006, de 3
de mayo de Educacion.

- Ley Organica 5/2002 de 19 de junio de las Cualificaciones y de la FP.

- Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacion general de la FP

del sistema educativo.

- Real Decreto 1690/2007, de 15 de diciembre por el que se establece el Titulo de Técnico en
Servicios en Restauracion y se fijan sus ensefianzas minimas (BOE de 18 de enero de 2008).

- Ley de Educacion de Andalucia 17/2007 de 10 de diciembre.

- Decreto 436/2008 de 2 de septiembre por el que se establece la ordenacion y las ensefianzas
de la FP Inicial que forma parte del Sistema Educativo en Andalucia (el cudl desarrolla el RD
1538/2006 de ordenacién general de la FP).

- Decreto 327/2010, Reglamento Organico de los Institutos de Ensefianza Secundaria.

- Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacidn, certificacion,
acreditacion y titulacién académica del alumnado que cursa ensefianzas de formacion profesion
inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

- Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el Curriculo correspondiente al Titulo
de Técnico en Servicios en Restauracion.

A la hora de concretar el curriculo, se establecen tres niveles de concrecion curricular:

- 1er Nivel: Disefo Curricular Base (D.C.B), corresponde a las Administraciones Educativas
establecerlo.

- 22 Nivel: es la concrecién del curriculo al Centro Educativo; formado por el Plan de Centro.
Constituido por un conjunto de decisiones articuladas, tomadas por los equipos docentes, que
permiten concretar el ler nivel de concrecidon curricular, en un proyecto de intervencién
didactica, adecuado a un contexto especifico.

- 3er Nivel: es la concrecion del curriculo al aula; constituido por la programacidn junto con las
unidades didacticas, disefiadas para el alumnado de un Ciclo Formativo.

2. CONTEXTO

El Centro se ubica en Conil de la Frontera, es un municipio de la provincia de Cadiz, en Andalucia.
Cuenta con 22.427 habitantes. Su término municipal ocupa 88,51 km? y esta limitado por el océano
Atlantico por el oeste. Es uno de los pueblos mds pintorescos de la Costa de la Luz, con lugares de alto
valor ecoldgico e histdrico. Su economia se basa en el turismo estacional y, en menor medida, en la
agricultura y en la pesca. En verano su poblacién ha llegado a las 110 000 personas.

Tradicionalmente la economia principal ha sido pesquera y agricola-ganadera; sin embargo, en la
actualidad, esta se esta desplazando hacia una economia basada en el sector servicios, debido al gran
desarrollo turistico que ha surgido en esta localidad costera en los ultimos afios. Con todo, Conil ha
pasado a ser uno de los enclaves de la costa gaditana con mayor interés en las inversiones turisticas,
ya que cuenta con 5 hoteles de 4 estrellas y 2 hotel més en construccién, y mas de 200 negocios de
hosteleria entre Restaurantes, bares, cafeterias etc.

Conil de la Frontera, la provincia de Cadiz y Andalucia, el sector de la hosteleria cuenta con muy
buena salud, es aqui donde entra en juego nuestras ensefianzas, dado que, al preparar a los futuros
profesionales, formandolos con un alto nivel de capacitacidn, los preparamos para conseguir los




mejores puestos de trabajo del mercado. Contamos con todos los medios a nuestro alcance, capacidad
profesional, creatividad, imaginacién y sobre todo un sistema de ensefianza acorde con cada necesidad
educativa.

En cuanto a la oferta educativa del Centro, es la siguiente:

- Dos lineas de la ESO.

- Bachillerato de Ciencias de la Naturaleza y la Salud y de Humanidades y Ciencias Sociales.

- Formacion Profesional Basica de “Electricidad y electrénica”

- Ciclo Formativo de Grado Medio de “Técnico en Servicios de Restauracion y “Técnico en Cocina
y gastronomia”

El centro esta inscrito en los siguientes programas:

“Forma Joven”
“Plan Director”
“Escuela Espacio de Paz”

Ademas, el centro participa en colaboraciéon con el ayuntamiento, en las Jornadas del Atin de
Almadraba de Conil, en las Jornadas del Retinto de la Janda y en las Jornadas de la Huerta de Conil,
siendo la Escuela de Hosteleria un escaparate para la insercién laboral de los alumnos

3. PERFIL PROFESIONAL

Segun lo establecido en el art.7 del RD 1147/2011: “Los elementos que definen el perfil profesional
de cada ensefianza son los siguientes:

a) La competencia general. Describe las funciones profesionales mas significativas del perfil
profesional. Tomara como referente el conjunto de cualificaciones profesionales y las unidades
de competencia incluidas. En los cursos de especializacidn, la competencia general podra estar
referida al Catadlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales.

b) Las competencias profesionales, personales y sociales. Describen el conjunto de
conocimientos, destrezas y competencia, entendida ésta en términos de autonomia y
responsabilidad, que permiten responder a los requerimientos del sector productivo, aumentar
la empleabilidad y favorecer la cohesién social.

c) Las cualificaciones profesionales y, en su caso, las unidades de competencia cuando se refieran
al Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales.

3.1 COMPETENCIA GENERAL DE TiTULO.

La competencia general de este titulo consiste en realizar las actividades de preparacion,
presentacion y servicio de alimentos y bebidas, asi como las de atencidn al cliente en el ambito de la
restauracion, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando segin normas de higiene,
prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental.

3.2. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES DEL TiTULO:

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo son las que se relacionan a
continuacion:




b)

c)

d)

f)

g)

h)

i)

k)

m)

Elegir el tipo de servicio de alimentos y bebidas que se debe llevar a cabo a partir de la
informacidn recibida.

Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas en condiciones idéneas, para su uso
posterior.

Preparar espacios, maquinaria, Utiles y herramientas para la puesta a punto de las distintas
unidades de produccion y/o prestacion de servicios.

Ejecutar los procesos y operaciones de pre-servicio y/o post-servicio necesarios para el
desarrollo de las actividades de produccion y/o prestacion de servicios, teniendo en cuenta el
ambito de su ejecucidén y la estandarizacién de los procesos.

Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el
proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

Cumplir con los objetivos de la produccién, actuando conforme a los principios de
responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros del
equipo de trabajo.

Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el
proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

Cumplir con los objetivos de la produccién, actuando conforme a los principios de
responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros del
equipo de trabajo.

Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos
establecidos, definidos dentro del dmbito de su competencia.

Mantener el espiritu de innovacién, de mejora de los procesos de produccion y de actualizacién
de conocimientos en el ambito de su trabajo.

Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de las relaciones laborales, de
acuerdo con lo establecido en la legislacidn vigente.

Detectar y analizar oportunidades de empleo y autoempleo desarrollando una cultura
emprendedora y adaptandose a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones.
Establecer y administrar una pequeiia empresa, realizando un andlisis basico de viabilidad de
productos, de planificacién de la produccién y de comercializacién.

f) Participar de forma activa en la vida econdmica, social y cultural, con una actitud critica y

responsable.

La formacidn del médulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales, personales y sociales

relacionadas:

a)

b)

c)

d)

Elegir el tipo de servicio de alimentos y bebidas que se debe llevar a cabo a partir de la
informacidn recibida.

Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas en condiciones idéneas, para su uso
posterior.

Preparar espacios, maquinaria, Utiles y herramientas para la puesta a punto de las distintas
unidades de produccidn y/o prestacion de servicios.

Ejecutar los procesos y operaciones de pre-servicio y/o post-servicio necesarios para el
desarrollo de las actividades de produccidon y/o prestacion de servicios, teniendo en cuenta el
ambito de su ejecucidn y la estandarizacién de los procesos.




e) Desarrollar las actividades de servicio y atencion al cliente, aplicando las normas basicas de
protocolo, adecuandose a los requerimientos de éstos y teniendo en cuenta la estandarizacién
de los procesos para conseguir su satisfaccion.

f) Ejecutar los distintos procesos de facturacion y/o cobro, si procede, utilizando correctamente
las tecnologias de la informaciéon y la comunicacidn relacionadas.

g) Atender sugerencias y solucionar las posibles reclamaciones efectuadas por los clientes dentro
del ambito de su responsabilidad.

3.3 CUALIFICACIONES PROFESIONALES. UNIDADES DE COMPETENCIA

Relacion de cualificaciones y unidades de competencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales incluidas en el titulo:

Cualificaciones profesionales completas:

e Servicios de Restaurante, Bar y Cafeteria HOT679_2

- UC2298_2: Desarrollar el proceso del servicio de alimentos y bebidas en barra y
mesa

- UC2299_2: Preparary servir bebidas distintas a vinos

- UC2300_2: Confeccionar elaboraciones culinarias sencillas y elaborar platos a la vista
del cliente

- UC0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion ambiental en
hosteleria

- UC1048_2: Servirvinosy prestar informacién basica sobre los mismos

- UC9998 2: Comunicarse en lengua inglesa con un nivel de usuario basico (a2), seguin
el marco comun europeo de referencia para las lenguas, en el dmbito profesional

- UC1054_2: Disponer todo tipo de servicios especiales en

Cualificaciones profesionales incompletas:

e Panaderia y Bolleria INAQ15_2
- UCO0036_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccién del medio ambiente
en la industria panadera.
e Pasteleria y Confiteria INA107_2
- UC0310_2: Aplicar la normativa de seguridad, higiene y proteccién del medio ambiente
en la industria alimentaria.
e Reposteria HOT0223 2
- UCO0709_2: Definir ofertas sencillas de reposteria, realizar el aprovisionamiento interno
y controlar consumos.
e Cocina HOT093_ 2
- UC0259 2: Definir ofertas gastrondmicas, realizar el aprovisionamiento y controlar
consumos.
- UCO0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccién del medio ambiente
en restauracion.

4. OBJETIVOS

Los objetivos educativos expresan el nivel del desarrollo que se espera alcancen el alumnado




como consecuencia de la intervencidon educativa.

4.1. OBJETIVOS GENERALES

Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:

a)

b)

c)

d)

f)

g)

h)

i)

k)

m)

Caracterizar los distintos tipos de servicios de alimentos y bebidas relaciondndolos con el tipo
de cliente para seleccionar dicho servicio.

Identificar materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones de conservacion,
para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

Seleccionar y determinar las variables de control de maquinaria, Utiles y herramientas,
reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento para poner a punto el entorno de
trabajo.

Identificar las fases de los procesos y operaciones de pre-servicio y servicio, en el ambito de
ejecucion, estandarizando los procesos para desarrollar las actividades de produccion vy
prestacion de servicio.

Caracterizar las actividades de servicio y atencidn al cliente aplicando las normas de protocolo
para conseguir su satisfaccién.

Determinar los elementos de una factura aplicando las tecnologias de la informacion para
efectuar el cobro del servicio.

Analizar el procedimiento de atencidon de sugerencias y reclamaciones de los clientes
reconociendo las responsabilidades implicadas para asegurar una correcta atencién de los
mismos.

Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencion de riesgos laborales y
ambientales, reconociendo los factores de riesgo y pardmetros de calidad asociados a los
procesos de produccidn y/o prestacion de servicios, para evitar dafios en las personas vy el
medioambiente.

Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacién al
proceso global para conseguir los objetivos de la produccion.

Valorar la diversidad de opiniones como fuente de enriquecimiento, reconociendo otras
practicas, ideas o creencias, para resolver problemas y tomar decisiones.

Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacion vy
adquiriendo conocimientos, para la innovacion y actualizacién en el dmbito de su trabajo.
Reconocer su derecho y deberes como agente activo en la sociedad, analizando el marco legal
qgue regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano democrético.
Reconocer e identificar posibilidades de negocio analizando el mercado y estudiando la
viabilidad, para la generacion de su propio empleo.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales relacionados:

a)

b)

Caracterizar los distintos tipos de servicios de alimentos y bebidas relacionandolos con el tipo
de cliente para seleccionar dicho servicio.

Identificar materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones de conservacion,
para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.




c) Seleccionar y determinar las variables de control de maquinaria, utiles y herramientas,
reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento para poner a punto el entorno de
trabajo.

d) Identificar las fases de los procesos y operaciones de pre-servicio y servicio, en el ambito de
ejecucion, estandarizando los procesos para desarrollar las actividades de produccion vy
prestacion de servicio.

e) Caracterizar las actividades de servicio y atencion al cliente aplicando las normas de protocolo
para conseguir su satisfaccién.

h) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencién de riesgos laborales y
ambientales, reconociendo los factores de riesgo y pardmetros de calidad asociados a los procesos
de produccidn y/o prestacion de servicios, para evitar dafios en las personas y el medioambiente.

i) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacion al
proceso global para conseguir los objetivos de la produccion.

4.2 RESULTADOS DE APRENDIZAJE DEL MODULO.

Los objetivos que se alcanzan con la superacién del médulo profesional, vienen expresados en términos
de Resultados de Aprendizaje (R.A.) y son los siguientes:

1. Identifica diferentes tipos de vino, determinando sus caracteristicas basicas y diferenciadoras.
2. Recepciona diferentes tipos de vino reconociendo sus condiciones de almacenaje.

3. Realiza catas sencillas de vinos identificando aromas y sabores basicos, utilizando las técnicas
elementales de cata.

4. Define cartas sencillas de vinos justificando las propiedades de los mismos y sus aplicaciones.

5. Sirve vinos relacionando las condiciones fisicas, ambientales y la oferta gastronomica aparejada
con los utensilios, temperatura y procedimiento especifico.

6. Sirve vinos andaluces identificando sus caracteristicas basicas y las técnicas de servicio asociadas.
4.3. OBJETIVOS ESPECIFICOS.

Los objetivos especificos o didacticos son los que se determinaran para cada una de las unidades
didacticas que forman parte de esta programacién didactica

5. CONTENIDOS

Los contenidos se pueden definir como el conjunto de saberes, hechos, conceptos, habilidades,
actitudes, en torno a los cuales se organizan las actividades en el lugar de la ensenanza (taller, aula,
laboratorio, etc.)

5.1.- CONTENIDOS BASICOS

Son los contenidos establecidos para cada médulo profesional en el anexo |, de las Ordenes que regulan
los Titulos de FP. Son la base para la elaboracion de los contenidos que vamos a detallar en cada una
de las unidades didacticas.




BLOQUE 1: Identificacién de vinos:

- Introduccion a la cultura del vino. Historia, Factores culturales y sociales.
- Caracterizacion de los vinos. Definicién y composicion. Tipos.
- Factores que influyen en el perfil del vino.

- Vinificacién.

- Variedades de uva.

- Denominaciones de origen.

- Vinos internacionales.

BLOQUE 2: Recepcidn de vinos:

- Recepcidén y almacenaje del vino.

- Condiciones de conservacion.

- Tipos de bodegas y cavas.

- Equipos de conservacion.

- Condiciones de espacios.

- El libro de bodega.

- Bodega de dia.

- Previsiones de consumo, reposicion.

- Rotacion de stock.

- Reserva de vinos. Instrumentos de identificacion.
- Vales de pedido.

BLOQUE 3: Realizacidn de catas sencillas:

- La cata.

- Vocabulario.

- Metodologia de la cata.

- Herramientas.

- Analisis sensorial.

BLOQUE 4: Definicion de cartas sencillas de vinos:
- La carta de vinos.

- Estructura de las cartas. Nuevas tendencias.




- Maridaje de vinos y platos.

BLOQUE 5: Servicio de vinos:

- Herramientas de servicio. Sacacorchos, decantadores, copas, termdémetros y otros.
- Temperatura de servicio.

- La decantacién y la oxigenacion.

- Servicio del vino. Fases y procedimientos habituales. Aplicacién de las normas bdsicas de protocolo.
- Procesos de servicio especiales. Espumosos y otros.

BLOQUE 6: El vino andaluz y sus técnicas de servicio:

- El vino en Andalucia. Historia. Factores culturales y sociales.

- Vinos generosos. Tipos, Caracteristicas diferenciadoras.

- Procesos de elaboracioén.

- La crianza bioldgica.

- Sistemas de criaderas y soleras.

- El servicio de vinos generosos. Materiales especificos.

- Técnicas y temperaturas.

- Fases y procedimientos habituales.

5.2. UNIDADES DIDACTICAS RELACIONADAS

Las unidades didacticas que ha continuacion se detallan, se han propuesto siguiendo un orden
I6gico y un nivel de dificultad progresiva y son las siguientes:

Introduccion a la Cultura del Vino 1 PUNTO
Denominaciones de Origen de Espaia (trabajo) 1 PUNTO
Vinicultura: Elaboracion de vinos tranquilos 1 PUNTO
Vinicultura: Elaboracion de vinos especiales: Los vinos andaluces 1 PUNTO
Viticultura: La vid. Variedades de Uvas (trabajo) 1 PUNTO
Crianza y embotellado de los vinos 1 PUNTO

Geografia Vinicola Mundial (trabajo) 1 PUNTO

El servicio del vino 1 PUNTO

La carta de vinos 0,5 PUNTO

10 Planificacion de la Bodega 0,5 PUNTO

11. La cata de vinos 1 PUNTO
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5.2.1. RELACION ENTRE BLOQUES DE CONTENIDOS, RA y UDs.

BLOQUE DE RESULTADO DE APRENDIZAJE UNIDADES
CONTENIDOS
1. Recepcidn de 1. Recepciona diferentes tipos de | U.D. 10
vinos: vino reconociendo sus condiciones
0,5 PUNTO

de almacenaje

2. Identificacién de 2. Identifica diferentes tipos de vino, | U.D.1 U.D.2 U.D.3
vinos: determinando sus caracteristicas U.D.5 U.D.6 U.D.7
basicas y diferenciadoras.

6 PUNTO
3. Realizacion de 3. Realiza catas sencillas de vinos U.D. 11
catas sencillas: identificando aromas y sabores
.. - .. 1 PUNTO
basicos, utilizando las técnicas
elementales de cata.
4. Definicién de 4. Define cartas sencillas de vinos | U.D.9
cartas sencillas de | justificando las propiedades de los
vinos: q . . 0,5 PUNTO
mismos y sus aplicaciones.
5. Servicio de vinos: 5. Sirve vinos relacionando las Uu.nD 8
condiciones fisicas, ambientales y la
1 PUNTO

oferta gastronédmica aparejada con
los utensilios, temperatura y
procedimiento especifico.

6. El vino | 6. Sirve vinos andaluces identificando | U.D. 4
andaluz y sus sus caracteristicas bdsicas y las 1 PUNTO
técnicas de

.. técnicas de servicio asociadas
servicio:

5.3. INTERDISCIPLINARIEDAD

Este médulo profesional sirve de soporte al médulo profesional de OPERACIONES BASICAS DE
RESTAURANTE y al médulo de SERVICIO DE RESTAURANTE que se imparten en el Ciclo Formativo.




5.4. ELEMENTOS TRANSVERSALES DEL CURRICULUM
5.4.1 EDUCACION EN VALORES

La educacién en valores son un conjunto de saberes basados en actitudes, valores y normas, que dan
respuesta a algunos problemas sociales existentes en la actualidad.

Los grandes conflictos contemporaneos del mundo como la violencia, las desigualdades, la escasez de
valores éticos, el despilfarro, la degradacidn del medio ambiente o habitos que atentan contra la salud,
o de forma lacerante la violencia de género, no pueden pasar desapercibidas para el sistema educativo,
“en estos tiempos se necesitan mas que nunca valores, puntos de referencia, y es necesario y urgente
un plan de accidn educativa basado en tres grandes pilares: la no violencia, la igualdad y la libertad”.

Los principales temas que pueden ser considerados imprescindibles en Andalucia son:

- Educacién para la Paz.

- Educacidon Ambiental.

- Educacién del Consumidor
- Educacion para la Igualdad.
- Educacion para la Salud.

- Cultura andaluza.

5.4.2 COMPETENCIAS CLAVE

Las competencias clave, es una combinaciéon de conocimientos, capacidades y actitudes adecuados
para una determinada situacion. Estas son fundamentales para todo individuo en una sociedad basada
en el conocimiento.

Estas habilidades comportan un valor afiadido en el mercado laboral, en el &mbito de la cohesién social
y de la ciudadania activa al aportar flexibilidad, adaptabilidad, satisfaccion y motivacidon. Puesto que
todos los ciudadanos deberian adquirirlas, la Recomendacién 2006/962/CE del Parlamento Europeo y
del Consejo, de 18 de diciembre de 2006, sobre las competencias clave para el aprendizaje
permanente, propone a los Estados miembros una herramienta de referencia para asegurar que dichas
competencias clave se integren plenamente en las estrategias e infraestructuras de los Estados
miembros y, particularmente, en el marco del aprendizaje permanente.

Estas competencias clave son:

- Aprender por si mismo: Definicion: buscar, asimilar y aplicar nuevos conocimientos de forma
auténoma.

-  Comunicar de forma adecuada: Definicion (Comunicacion interpersonal): Relacionarse
positivamente con otras personas a través de la escucha empatica y a través de la expresion
clara y asertiva de lo que se piensa y/o se siente, por medios verbales y no verbales.

- Trabajar en equipo: Definicidn: Integrarse y colaborar de forma activa en la consecucion de
objetivos comunes con otras personas, areas y/u organizaciones. Incluye coordinar equipos.

- Prevenir y resolver conflictos: Definicion: Tratar y resolver las diferencias que surgen entre
personas y/o grupos en cualquier tipo de organizacion.

- Resolver problemas: Definicion: Identificar, analizar y definir los elementos significativos que
constituyen un problema para resolverlo con criterio y de forma efectiva.




- Espiritu emprendedor: Definicion: Realizar proyectos por iniciativa propia, comprometiendo
determinados recursos con el fin de explotar una oportunidad, y asumiendo el riesgo que ello
acarrea.

