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INTRODUCCION. JUSTIFICACION

En este documento se desarrolla la programacion didactica de los modulos
técnicos de este Ciclo Formativo. Forma parte, junto a otros modulos
profesionales, del Titulo Profesional Basico en Cocina y Restauracion, en el
contexto de la Familia Profesional de Hosteleria y Turismo.

El motivo por el cual unificamos las programaciones de los modulos técnicos
es por la similitud en muchos de los puntos que las componen.

1. Referencia legislativa.

Las referencias legislativas concretas para esta titulacion son:
Para este primer curso la normativa es diferente al de segundo curso, se
especifica la normativa para el curso 1°;
a) Ley Organica 3/2022 de 31 de marzo, de ordenacion e integracion de la
Formacion Profesional.
b) R.D. 659/2023, de 18 de julio, ordenacion del sistema de FP

c) El decreto 135/2016, de 26 de julio, por el que se regulan las ensefianzas
de Formacion Profesional Basica en Andalucia, posibilita mediante lo
establecido en su disposicidén derogatoria unica de la orden de 9 de junio
de 2015 por la que se regula la ordenacion de las ensefianzas de
Formacién Profesional Bésica en Andalucia para los cursos académico
2014/2015 y 2015/2016, se establece el procedimiento de escolarizacion
para el curso académico 2015/2016.

d)Orden de 8 noviembre de 2016, por la que se regulan las ensefianzas de
formacion Profesional Basica en Andalucia, los criterios y el procedimiento
de admision a las mismas y se desarrollan los curriculos de veintis€is titulos
profesionales basicos.

El titulo profesional basico en cocina y restauracidn tiene una duracion de
2000 horas, se imparte en dos cursos escolares y pertenece a la familia
profesional de Hosteleria y Turismo, con la referencia europea CINE-3.5.3.
(Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacion).

Los tres mddulos que aqui se incluyen se imparten en el primer curso del
ciclo.
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Los modulos de Técnicas Elementales de Preelaboracion y Procesos Basicos
de Produccion Culinaria tienen una duracion de 192 horas distribuidas en 6
horas a la semana durante las 32 semanas en las que se temporaliza el primer
curso y el modulo de Aprovisionamiento y Conservacion de Materias Primas
e Higiene en la Manipulacion tiene una duracion de 128 horas distribuidas en
4 horas a la semana durante las 32 semanas en las que se temporaliza el
primer curso.

2. Contextualizacion.

El centro para el que se ha elaborado la programacion se encuentra en
Santiponce, en la provincia de Sevilla. Esta situado en una zona de nivel
socio- cultural y economico medio.

El grupo étnico al que pertenece la mayor parte de la poblacion de
Santiponce, se puede clasificar como "Mediterraneo" o "Latino",
predominante en Italia, Grecia, Espafa, Portugal y parte de los Balcanes.
Actualmente la inmigracion, principalmente del norte de Africa y este de
Europa, y en menor medida de Sudamérica y norte de Europa, esta aportando
el matiz multicultural caracteristico del resto de Europa. La poblacion es una
de las més jovenes de la provincia de Sevilla, ya que posee uno de los indices
de natalidad mas elevados de Espafia. Destaca ademas el alto indice de
personas longevas, que suelen alcanzar la media de 85 afios, siendo usual
encontrar personas que superan los 100 afios.

Las caracteristicas de los alumnos no difieren en exceso de las de cualquier
otro grupo de otro instituto. Sus conocimientos en la materia para este CFGB,
pueden ser practicamente inexistentes, debido a que los alumnos no han
terminado la ESO, y su nocion de la gastronomia es la de cualquier otra
persona, aunque nos podemos encontrar con algunos alumnos que tengan
alglin tipo de experiencia en el sector de la Hosteleria y Turismo, y que se
matriculen para obtener la titulacion correspondiente, debido a

la escasez de trabajo existente en el sector en los Gltimos afos, cada dia se
exige mas a los profesionales, y hoy dia sin la titulacion pertinente, se hace
una tarea ardua y complicada la de encontrar empleo en el sector.
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Ademas de esta CFGB, en el centro, se imparte la ESO y Bachillerato.

Un aula taller de cocina y una sala restaurante-cafeteria son los espacios donde
se imparten los cursos de C.F.G.B.

Un aula TIC.

Todas las instalaciones comunes en un centro de ensenanza: biblioteca,
vestuarios, salon de actos, etc.