- Adaptarse al entorno: Definicidn: Afrontar situaciones criticas del entorno cambiante (cambios
tecnoldgicos, organizativos y econdmicos), manteniendo un estado de equilibrio fisico y mental
gue permite a la persona seguir actuando con efectividad.

- Motivado por el aprendizaje permanente: Definicidn: Sensibilizado a la necesidad de aprender
a lo largo de toda la vida con una actitud positiva.

- Prevenir riesgos de trabajo: Definicion: Identificar, evaluar y controlar los peligros y riesgos
asociados a un proceso productivo o servicio.

- Innovacién: Definicién: Dar una respuesta que busque satisfacer determinadas necesidades,
introduciendo elementos nuevos en los procesos y/o resultados.

Por tanto, en consonancia con los puntos anteriores, se trataran algunas de las citadas competencias
en las Unidades Didacticas, desarrollandolas en las actividades de ensefianza-aprendizaje establecidas
en la presente programacion.

5.5 SECUENCIACION Y TEMPORALIZACION DE CONTENIDOS.

Para la secuenciacion, se ha tenido en cuenta el plan del centro, el calendario escolar y el horario del

profesor.
Periodo Bloque u.n./ RA| RA|RA | RA|RA | RA

Evaluacion Contenidos HORAS 1 2 3 4 5 6
1 2 UD1/8H X
1 2 UD2/ 8 H X
1 2 UD3/8H X
1 6 uD4/ 8 H X
1 2 UD5/ 8 H X
2 2 UD6/ 8 H X
2 2 UD7/8H X
2 5 UD8/ 8 H X
2 4 UD9/ 4 H X
2 1 UD10/4H X
2 3 UD11/12H X




Total de horas 12 trimestre: 40

Total de horas 22 trimestre: 44

HORARIO DEL PROFESOR

HORAS LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
8.15-9.15 EVSS
9.15-10.15 EVSS

10.15-11.15 EVSS
11.45-12.45 EVSS
12.45-13.45
13.45-14.45

6. METODOLOGIA

La metodologia es el modo en que el profesorado organizard el proceso de ensefianza-aprendizaje
(clases), a fin de desarrollar en ellas la adquisicidn de los contenidos antes sefialados y en consecuencia
el desarrollo de las capacidades a las que sirven.

En la metodologia vamos a sefialar por un lado los principios psicopedagdgicos y didacticos en los que
se basa la programacién, y de otro, las actividades de ensefianza-aprendizaje, los recursos materiales
y humanos, los tipos de agrupamientos y la utilizacién del espacio.

6.1 PRINCIPIOS METODOLOGICOS GENERALES

En nuestra programacion seguiremos la visidon constructivista del aprendizaje. De este método se
defienden los siguientes principios metodoldgicos:

e Partir del nivel de desarrollo del alumnado.

e |dentificar los esquemas de conocimiento que el alumnado posee.
e Asegurar la construccion de aprendizajes significativos.

e Promover la actividad del alumno/a.

e Contribuir a la capacidad de aprender a aprender.

e Crear un clima de aceptacion mutua y cooperacion.

Esta metodologia sera:

e Activa tanto por parte del profesor como de los alumnos/as.

e Participativa por parte del alumno.

e Motivadora por parte del profesor.

e Sociabilizadora por parte del profesor como de los alumnos/as.

Y favorecera el desarrollo integral del alumnado:

e Intelectual.
e Profesional.
e Social

e Personal.




6.2 LINEAS DE ACTUACION EN EL PROCESO E-A

Las lineas de actuacién en el proceso de ensefianza-aprendizaje para este médulo profesional son las
siguientes:

- La caracterizacion de las materias primas propias del ambito de la produccion y los servicios en
restauracién, su identificaciéon, recepcidon, almacenamiento, conservacion, control y
distribucion interna.

- La preparacién de equipos, utiles y materiales para la preparacion y el servicio de bebidas.

- Laejecucidn de las operaciones de montaje en las dreas de bar y cafeteria.

- La preparacion, presentacion y terminacién de bebidas sencillas, asi como el desarrollo de los
procesos de servicio asociados.

- El desarrollo de las operaciones de post-servicio, cierre y adecuacién en las areas de bar.

6.3 ACTIVIDADES DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Las actividades de ensefanza-aprendizaje son la manera activa y ordenada de llevar a cabo las
propuestas metodolégicas o experiencias de aprendizaje.

Realizando actividades los alumnos llegan a aprender realmente, asimilando las ideas, adquiriendo las
habilidades especificas deseadas y formando actitudes e ideales de vida y de trabajo.

El desarrollo de las actividades de manera adecuada es un elemento esencial para la consecucién de
los objetivos y la asimilacion de los contenidos.

Para el disefio de las actividades se han tenido en cuenta los siguientes criterios pedagogicos:

e De lo conocido a lo desconocido.

e De lo facil a lo dificil.

e Han de ser motivadoras y variadas.

e Articuladas con los contenidos, objetivos y criterios de evaluacion.
e Que ayuden a la coeducacién.

e Que los alumnos puedan proponer actividades.

e Que se utilicen recursos y métodos variados.

e Prever el tiempo.

6.3.1. ACTIVIDADES CON EL ALUMNADO.
A la hora de establecer la realizacion de dichas actividades, distinguiremos:

¢ Inicio: Persiguen generar interés y motivacion por el tema, averiguar los conocimientos previos,
diagnosticar.

e Desarrollo: Destinadas a desarrollar los conocimientos programados. Orientadas
fundamentalmente a la construccidn significativa del conocimiento. El alumno se pone en
contacto con los contenidos.

e Consolidacidn: Serviran para afianzary aplicar los aprendizajes asimilados, para evitar el olvido.




e Ampliacidn: Para aquellos alumnos que superen con facilidad las actividades propuestas.
Permiten seguir construyendo conocimientos a los alumnos que han asimilado los contenidos
de manera satisfactoria.

o Refuerzo: Para aquellos alumnos con dificultades, para los que no han asimilado
suficientemente los contenidos

6.3.2. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Las complementarias pueden ser evaluables o no y se realizan en horario escolar, dentro y fuera del
centro.

Las extraescolares no se cifien necesariamente al curriculo y se realizan en horario no coincidente con
el escolar

e Se proponen para este curso las siguientes actividades complementarias:

- Visita fabrica de cervezas industriales y artesanas.

- Visitas a las bodegas de Jerez.

- Visita a tostaderos de cafés andaluces

- Concurso de elaboracion de zumos y batidos naturales.

e Se proponen las siguientes actividades extraescolares:
- Visita a Alimentaria Barcelona
- Visita al Salén del Gourmet (Expogourmet) Madrid
- Cena solidaria en beneficio de la Asociacién contra el Cancer de Conil.

En este apartado, se detallara la propuesta realizada por el departamento para el curso escolar que se
estd programando, haciendo distincidn entre complementarias y extraescolares, y estando aprobadas
en el Plan del Centro y por el Consejo Escolar.

6.4 AGRUPAMIENTOS
En funcidn de las actividades a desarrollar se realizaran los siguientes agrupamientos:

e Gran grupo: Varios cursos o ciclos para realizar actividades extraescolares y complementarias.

e Grupo clase: Alumnado del curso. Es el agrupamiento propio para exposiciones iniciales, clases
magistrales, conferencias de especialistas, etc.

e Grupo pequeiio: Es un grupo de 2 a 4 alumnos para el desarrollo actividades practicas, trabajos
gue exijan busqueda de informacién, para desarrollar actitudes cooperativas.

¢ Individual: Afianzar conceptos, examenes, detectar dificultades, lecturas, explicacion oral a los
compafieros

6.5 ORGANIZACION DEL ESPACIO
Los espacios a utilizar para el desarrollo de actividades son los siguientes:

e Biblioteca: Para investigacion, aula de estudios, consultas, prestamos de libros.
e Aula polivalente: para las clases expositivas, ejercicios tedricos, cuestionarios de ideas previas,
examenes, debates y tutorias.




e Aulataller: Desarrollo de las actividades practicas y examenes practicos.

e AulaTIC: Busqueda de informacidn para trabajos de investigacion y clases expositivas.
e Sala de audiovisuales: Proyeccion de videos.

e SUM: Ponencias, actividades extraescolares y complementarias.

6.6 MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

Estdn constituidos por diversos materiales y recursos que ayudardn a presentar y desarrollar los
contenidos, y a los alumnos/as a adquirir los conocimientos y destrezas necesarias.

Son medios y herramientas para transmitir los contenidos (conceptuales, procedimentales y
actitudinales) y, por tanto, para alcanzar los objetivos.

Recursos:

e Instalaciones y equipamiento de bar cafeteria.

e Instalaciones y equipamiento del aula-polivalente.

e Recursos TIC: Es interesante citar el tipo de material relacionado con las TIC usado en el Centro
(plataforma educativa, correo electrénico, uso de la Web 2.0, ...)

e Biblioteca. SUM (salén de usos multiples)

e Sala de audiovisuales.
Ademas, se tendrd en cuenta, los recursos econdmicos que se dispongan en el centro y en
concreto en el departamento para el desarrollo de las actividades propuestas.

Materiales:

e Herramientas de bar cafeteria.
e Bibliografia profesional.

e Revistas especializadas.

e Cuaderno de formulaciones.

e Fichas técnicas

6.7 PLANTEAMIENTO DE LAS ACTIVIDADES: NUEVAS ESTRATEGIAS METODOLOGICAS Y RECURSOS
TIC

En la actualidad, los métodos de ensefianza-aprendizaje, estdn pasando por un proceso de reflexidén y
renovacion que implica, indiscutiblemente, un cambio respecto al rol del docente. Hay que romper con
las clases magistrales en las que el punto de enfoque estd en el docente y se debe optar por un
aprendizaje que fomente la implicacion del alumnado.

Existen nuevas estrategias metodoldgicas que se pueden llevar al aula. A modo de ejemplo citaremos:
Gamificacion, Aprendizaje Cooperativo o Clase Invertida (Flipped Classroom). Estas estrategias tendrdn
protagonismo en el seno de las actividades de E-A a aplicar en el aula.

Ademas, deberemos de hacer uso de los multiples y variados recursos TIC de los que dispone la Web.
Seria conveniente que el opositor utilizara alguna de ellas en el disefio de las actividades para las




unidades didacticas de la programacion didactica. Estas nuevas alternativas metodoldgicas destacan
porque estimulan la motivacion y participacién del alumnado.

El cuaderno del docente, es una de las herramientas indispensables que los docentes utilizan a diario
en su trabajo, seria conveniente hacer uso de un cuaderno digital del docente.

Hay que utilizar en la metodologia a seguir, en el disefio y desarrollo de las actividades de ensefianza-
aprendizaje, las diferentes herramientas TIC (Plickers, Kahoot, Socrative,...)

7. EVALUACION

La evaluacién es un elemento y proceso fundamental en la practica educativa que nos orienta y permite
efectuar juicios de valor necesarios para orientar y tomar decisiones con respecto al proceso de
ensefanza-aprendizaje.

Se puede afirmar que la evaluacién determinard el grado en el que se han conseguido los objetivos e
intenciones del proceso educativo, abarcando tanto al alumnado como a los distintos instrumentos y
materiales utilizados en el proceso de ensefanza-aprendizaje.

7.1. NORMATIVA DE REFERENCIA DE LA EVALUACION
Como referencias normativas a la hora de hablar de evaluacion, se tendra en cuenta:
1) LOE modificada por LOMCE en su articulo 43, hace referencia a la evaluacion en FP:

“La evaluacion del aprendizaje del alumnado en los ciclos de Formacion Profesional Bdsica y en los ciclos
formativos de grado medio y superior se realizard por moédulos profesionales y, en su caso, por materias
o bloques, de acuerdo con las condiciones que el Gobierno determine reglamentariamente.

La superacion de los ciclos de Formacion Profesional Bdsica, de los ciclos formativos de grado medio y
de los de grado superior requerird la evaluacion positiva en todos los médulos y en su caso materias y
bloques que los componen.”

2) RD 1147/2011 que regula la FP Sistema Educativo, hace referencia a la evaluacién en FP en su
articulo 51: Evaluacién de las enseiianzas de FP

“La evaluacion del aprendizaje del alumnado de las ensefianzas de Formacion Profesional se realizard
por modulos profesionales. Los procesos de evaluacion se adecuardn a las adaptaciones metodoldgicas
de las que haya podido ser objeto el alumnado con discapacidad y se garantizard su accesibilidad a las
pruebas de evaluacion.

En todo caso, la evaluacion se realizard tomando como referencia los objetivos, expresados en
resultados de aprendizaje, y los criterios de evaluacion de cada uno de los mddulos profesionales, asi
como los objetivos generales del ciclo formativo o curso de especializacion.”

3) DECRETO 327/2010, de 13 de julio, por el que se aprueba el Reglamento Organico de los Institutos
de Educacidn Secundaria, establece en su articulo 9: Funciones y deberes del profesorado.

“1. Las funciones y deberes del profesorado son, entre otros, las siguientes:

b) La evaluacion del proceso de aprendizaje del alumnado, asi como la evaluacion de los procesos de
ensefianza.”

4) Decreto 436/2008 que regula la FPl en Andalucia en su articulo 25.2 establece que:




“La evaluacion se realizard por el profesorado tomando como referencia los objetivos y los criterios de
evaluacion de cada uno de los modulos profesionales y los objetivos generales del ciclo formativo”.

5) Orden de 29 de septiembre de 2010, sobre la evaluacién de los Ciclos Formativos de Formacion
Profesional inicial en la Comunidad Auténoma de Andalucia, en su articulo 2. Normas generales de
ordenacion de la evaluacidn:

“La evaluacion de los aprendizajes del alumnado que cursa ciclos formativos serd continua y se realizard
por mdédulos profesionales”

7.2. CRITERIOS DE EVALUACION

En la evaluacidn del proceso de aprendizaje, se va a evaluar el grado de consecucion de los objetivos
establecidos, utilizando para ello los criterios de evaluacién establecidos en los Reales Decretos y
Ordenes de los Titulos de FP, para el médulo en concreto.

Los criterios de evaluacién establecen el tipo y el grado de aprendizaje que se espera hayan alcanzado
el alumnado en un momento determinado respecto a las capacidades indicadas en los objetivos
generales.

En el apartado 7.5 de la presente programacion se desglosan y ponderan los criterios de evaluacién
junto con su correspondiente Resultado de Aprendizaje.

7.3. TECNICAS E INSTRUMENTOS DE EVALUACION

La evaluaciéon se lleva a cabo mediante la utilizacién de técnicas especificas. Estas deben estar
relacionadas con la naturaleza de lo que se quiere evaluar, por lo tanto, no hay una Unica forma de
evaluar, dependiendo de la finalidad perseguida y de la naturaleza de lo evaluable, seleccionaremos
unas técnicas u otras.

Ademads, hay que tener presente que las técnicas y los instrumentos de evaluacién utilizados van a
condicionar el aprendizaje del alumnado y que no han de ser un fin en si mismos sino las herramientas
o medios para obtener la informacién necesaria sobre el proceso de aprendizaje del alumnado.

Se va a evaluar al alumnado tanto en su evolucién personal como en su participacion en el grupo.

Esta evaluacion, se llevard a cabo mediante la observacién, el didlogo y el intercambio constante entre
el docente y el alumnado ademads de las simulaciones tedrico-practicas habituales.

También se tendra en cuenta la destreza mental del alumnado, su capacidad para la formulacién de
hipdtesis, asi como cualquier otro aspecto que ayude a la formacion del alumnado como persona
dentro de una sociedad.

Por tanto, se utilizaran las siguientes técnicas o procedimientos de evaluacidn:

e Técnicas de observacion. Se puede llevar a cabo durante la actividad habitual de ensefianza
aprendizaje de una forma espontanea o puede ser programada y realizarse en el marco de una
actividad planificada, que evaluaran la implicacién del alumnado en el trabajo individual, en los
conocimientos, habilidades y destrezas relacionadas con el médulo, en el trabajo en grupo, asi
como su relacién con los demas.




e Técnicas orales. Se pueden utilizar para evaluar el conocimiento y la comprension alcanzada por
el alumnado, la capacidad de establecer relaciones, el conocimiento de reglas, datos o técnicas.
Consistird en la realizaciéon de examenes orales, pero también se pueden utilizar entrevistas,
debates, presentaciones, argumentaciones en funcién de los criterios a evaluar.

e Técnicas de ejecuciones practicas. Son técnicas Utiles para evaluar la competencia del alumnado,
gue se manifiesta a través de la ejecucién de una actividad tanto en el aula de practicas como fuera
de ella. La realizacién de actividades que se exteriorizan a través de la motricidad, es la manera mas
adecuada de explicitar nivel de logro adquirido en relacion a algun criterio de evaluacién, y que
mejor simula las competencias que deben evidenciarse en el desempefio profesional. En estos
casos, la técnica se ha de aplicar tanto en la evaluacién del producto obtenido como del proceso
de obtencion.

e Técnicas escritas. Son técnicas que se basan en la palabra escrita como medio fundamental de
expresion del logro alcanzado. Son los cldsicos exdmenes escritos en todas las formas posibles de
presentacion (pruebas de preguntas cortas o largas, resolucion de ejercicios, ejercicios de analisis
y solucién de casos, fichas técnicas, cuadernos de clase, trabajos de grupo). Aunque depende
mucho de la modalidad empleada, se puede decir que las técnicas escritas presentan como ventaja
el hecho de que el alumnado dispone de tiempo para pensar, que la informacién escrita permanece
en el tiempo y por tanto, puede ser revisada y analizada con mas detalle y que consume menos
tiempo que las orales sin embargo, resultan dificiles de preparar cuando se quiere ser preciso en la
evaluacién, y no aportan informacion sobre habilidades o destrezas motrices.

e Técnicas de autoevaluacion y coevaluacion. Son técnicas que consisten en que el alumno/a realiza
valoraciones acerca de sus propios procesos de aprendizaje y la de sus compaferos/as
favoreciendo el aprendizaje desde la reflexidon y valoracidn del alumnado sobre sus propias
dificultades y fortalezas, sobre la participacién de los compafieros/as en las actividades de tipo
colaborativo y desde la colaboracidn con el profesorado en la regulacidn del proceso de ensenanza-
aprendizaje.

Las técnicas reflejadas, necesitaran el uso de unos instrumentos de evaluacion que son los recursos
gue nos permiten obtener evidencias sobre el proceso de aprendizaje del alumnado. Estos medios se
deben preparar con antelacidn y han de reunir ciertas condiciones como:

- Servalidos para medir lo que se tiene previsto.

- Ser objetivos en lo posible.

- Ser transparentes o faciles de entender por parte del alumnado.

- Ser sencillos de manejar.

- Serdiscriminativos del logro y del nivel de adquisicién de los resultados de aprendizaje.

En esta programacion se proponen los siguientes instrumentos de evaluacion:

e Simulaciones tedrico-practicas. Sera el instrumento mas usado durante el curso, dado el caracter
procedimental del médulo, por tanto, serd una base fundamental para la evaluacién continua.
Durante el desarrollo de estas actividades el alumnado debera adquirir las habilidades técnicas
descritas previamente en clase mediante un continuo proceso de ejecuciones propuestas por el
profesor. Principalmente consistirda en el desarrollo de fichas técnicas que deberan realizar por
norma general en pequefios grupos. El uniforme de cocina serd obligatorio para asistir a las




actividades en el aula-taller y sera el estipulado por el Departamento de Hosteleria al inicio del
curso. El alumno/a debera asistir con el uniforme reglamentario (chaquetilla y pantalon de cocina,
calzado, mandil y gorro o bandana) al taller.

Durante el desarrollo de las simulaciones practicas, ademas de los CE involucrados se tendran en
cuenta:

e Asiste completamente uniformado/a las actividades practicas.

e Realiza con autonomia, orden y limpieza las actividades encomendadas.
e Sabe utilizar las herramientas y los recursos de los que dispone.

e Participa en la realizacién de los casos practicos.

e Ha estudiado el tema antes de la realizacién de un caso.

e Aportaideas y sugerencias.

e Hace preguntas y despeja las dudas que pudiera tener.

e Ayuda a los compafieros/as.

Examenes (tedrico-practicos-orales). Como minimo se realizara un examen en cada UD para
obtener informacidn. Los exdmenes se calificaran de 0 a 10. Se considera aprobado un examen
cuando su calificacion sea igual o superior a 5, no obstante, debe de ser al menos de un 4 para
aplicar la media ponderada con el resto de los instrumentos. Los exdmenes no realizados se
considerardn examenes suspendidos, cuya calificacién serd 0. Ante la imposibilidad de leer un
examen por su mala caligrafia, se le dard la opcidn al alumnado de leerlo en voz alta al profesor/a
para su correccién. En cada examen se informara al alumnado de los criterios evaluacion
especificos que intervienen, asi como el sistema de calificacidon. Los exdmenes podran ser de
diferentes tipos:

- Practico individual.

- Préctico en grupo.

- Tedricos de respuesta corta.

- Tedricos de respuesta larga o de desarrollo.
- Tipo test.

- Mixtos.

- Orales.

Trabajos. Los trabajos se utilizaran como instrumento de investigacién y de ampliacion personal
intelectual, para aprender a trabajar en equipo, para completar los conocimientos de la materia,
y para relacionarse con otros compafieros/as. Podran ser individuales o en grupos. En el caso de
los grupos, se evitaran grupos de mas de cuatro miembros por motivos sanitarios para que no se
produzcan situaciones en las que los alumnos/as deleguen su responsabilidad en otros miembros
del grupo, y conseguir asi una mayor participacion de todos los miembros del grupo. Los criterios
para la calificacidon de los trabajos sera el siguiente, puntuados de 0 a 10:

- Los contenidos coinciden con lo solicitado, tienen interés informativo y calidad cientifica.

- Los textos han sido obtenidos por el alumnado a partir de fuentes diversas de informacion,
procesadas y reescritos en su propio lenguaje, implicando un conocimiento maximo de los
contenidos del trabajo por parte del alumnado, este criterio es muy importante para evitar el
corta y pega de internet.

- Presentacién formal y profesional (tipos de letras, papel, fotos adjuntas, etc...) que se ajuste a
lo que se solicita.

- Distincidn y originalidad de la presentacion, de los contenidos, y del enfoque, que exprese de
alguna forma el toque personal de cada alumno.




Los trabajos podran ser expuestos oralmente para comprobar el grado de asimilacién por parte
del alumnado. Para evitar que realicen cada uno sélo la parte del trabajo que le corresponde
desentendiéndose del resto y evitando el trabajo en equipo, se procurara obtener informacién de
todos sus miembros de forma aleatoria.

Para recoger las evidencias obtenidas como consecuencia de la aplicacién de los instrumentos de
evaluacién, se usaran soportes de registro que son los medios fisicos o digitales que permiten
registrar y guardar la informacidn resultante y se utilizardn los que se detallan en la siguiente lista:

- Listas de control.

- Escalas de valoracién o rubricas.
- Entrevistas.

- Solucionarios.

- Diario de aprendizaje.

- Portafolio.

- Fichas técnicas.

- Cuaderno de clase.

- Imdgenes de elaboraciones.

- Pruebas escritas.

TECNICAS, INTRUMENTOS Y REGISTROS DE LA EVALUACION

TECNICA O
PROCEDIMIENTO
DE EVALUACION

INSTRUMENTOS DE EVALUACION

SOPORTES PARA EL REGISTRO DE
EVIDENCIAS

OBSERVACION

SIMULACIONES TEORICO-PRACTICAS
EXAMENES
TRABAJOS

elistas de control.
eEscalas de valoracion o rubricas.
eDiario de aprendizaje.

ORAL SIMULACIONES TEORICO-PRACTICAS | o Listas de control.
EXAMENES ¢ Escalas de valoracion o rubricas.
TRABAIJOS ¢ Entrevistas.
¢ Solucionarios.
¢ Diario de aprendizaje.
EJECUCIONES SIMULACIONES TEORICO-PRACTICAS | * Listas de control.
PRACTICAS EXAMENES PRACTICOS e Escalas de valoracion o rubricas.
¢ Diario de aprendizaje.
e Fichas técnicas.
eImagenes de elaboraciones.
eCuaderno de clase.
EJECUCIONES ACTIVIDADES DE AULA e Listas de control.
ESCRITAS EXAMENES e Escalas de valoracion o rabricas.
TRABAJOS e Solucionarios.

¢ Diario de aprendizaje.
ePortafolio.

¢ Fichas técnicas.

¢ Pruebas escritas.

¢ Cuaderno de clase.




7.4. MOMENTOS DE LA EVALUACION
Los momentos de la evaluacién son los siguientes:
Evaluacion Inicial (Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion. Articulo 11).

Para recabar informacién general (académica o personal con incidencia educativa) del grupo. Se llevara
a cabo en el primer mes desde el comienzo del curso (entre el 15 de septiembre y el 15 de octubre).
En esta evaluacidn, el equipo educativo recabara informacién de diferentes aspectos como:

- Informes individualizados de etapas anteriores.

- Estudios académicos previos (de FP u otros).

- Informes especificos de alumnos/as con discapacidad o con necesidades educativas especificas.
- Experiencia profesional previa.

- Observacion de las actividades en las primeras semanas del curso.

Ademas, se realizara una evaluacion inicial al inicio de cada Unidad Didactica con el fin de extraer
informacién de las capacidades y conocimientos previos que nos permitan marcar objetivos concretos
y determinar el grado de dificultad de las actividades.

Evaluaciones Parciales (Orden de 29 de septiembre de 2010. Articulo 12).

e Primera evaluacidn parcial: antes de las vacaciones de Navidad.
e Segunda evaluacidn parcial: durante el segundo trimestre.
e Tercera evaluacidn parcial: la Ultima semana de mayo.

Evaluacion final (Orden de 29 de septiembre de 2010. Articulo 13).
- Se realizara después del 22 de junio.

Consideraciones sobre el derecho a la evaluacién continua.

La Orden de 29 de septiembre de 2010, el su articulo 2.2 afirma que la aplicacidon del proceso de
evaluacién continua del alumnado, requerird, en la modalidad presencial, su asistencia regular a clase
y su participacién en las actividades programadas para los distintos mdédulos profesionales del Ciclo
Formativo.

En ningln caso se permite una suspensién o privacién del derecho del alumnado a la evaluacién
continua, limitandose la norma a afirmar que para que el profesorado pueda aplicar una evaluacion
gue recoja, de manera constante e integrada en el proceso de ensefianza y aprendizaje, la informacion
sobre las dificultades que se presentan en dicho proceso, es necesario que el alumnado asista a clase.

Las ausencias del alumnado que coincidan con la aplicacidon de instrumentos de evaluacion tendran
como consecuencia la imposibilidad de evaluar determinados CE, teniendo en cuenta el cardcter de la
evaluacion continua. En estos casos, el alumnado tendra derecho a ser evaluado de dichos CE en el
periodo de recuperacion y mejora establecido.

7.5. CRITERIOS DE CALIFICACION

Se tendrd en cuenta la Orden de 29 de septiembre de 2010, en cuyo Capitulo IV Calificaciones y en su
Articulo 16. Calificaciones, senala:




“1. La evaluacion conllevard una calificacion que reflejard los resultados obtenidos por el alumnado en
su proceso de ensefianza-aprendizaje. La calificacion de los mddulos profesionales de formacion en el
centro educativo y del mddulo profesional de proyecto se expresard en valores numéricos de 1 a 10, sin
decimales.

4. Al término del proceso de ensefianza-aprendizaje, el alumnado obtendrd una calificacion final para
cada uno de los mddulos profesionales en que esté matriculado. Para establecer dicha calificacion los
miembros del equipo docente considerardn el grado y nivel de adquisicion de los resultados de
aprendizaje establecidos para cada modulo profesional, de acuerdo con sus correspondientes criterios
de evaluacion y los objetivos generales relacionados, asi como de la competencia general y las
competencias profesionales, personales y sociales del titulo, establecidas en el perfil profesional del
mismo y sus posibilidades de insercion en el sector profesional y de progreso en los estudios posteriores
a los que pueda acceder.

Los criterios de calificacion se determinardn mediante acuerdo con los miembros del departamento, y
se llevardn a cabo atendiendo al grado de consecucion de los contenidos en relacion con los objetivos
propuestos, siguiendo lo establecido en el Articulo 3. Criterios de evaluacion.”

A diferencia del modelo cldsico centrado en calificar una serie de contenidos (conceptuales,
procedimentales y actitudinales), el modelo criterial se basa en determinar el nivel de logro de los RA
a partir de la cuantificaciéon del logro de los criterios de evaluacién. Este modelo de evaluacién criterial
toma como referentes los criterios de evaluacion.

Para establecer la calificacién del alumnado se ha ponderado con una valoracién concreta los RA y los
CE relacionados.

PONDERACION DE LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Resultados de Unidades Evaluaciones Ponderacion de los RA para la
Aprendizaje Didacticas calificacién final del modulo
RA1 10 2 5%
RA 2 1,2,3,5,6,7 1 60 %
RA 3 6 2 10%
RA 4 9 2 5%
RAS 8 2 10%
RA 6 4 2 10%

A la hora de determinar la ponderacion de cada uno de los RA que integran el mdédulo se ha
considerado otorgar valores o pesos distintos a cada RA en funcién de diversos motivos, contrastados
por el Departamento correspondiente:

- Laimportancia dentro del MP.

- Lacarga horaria asignada.

- El nimero de UD que se trabaje ese RA.

- Portanto, para este modelo de evaluacién criterial se ha considerado lo siguiente:

- Establecer una ponderacién de cara a la calificacion, de cada uno de los RA que integran el
madulo profesional.

- Establecer una ponderaciéon de cada uno de los CE que integran cada RA.

- Seleccionar y asignar al menos un instrumento de evaluacién a cada uno de los CE.

- Determinar los niveles de logro de los RA a partir de los CE







7.5.1 TABLAS DE PONDERACION

Trimestre

RA1l. Recepciona diferentes tipos de vino

reconociendo sus condiciones de almacenaje.

U.D. INSTRUMENTO 1°
EVALUACION

a) a) Se han caracterizado los diferentes espacios 0.0625% | 10 ET X
fisicos de conservacion del vino.
b) b) Se ha revisado y contrastado la entrada de 0.0625% | 10 EP, AP X

mercancia antes de su almacenamiento con sus
soportes documentales.

c) c¢)Se han cumplimentado los documentos de 0.0625% | 10 ET, AP X
aprovisionamiento interno.

d) d) Se han respetado los procesos de rotacién de | 0.0625% | 10 ET, AP X
stock.

e) e) Se han calculado las cantidades de 0.0625% | 10 ET, AP X
almacenamiento en funcion de las previsiones
de servicio.

f) f) Se han identificado correctamente los vinos 0.0625% | 10 ET, AP X
reservados por los clientes.

g) g) Se han realizado las operaciones, teniendo en | 0.0625% | 10 AP X

cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de

seguridad laboral y de proteccién ambiental.
CONTRIBUCION DELR.A. 1 5% A LA CALIFICACION FINAL DEL MODULO
PROFESIONAL SE.B.C




Trimestre

RA2. Identifica diferentes tipos de vino, .D. INSTRU

determinando sus caracteristicas basicas y MENTO

diferenciadoras. EVALU
ACION

a) Se han caracterizado basicamente los factores que 75% | 1,2,3,5,6y7 ET X

intervienen en los procesos de vinificacion.

b) Se han identificado basicamente los componentes 75% | 1,2,3,5,6y7 EP, AP X
gue caracterizan a los distintos tipos de vino.
c) Se han identificado las principales uvas destinadasa | 7.5% | 1,2,3,5,6y7 ET, AP X
la vinificacién.
d) Se han relacionado los procesos de vinificacion 75% | 1,2,3,5,6y7 ET, AP X
respecto al tipo de uva.
e) Se han relacionado las diferentes denominaciones 75% | 1,2,3,56y7 ET, AP X
de origen con los tipos de uva y caracteristicas
diferenciadoras.

f) Se han relacionado las principales denominaciones 75% | 1,2,3,5,6y7 ET, AP X
de origen con los tipos de vino mas representativos de
estas, asi como sus caracteristicas basicas.

g) Se ha caracterizado basicamente la geografia 75% | 1,2,3,5,6y7 AP X
vinicola nacional e internacional.
h) Se han realizado las operaciones, teniendo en 75% | 1,2,3,5,6y7

cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccién ambiental.

CONTRIBUCION DELR.A. 2 % 60 % | A LA CALIFICACION FINAL DEL MODULO
PROFESIONAL




Trimestre

RA3. Realiza catas sencillas de vinos identificando = PESO U.D. [INSTRUMENTO 12 2°

aromas y sabores basicos, utilizando las técnicas  C.E(%) EVALUACION
elementales de cata.

a) Se han reconocido las principales técnicas de 1% 11 ET X
descripcidon de caracteristicas organolépticas y
analiticas de los vinos.

b) Se han caracterizado los términos aplicables al 1% 11 EP, AP X
aspecto, el color, los aromas y los sabores de los

vinos.

c) Se ha reconocido el utillaje relacionado con el 1% 11 ET, AP X
proceso de cata de vinos.

d) Se han identificado y caracterizado las distintas 1% 11 ET, AP X
fases de la cata de vinos.

e) Se han identificado los condicionantes externos 1% 11 ET, AP X
gue afectan a la cata.

f) Se han realizado los procesos elementales de cata 1% 11 X
utilizando las herramientas adecuadas.

g) Se han identificado las caracteristicas 1% 11 AP X

organolépticas basicas del vino a través de su cata.

h) Se han descrito las caracteristicas de un vino 1% 11 AP X
partir de la cata del mismo, utilizando
correctamente el vocabulario propio de este
proceso.

i) Se han identificado los defectos mas comunes a 1% 11 AP X
través de su cata.

j) Se han realizado las operaciones, teniendo en 1% 11 AP X
cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccién ambiental.
CONTRIBUCION DELR.A. 3 10 % | A LA CALIFICACION FINAL DEL MODULO
PROFESIONAL SE.B.C




Trimestre

R.A.4 — Define cartas sencillas de vinos PESO U.D. INSTRUMENTO 12 2¢°
justificando las propiedades de los mismosy sus  C.E(%) EVALUACION
aplicaciones.

a) Se ha descrito la estructura de una carta de 0.83% 9 ET X
vinos.
b) Se han identificado las distintas cartas de vino 0.83 % 9 EP, AP, TI X

en funcién de la oferta y tipologia del
establecimiento.

c) Se han descrito cartas sencillas de vinos 0.83% 9 ET, AP X
indicando sus caracteristicas y categorias

comerciales.

d) Se han relacionado vinos y platos con criterios 0.83% 9 ET, AP X
basicos para realizar propuestas de maridaje.

e) Se ha adecuado la oferta de vinos en funcién de 0.83% 9 ET, AP X

las caracteristicas de la oferta culinaria y/o del
entorno del establecimiento.

f) Se han reconocido las nuevas tendencias en la 0.83 % 9 ET, AP X
elaboracién de cartas de vino.
CONTRIBUCION DEL R.A. 4 5% A LA CALIFICACION FINAL DEL Médulo

Profesional O.P.B.B.C.




Trimestre

R.A.5. Sirve vinos relacionando las condiciones PESO | U.D. INSTRUMENTO

fisicas, ambientales y la oferta gastronémica C.E(%) EVALUACION
aparejada con los utensilios, temperatura y
procedimiento especifico

a) Se han reconocido los materiales y Utiles necesarios | 1% 8 ET X
para cada tipo de vino.
b) Se han reconocido y caracterizado las 1% 8 EP, AP, TI X

manipulaciones especificas del servicio de vinos en
funcidn de sus caracteristicas.

c) Se ha relacionado la temperatura de servicioconlas | 1% 8 ET, AP X
diferentes variedades.
d) Se han respetado las temperaturas de servicio en 1% 8 ET, AP X

funcion del vino.

e) Se ha realizado la puesta a punto del material 1% 8 ET, AP X
necesario para la actividad.

f) Se han utilizado las herramientas y utensilios de 1% 8 ET, AP X
servicio adecuados en relacién con las caracteristicas

del vino.

g) Se han reconocido las normas de protocolo 1% 8 AP X

aplicables al servicio de vinos.

h) Se ha valorado la aprobacién o desaprobacion del 1% 8 EP, AP, TI X
vino por parte del cliente para actuar segun la politica
del establecimiento.

i) Se han caracterizado diferentes posibilidades de 1% 8 EP, AP, TI X
servicio de vino: por botella, media botella, copay

otros.

j) Se han solucionado posibles quejas, reclamacioneso | 1% 8 EP, AP, Tl X

sugerencias con prontitud, buscando alternativas y
jerarquizandolas en funcién de su importancia.
CONTRIBUCION DELR.A. 5 10 % | A LA CALIFICACION FINAL DEL MODULO
PROFESIONAL O.P.B.B.C.




Trimestre

R.A.5. Sirve vinos andaluces identificando sus PESO U.D. INSTRUMENTO
caracteristicas basicas y las técnicas de servicio C.E(%) EVALUACION
asociadas.

a) Se han caracterizado basicamente los factores 1.1% 8 ET X
culturales y sociales relacionados con el vino en

Andalucia.

b) Se han identificado los distintos tipos de vinos 1.1% 8 EP, AP, TI X
andaluces.

c) Se han identificado las principales uvas destinadasa | 1.1 % 8 ET, AP X
la vinificacion en Andalucia.

d) Se han relacionado las diferentes zonas de 1.1% 8 ET, AP X

produccién en Andalucia con los tipos de uva y
caracteristicas diferenciadoras.

e) Se han caracterizado basicamente los factores que 1.1% 8 ET, AP X
intervienen en los procesos de vinificacion de los
vinos andaluces.

f) Se han caracterizado basicamente los factores que 11% 8 ET, AP X
intervienen en los procesos de crianza bajo velo de
flor y sistema de criaderas y soleras.

g) Se han reconocido y caracterizado las técnicas 1.1% 8 AP X
especificas del servicio de vinos andaluces en funcién
de sus caracteristicas.

h) Se han utilizado las herramientas y utensilios de 1.1% 8 EP, AP, TI X
servicio adecuados en relacidn con las caracteristicas

del vino.

i) Se han realizado las operaciones, teniendo en 1.1% 8 EP, AP, TI X

cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de proteccidn ambiental.

CONTRIBUCION DELR.A. 5 10 % | A LA CALIFICACION FINAL DEL MODULO
PROFESIONAL O.P.B.B.C.




AVERBIATURAS SIGNIFICADO
AP Actividades practicas
EP Examen practico
ET Examen tedrico
TI Trabajo de investigacion

Cuando se apliguen mas de un instrumento para el mismo criterio de evaluacion se ponderara el
instrumento de la siguiente forma:

Instrumento EX+TR+AC EX+AC EX+TR AC+TR

% 50%+10%+40% 60%+40% 90%+10% 80%+20%

EX = examen, TR = trabajos, AC = actividades

La nota de cada Evaluaciéon Parcial (primera, segunda y tercera) sera el resultado de la
CUANTIFICACION de los resultados obtenidos en cada uno de los criterios de evaluacién que hayan
intervenido en el periodo indicado en funcién de los instrumentos de evaluacién empleados.

La nota de la Evaluacién Final sera el resultado de la CUANTIFICACION de todos los criterios de
evaluacién de cada uno de los Resultados de Aprendizaje del médulo profesional.

Se considerara que se ha obtenido una calificacion positiva cuando se haya alcanzado al menos 5
puntos sobre 10 y se hayan superado todos los RA del médulo.

7.6. REDONDEO DE NOTAS

Las notas trimestrales y finales se redondean a partir de 5 décimas a nUmero entero mds proximo. <
5.5=6y >5.4=5

7.7. PROCEDIMIENTOS DE RECUPERACION Y MEJORA.

Antes de cada sesidn de evaluacidn parcial se procederd a recuperar los exdmenes y trabajos del
trimestre no realizados por cualquier causa justificada o suspensos.

Con el mismo fin, en el mes de junio entre la tercera evaluacion parcial y la evaluacion final se
organizaran actividades de recuperacion y mejora. A este procedimiento se deberan presentar:

- Alumnos/as con algin RA o CE suspenso.

- Alumnos/as que quieran subir nota en algun RA o CE.
Durante este periodo el alumnado debera entregar algunos de los trabajos y ejercicios no presentados.
Las actividades de recuperacion en general consistirdn en:

- Repaso de temas.
- Explicaciones de contenidos concretos.




- Realizacion de simulaciones tedrico-practicas.
- Realizacion de resimenes y esquemas.

Las actividades de mejora del alumnado que quiera subir nota apareceran en su plan individualizado.
Al inicio del periodo de recuperacién/mejora el profesor/a entregard a cada alumno/a su Plan
Individualizado de Recuperacion/Mejora (ver modelo en el Cuaderno del Profesor) que recogera:

- RAvy CE no superados/ mejorables.

- Plan de trabajo.

- Instrumentos de evaluacién.

- Criterios de calificacion.

- Horario y calendario.

- Informacién de la obligatoriedad de asistir a las clases de ese periodo.

Cada alumno/a recibird su Plan Individualizado de Recuperacién/Mejora con antelaciony debera
firmarlo.

Nota final.

Las calificaciones que obtenga el alumnado en la recuperacion sustituirdn a las calificaciones
anteriores. Por tanto, dichas calificaciones junto con las que obtuvo en los criterios de evaluacion que
si superd en su momento, generaran la calificacion final del MP.

7.8. AUTOVALUACION.
Es la evaluacién del propio proceso de ensefianza aprendizaje.
Se diferencian dos tipos de evaluaciones en este proceso de ensefianza.

1. Autoevaluacion de la practica docente: el profesor/a se evalla a si mismo, considerando aspectos
como el grado de consecucidn de los objetivos propuestos, la adecuacién de los contenidos a los
objetivos o la efectividad de la metodologia propuesta. Para ello, se establecen unos indicadores de
logro para cada evaluacidn, tal y como dice la normativa. El documento aparece en anexo IV

2. Evaluacion por parte del alumnado sobre la practica docente: en algin o varios momentos del
curso, el alumnado realiza un cuestionario de evaluacién donde podra valorar la actividad del
profesorado y realizar las aportaciones que precise mediante observaciones, para que de esta forma
podamos mejorar en el futuro el proceso de ensenanza aprendizaje. El documento aparece en el anexo
I.

8. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

Partiendo de lo fijado en los Arts. 5.3, 8.4 y 51.1 del RD 1147/2011, en referencia al alumnado con
necesidad especifica de apoyo educativo, se desarrollaran una serie de medidas para garantizar el
acceso, permanencia y progresion en este médulo. Estas acciones se planificardn para todas las
actividades y evaluacién de las mismas, con el objetivo de que el alumnado alcance el maximo
desarrollo personal, intelectual, social y emocional.

Las circunstancias mas habituales y frecuentes que se dan son:

e Alumnado procedente de areas o zonas marginales con pocos recursos y con problemas
familiares.

e Alumnado con alguna minusvalia fisica o psiquica.
e Alumnado procedente de otros paises y con dificultades de comprension escrita y oral.
e Alumnado procedente de etnias o minorias y que tengan dificultades de adaptacion.




Las adaptaciones curriculares se haran de manera personalizada y se podra realizar una adaptacién no
significativa y/o de acceso al curriculum: no se adaptaran objetivos, contenidos ni criterios de
evaluacién, pero se podran adaptar materiales, metodologia y procedimientos de evaluacién como:
- Mads tiempo para la realizacion de examenes.
- Cambio en el tipo de y nUmero de pruebas como, por ejemplo, oral en lugar de escrita para
un alumno con problemas de motricidad, tres actividades en lugar de una, etc.)
- Enlaforma de explicar los contenidos tedrico-practicos de forma individualizada.
- Sesiones de resolucion de dudas previas a los exdmenes.
- Agrupamientos con compafieros/as aventajados en actividades de trabajo en clase.
- Actividades en grupo para fomentar la colaboracién y cooperacion de los alumnos/as con
mayor nivel de conocimientos con los que presenten un nivel mas bajo, etc.
- Laayuda de traductores.
- Etc.
Se podran proponer actividades de ampliacion destinadas al alumnado con mayor nivel o implicacién.
En el caso de que haya alumnado con discapacidad reconocida, la adaptacidon queda en un documento
escrito consensuado por el Equipo Docente y en la Programacién de Aula se adecuaran las actividades
formativas y los procedimientos de evaluacién (art. 2.5.e. de Orden de 29-9-2010 evaluacién en FP).

9. BIBLIOGRAFIA Y WEBGRAFIA.

Entre una larga lista de bibliografia y webgrafia de uso del profesorado, se ha seleccionado la
siguiente como basica para la elaboracién de los temas a tratar a lo largo del curso:

9.1. BIBLIOGRAFIA

Libro de texto:
Libros relacionados con la educacion:

- José Lozano Luzén, Cémo realizar la programacién didactica en FP y la evaluacidn criterial
diferenciada en FP, Editorial Sintesis.

- Mechg, R., (2015). Operaciones Basicas en Cafeteria Bar. Madrid, Espafia: Sintesis

- Garcia Ortiz, P.P., Garcia Ortiz, F., Gil Muela, M. (2016). Operaciones basicas y servicios en bar
y cafeteria. Madrid, Espana: Paraninfo.

- Bachs, J., Vives, R., Herrero, G. (2001). Servicio de cafeteria y Bar. Madrid, Espaiia: Sintesis.

- Felipe Gallego, J. (2006). Manual Practico de Cafeteria y Bar. Madrid, Espafia: Paraninfo.

- Garcia Ortiz, P.P., Garcia Ortiz, F., Gil Muela, M. (2016). Técnicas de Servicio y Atencién al
Cliente. Madrid, Espaia: Paraninfo.

- Vives Sena, R., Herrero Arroyo, G. (2014). Operaciones y procesos en los servicios de bar
cafeteria. Madrid, Espaia: Sintesis.




- Sanchez Encinal, J. (2013) Los licores del Abuelo. Madrid, Espafia: Albor Libros S.|

- Balcells Garcia, L., (2015). Cerveza, la bebida de la felicidad. Barcelona, Espafia: Editorial
Planeta.

- Saula Puig, LLuis. (2000). Detras de una Taza de Café. Barcelona, Espafia: Café Saula

- Atlasilustrado de las Infusiones, Café y Tisanas. Madrid, Espafia: Editorial Susaeta

- Revistas y publicaciones especializadas y no especializadas.
Especializados: Tapas, Hosteltur,
No especializados: El Mundo, ABC, El Pais, etc.

9.2. WEBGRAFIA
9.2.1. Paginas Web de Organismos Publicos:
Ministerio de Educacién y Formacion Profesional

https://www.educacionyfp.gob.es/portada.html

https://www.todofp.es/inicio.html

Instituto nacional de cualificaciones profesionales http://incual.mecd.es/bdc

El Instituto Nacional de Tecnologias Educativas y de Formacion del Profesorado (INTEF) es la unidad
del Ministerio de Educacion y Formacion Profesional responsable de la integracion de las TIC y la
Formacién del Profesorado en las etapas educativas no universitarias.

Consejeria de Educacion y Deporte https://www.juntadeandalucia.es/educacion/portals/web/ced

FPA

Aprendizaje es el punto de encuentro de la comunidad educativa donde se pueden encontrar
recursos, servicios y recomendaciones desarrollados para facilitar la continuidad de los procesos de
ensefianza-aprendizaje de forma telematica.
https://www.juntadeandalucia.es/educacion/eaprendizaje

Revista Andalucia educativa

Instituto Andaluz de Cualificaciones Profesionales
https://www.juntadeandalucia.es/educacion/portals/web/iacp

Centros de profesores
9.2.2. Paginas web de empresas privadas:

Videos, podscast, imagenes, articulos, estadisticas, informes de empresas, cocineros, restaurantes,
etc. con tematica relacionada con el médulo profesional de referencia.

En las 12 Unidades Didacticas desarrolladas en esta programacion, se encuentra el resto de
bibliografia y webgrafia utilizada.



https://www.educacionyfp.gob.es/portada.html
https://www.todofp.es/inicio.html
http://incual.mecd.es/bdc
https://www.juntadeandalucia.es/educacion/portals/web/ced
https://www.juntadeandalucia.es/educacion/eaprendizaje
https://www.juntadeandalucia.es/educacion/portals/web/iacp

CONCLUSION

Dijo John Lennon una vez que «la vida es aquello que pasa mientras nos empeifiamos en hacer otros
planes». Y, en parte, tenia razén. Necesitamos una programacion didactica para establecer unos
planes a lo largo del curso: poner unos objetivos e ir siguiendo los pasos que nos lleven a alcanzarlos.
Pero cada afio, cada grupo, cada alumno es diferente. Por eso debemos programar con suficiente
flexibilidad como para poder adaptar la ensefianza al contexto. Por eso hacemos una evaluacion
diagndstica el primer dia de curso, prestamos atencién a la diversidad y damos una atencion
individualizada a los alumnos.




ANEXO I: OBJETIVOS ESPECIFICOS DE CADA UNIDAD DIDACTICA

ANEXOS

Competencias profesionales | Objetivos generales Resultados de | Unidades de
aprendizaje Trabajo

a) Elegir el tipo de servicio de | a) Caracterizar los distintos tipos | RA 1: Atiende | Atencién al

alimentos y bebidas que se de servicios de alimentos y al cliente en el | clientey

debe llevar a cabo a partir de | bebidas relacionandolos con el servicio del servicio en

la informacion recibida.

e) Desarrollar las actividades
de servicio y atencidn al
cliente, aplicando las normas
basicas de protocolo,

tipo de cliente para seleccionar
dicho servicio.

e) Caracterizar las actividades de
servicio y atencion al cliente
aplicando las normas de

bar-cafeteria
relacionando
la demanda
con los
productos a

bar-cafeteria.

servir.
adecudndose a los protocolo para conseguir su
requerimientos de éstos y satisfaccion.
teniendo en cuenta la
estandarizacién de los
procesos para conseguir su g) Analizar el procedimiento de
satisfaccion. atencion de sugerencias y
. reclamaciones de los clientes
g) Atender sugerencias y '
. . reconociendo las
solucionar las posibles - o
. responsabilidades implicadas
reclamaciones efectuadas por
. o ara asegurar una correcta
los clientes dentro del dmbito | P - £ _
- atencion de los mismos.
de su responsabilidad.
c) Preparar espacios, c) Seleccionar y determinar las RA 2: Sirve Bebidas
maquinaria, utiles y variables de control de todo tipo de destiladas y su
herramientas para la puesta a | maquinaria, utiles y bebidas servicio.
punto de las distintas herramientas, reconociendo y alcohdlicas,

unidades de produccion y/o
prestacion de servicios.

d) Ejecutar los procesos y
operaciones de preservicio
y/o postservicio necesarios
para el desarrollo de las
actividades de produccién
y/o prestacion de servicios,
teniendo en cuenta el dmbito
de su ejecucion y la
estandarizacion de los
procesos.

aplicando sus principios de
funcionamiento para poner a
punto el entorno de trabajo.

d) Identificar las fases de los
procesos y operaciones de
preservicio y post-servicio, en el
ambito de ejecucidn,
estandarizando los procesos para
desarrollar las actividades de
produccién y prestacién de
servicio.

excepto vino,
identificando
sus
caracteristicas

y
presentacion.




e) Desarrollar las actividades
de servicio y atencidn al
cliente, aplicando las normas
basicas de protocolo,
adecudndose a los
requerimientos de éstos y
teniendo en cuenta la
estandarizacién de los
procesos para conseguir su
satisfaccion.

e) Caracterizar las actividades de
servicio y atencion al cliente
aplicando las normas de
protocolo para conseguir su
satisfaccion.

c) Preparar espacios,
maquinaria, utiles y
herramientas para la puesta a
punto de las distintas
unidades de produccion y/o
prestacion de servicios.

d) Ejecutar los procesos y
operaciones de preservicio
y/o postservicio necesarios
para el desarrollo de las
actividades de produccién
y/o prestacion de servicios,
teniendo en cuenta el dmbito
de su ejecucidny la
estandarizacién de los
procesos.

e) Desarrollar las actividades
de servicio y atencidn al
cliente, aplicando las normas
basicas de protocolo,
adecuandose a los
requerimientos de éstos y
teniendo en cuenta la
estandarizacién de los
procesos para conseguir su
satisfaccion.

c) Seleccionar y determinar las
variables de control de
maquinaria, utiles y
herramientas, reconociendo y
aplicando sus principios de
funcionamiento para poner a
punto el entorno de trabajo.

d) Identificar las fases de los
procesos y operaciones de
preservicio y post-servicio, en el
ambito de ejecuciodn,
estandarizando los procesos para
desarrollar las actividades de
produccién y prestacion de
servicio.

e) Caracterizar las actividades de
servicio y atencion al cliente
aplicando las normas de
protocolo para conseguir su
satisfaccion.

RA 3: Elabora
cocteles y
combinaciones
alcohdlicas
relacionando
su formulacion
con sus
caracteristicas.

Cocteleriay
combinados.

b) Recepcionar, almacenar y
distribuir materias primas en
condiciones idéneas, para su
uso posterior.

c) Preparar espacios,
magquinaria, Utiles y

b) Identificar materias primas,
caracterizando sus propiedades y
condiciones de conservacion,
para recepcionarlas, almacenarlas
y distribuirlas.

RA 4: Elabora
platos 'y
aperitivos
propios del
bar-cafeteria
reconociendo
y aplicando las

Elaboracion de
alimentos y
aperitivos
sencillos en
bar-cafeteria.




herramientas para la puesta a | c) Seleccionar y determinar las diferentes
punto de las distintas variables de control de técnicas
unidades de produccién y/o maquinaria, utiles y culinarias.
prestacion de servicios. herramientas, reconociendo y
aplicando sus principios de

d) Ejecutar los procesos y . .

_ o funcionamiento para poner a
operaciones de preservicio e & arEie daEEEE.
y/o postservicio necesarios
para el desarrollo de las d) Identificar las fases de los
actividades de produccién procesos y operaciones de
y/o prestacion de servicios, preservicio y post-servicio, en el
teniendo en cuenta el dmbito | ambito de ejecucion,
de su ejecuciényla estandarizando los procesos para
estandarizacién de los desarrollar las actividades de
procesos. produccién y prestacién de

servicio.

f) Ejecutar los distintos f) Determinar los elementos de RA 5: Realiza la | Atencidn al
procesos de facturaciéon y/o una factura aplicando las facturaciény clientey
cobro, si procede, utilizando | tecnologias de la informacién el cobro de los | servicio en

correctamente las
tecnologias de la informacién
y la comunicacién
relacionadas.

para efectuar el cobro del
servicio.

servicios
ofrecidos al
cliente
reconociendo
los elementos
gue componen
una factura.

bar-cafeteria.




ANEXO II: EJEMPLO DE RUBRICA DE EVALUACION

RUBRICA DE EVALUACION DE EXAMEN PRACTICO

INDICADORES MUY MAL (0-2) | MAL (3-4) BIEN (5-7) MUY BIEN (8-10)
DELOGRO

Se ha interpretado No lee los Lee los Lee los documentos | Invierte unos
correctamente la documentos del documentos del del ejercicio e inicia | minutos a la lectura
informacion ejercicio y no ejercicio y con pocas dudas las | de los documentos
necesaria. sabe por dénde comienza con tareas establecidas. | del ejercicio. Inicia

empezar.

muchas dudas las
tareas
establecidas.

sin dudas las tareas
establecidas.

Se han realizado las
tareas de
organizacion y
secuenciacion de las
diversas fases
necesarias en el
desarrollo de la
actividad en tiempo y
forma.

Realiza las tareas
con mucha
inseguridad, no
secuencia las
técnicas y no
cumple con
ninguno de los
tiempos y
procedimientos.

Realiza las tareas
con inseguridad,
no organiza el
orden de las
técnicas y no
cumple
exactamente con
los tiempos y
procedimientos
establecidos.

Realiza las tareas
con algo de
inseguridad,
organiza bien el
orden las técnicas,
marca todas las
fases y cumple con
los tiempos y
procedimientos
establecidos.

Realiza las tareas con
seguridad en si
mismo, organizando
todas las técnicas
con exactitud y de
forma ordenada,
marcando
correctamente cada
una de las fases de la
actividad cumpliendo
con eficacia con los
tiemposy
procedimientos
establecidos.

Se ha verificado la
disponibilidad de
todos los elementos
necesarios
previamente al
desarrollo de las
tareas.

Comienza sin
verificar lo que
necesita, le faltan
muchas de sus
herramientas y
no encuentra
alternativas a la
falta de algun
producto o
elemento.

Comienza sin
verificar lo que
necesita, no
dispone de
algunas de sus
herramientas y
tiene dificultades
para encontrar
alternativas a la
falta de algun
producto o
elemento.

Antes de comenzar,
prepara sus
herramientas y se
asegura que
dispone lo
necesario,
encontrando con
cierta dificultad
algunas alternativas
si no hay disponible
algun producto,
herramienta o
maquinaria.

Antes de comenzar
prepara sus
herramientas y se
asegura que dispone
de todo lo necesario,
encontrando sin
dificultad
alternativas cuando
no hay disponible
algun producto,
herramienta o
maquinaria.

Se han ejecutado las
tareas
encomendadas en la
actividad,
obteniendo el
resultado final
siguiendo los
procedimientos
establecidos.

Ejecuta con
muchas
dificultades las
técnicasy
destrezas para la
obtencidn del
resultado final y
no sigue los
procesos
establecidos.

Ejecuta con
dificultades las
técnicasy
destrezas para la
obtencién del
resultado final y
sigue algunos de
los procesos
establecidos.

Ejecuta con poca
dificultad las
técnicas y destrezas
para la obtencion
del resultado final
segun los procesos
establecidos.

Ejecuta con habilidad
y soltura las técnicas
y destrezas para la
obtencidn del
resultado final segin
los procesos
establecidos.




Se ha mantenido el
lugar de trabajo
limpio y ordenado

durante todo el

Ni limpia ni
desinfecta la
zona de trabajoy
mantiene su
lugar de trabajo

Limpiay
desinfecta algunas
superficies de
contacto,
manteniendo su

Limpia y desinfecta
las superficies de
contacto
manteniendo su
lugar de trabajo

Limpia y desinfecta
previamente todas
las superficies de
contacto
manteniendo su

Lt EE desordenado lugar de trabajo limpio y ordenado | lugar de trabajo
durante todo el desordenado y sin | en la mayor parte limpio y ordenado
proceso. limpiar en la del proceso. durante todo el

mayor parte del proceso.
proceso.

Se ha justificado el Al acabar el Al acabar el Al acabar el proceso | Al acabar el proceso

uso de las técnicasy | proceso no proceso apenas justifica 'y justifica y argumenta

destrezas en funciéon | justifica ni justificay argumenta la el uso de cada una

del ejercicio a argumenta las argumenta las mayoria de las de las técnicas y

desarrollar. técnicasy técnicasy técnicas y destrezas | destrezas en funcion
destrezas en destrezas en en funcién del del ejercicio a
funcion del funcion del ejercicio a desarrollar.
ejercicio a ejercicio a desarrollar.
desarrollar. desarrollar.

Se han determinado
las posibles medidas

Ni determina ni
aplica medidas

Determina vy aplica
medidas

Determina vy aplica
algunas medidas

Determina vy aplica
medidas correctoras

de correccién en correctoras correctoras solo correctoras durante | necesarias durante y
funcidn de los necesarias durante el proceso | y después del después del proceso
resultados durante el de elaboracion. proceso de de elaboracion
obtenidos. proceso de elaboracién indicandolas en la

elaboracion. indicandolas en la ficha técnica.

ficha técnica.

Se han realizado Realiza la Realiza la Realiza la actividad | Realiza la actividad
todas las operaciones | actividad con actividad con con el uniforme con el uniforme
teniendo en cuenta parte del parte del uniforme | limpio. Su aspecto | completamente

la normativa
higiénico-sanitaria,
de seguridad laboral
y de proteccion
ambiental.

uniforme sucio y
le falta algun
elemento. Su
aspecto personal
no es aseado.
Maneja los
instrumentos y
maquinaria
obviando las
normas de
seguridad
laboral. No
respeta la
separacion de los
residuos en su
cubo corresp.

sucio, pero no le
falta ningun
elemento. Su
aspecto personal
no es aseado.
Maneja los
instrumentos y
maquinaria
obviando algunas
normas de
seguridad laboral.
Respeta la
separacion de
algunos residuos
en su cubo
correspondiente.

personal es aseado
y limpio. Maneja los
instrumentos y
maquinaria
respetando todas
las normas de
seguridad laboral.
Respeta la
separacion de la
mayor parte de los
residuos en su cubo
correspondiente.

limpio y no le falta
ningun elemento. Su
aspecto personal es
aseado y limpio.
Maneja los
instrumentos y
magquinaria con
precisién respetando
las normas de
seguridad laboral.
Respeta la
separacion de todos
residuos en su cubo
correspondiente.




ANEXO Ill: AUTOEVALUACION DE LA PRACTICA DOCENTE POR PARTE DEL ALUMNADO
MODULO PROFESIONAL: OPERACIONES BASICAS DE BAR CAFETERIA
NIVEL: 12 CURSO GRADO MEDIO DE SERVICIOS DE RESTAURACION

PROFESOR: MANUEL JOSE DOMINGUEZ RAMIREZ

INDICA EL GRADO DE ACUERDO SEGUN LA ESCALA DE VALORACION 1 12|34
1 (TOTALMENTE EN DESACUERDO) 5 (TOTALMENTE DE ACUERDO)

1. | Las clases estan bien preparadas

2. | Las explicaciones de clase son claras

3. | El profesor muestra el sentido, el porqué de las cuestiones que
se abordan en el médulo

4. | La bibliografia y otros materiales recomendados me han
resultado utiles

5. | El profesor consigue despertar el interés por el médulo.

6. | Se fomenta la participacion del alumnado.

7. | El profesor utiliza adecuadamente los recursos (audiovisuales,
pizarra, taller, etc) para facilitar el aprendizaje

8. | Se muestra al alumnado con claridad cuales son los objetivos
del médulo y de cada Unidad Didactica

9. | El profesor comienza las clases con puntualidad

10. | El profesor se muestra disponible para atender las dudas

11. | El profesor se muestra correcto en el trato con el alumnado

12. | Los Criterios de Evaluacién del médulo han sido bien explicados

13. | El profesor me ha ayudado a aprender

14. | Con este mddulo he adquirido conocimientos y habilidades
valiosas para mi futura profesién

15. | El modo de impartir las clases de este profesor motiva la
asistencia

16. | Mi grado de satisfaccion con el médulo es alto




ANEXO IV: AUTOEVALUACION DE LA PRACTICA DOCENTE POR PARTE DEL PROFESOR

EVALUACION DE LA PRACTICA DOCENTE CURSO 20__ /20 __

MODULO:
INDICADORES 1 ‘ 2 3 | TOTAL
MOTIVACION por parte del profesorado hacia el aprendizaje del 1: A VECES
alumnado 3 CASI SIEMPRE

1. Existe coordinacion y colaboracién del equipo educativo

2. Presente entusiasmo y motivacion en el desarrollo de sus
clases

3. Eltrato con el alumnado es adecuado

PLANIFICACION de la programacion didactica e idoneidad de ésta

4. Se hatenido en cuenta la diversidad del alumnado

5. Secuencia légica de los contenidos en las unidades didacticas

6. Los contenidos incluidos en las unidades didacticas son
variados y estan contextualizados y actualizados

7. La programacion se ajusta a la legislacion y curriculo del
Titulo

8. Los tiempos empleados en cada unidad didactica son
coherentes

METODOLOGIA adecuado y légica con el proceso de ensefianza
aprendizaje

9. Se fomenta la participacion educativa

10. Metodologia variada, actual el innovadora

11. Se adapta al nivel del alumnado -

12. Idoneidad de la metodologia aplicada a la organizacién del
aula

13. Las actividades programadas son motivadoras

14. Se plantean actividades de refuerzo y ampliacion

15. Adecuacion de los materiales y recursos didacticos a las
actividades planteadas

16. Se fomenta el uso de las TIC

EVALUACION Y SEGUIMIENTO del proceso de ensefianza
aprendizaje

17. Se establecen mecanismos de autoevaluacion

18. Los criterios de evaluacion son conocidos de manera clara
por todo el alumnado

19. Los criterios de calificacion son conocidos y estan disponibles
para su consulta por todo el alumnado

20. Las actividades e instrumentos de evaluacidn se refieren
directamente a criterios de evaluacion

21. Se han empleado instrumentos y actividades de evaluacién
variados y se adaptan a la diversidad

22. Los criterios de evaluacién y calificacidon son coherentes con
los RA

RESULTADO FINAL | (ENTRE 22 Y 66
PUNTOS)