El grupo de 1° de C.F.G.B. estd compuesto por 15 alumnos con todos los
modulos matriculados, hay un alumno repitiendo curso con todos los médulos,
hay tres alumnos con necesidades educativas contempladas por el
departamento de orientacion.

3. Perfil profesional

Competencias del titulo. Las competencias profesionales, personales, sociales
y las competencias para el aprendizaje permanente de este titulo son las que se
encuentran en el RD 127/2014 de 28 de febrero.

4. La nueva FPB DUAL “Cocina y Restauracion”.

El alumnado de FPB es un alumnado con unas necesidades diferentes al del
resto del alumnado. Estd mucho més motivado por el trabajo y por las
metodologias activas frente al estudio tradicional o las clases magistrales.

Es un periodo de 2 afios en los que el alumnado madura, se centra, y
conseguimos reconducir sus motivaciones e intereses, optando en muchas
ocasiones por continuar sus estudios en algun Ciclo Formativo de Grado
Medio, y en ultima instancia, evitando el abandono escolar temprano.
Nuestro CFGB Dual es un aliciente mas, acercando al alumnado al mundo
laboral desde un 1nicio, haciéndolo consciente de la necesidad de esfuerzo, de
estudio y de disciplina que se requiere en la vida real.

Por otro lado, es una demanda tradicional entre los hosteleros de la zona, la
falta de personal cualificado, y que, dada la cercania a la capital, muchos
deciden ir a trabajar alli.
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Mediante esta insercion temprana al mundo laboral, se pretende reforzar ese
vinculo entre los profesionales y las pequenias empresas de la zona,

dando la oportunidad a ambas partes de esa necesaria colaboracion,
favoreciendo la doble via de aprendizaje, un intercambio activo y dindmico
de técnicas aprendidas en el centro con la realidad del dia a dia en los
negocios de hosteleria. Damos asi al alumnado una alternativa real al trabajo
en el campo, a la vez que fortaleceremos una red empresarial con formacion y
personal cualificado que pueda ser un atractivo de turismo gastrondmico.
Tanto desde Direccion como desde el Departamento de Hosteleria, y con el
apoyo del Departamento de Orientacion, se va ha trabajar en este nuevo
proyecto.

Las empresas han colaborado con el equipo docente, mostrando sus tareas
habituales, las necesidades formativas y el perfil profesional que ellos
demandan.

Se han visitado diversas empresas de la zona, haciendo prospeccion de
empresas. Consideramos, centro educativo y empresa, que hasta que no se
conozca el desarrollo del proyecto, como evoluciona y como funciona, es
mejor no establecer rotacion por diferentes empresas dentro de un mismo
curso, aunque si queda abierta la posibilidad de la estancia del alumno en dos
empresas: una para todo el primer curso, y otra para todo el segundo curso.
De esta forma, el alumno asiste tres dias en primero con jornada de 6 horas,
a una empresa para desarrollar la formacion de los modulos:

En primer curso: Técnicas elementales de preelaboracion, Procesos basicos
de produccion culinaria y Aprovisionamiento y conservacion de materias
primas e higiene en la manipulacion.

En segundo curso: Atencion al cliente, Técnicas elementales de

servicio, Procesos basicos de preparacion de alimentos y bebidas y
Preparacion y montaje de materiales para colectividades y catering.

Competencia general del titulo.

La competencia general de este titulo consiste en realizar con autonomia, las
operaciones basicas de preparacion y conservacion de elaboraciones culinarias
sencillas en el &mbito de la produccion en cocina y las operaciones de
preparacion y presentacion de alimentos y bebidas en establecimientos de
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restauracion y catering, asistiendo en los procesos de servicio y atencion al
cliente, siguiendo los protocolos de calidad establecidos, observando las normas
de higiene, prevencion de riesgos laborales y proteccion medioambiental, con
responsabilidad e iniciativa personal y comunicandose de forma oral y escrita en
lengua castellana y en su caso en la lengua cooficial propia, asi como en alguna
lengua extranjera.

Competencias del titulo.

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

a)  Realizar las operaciones basicas de recepcion, almacenamiento y
distribucion de materias primas en condiciones idéneas de mantenimiento
hasta su utilizacion, a partir de las instrucciones recibidas y los protocolos
establecidos.

b)  Poner a punto el lugar de trabajo, preparando los recursos necesarios y
lavando materiales, menaje, utillaje y equipos para garantizar su uso
posterior en condiciones Optimas higiénico-sanitarias.

c) Ejecutar los procesos basicos de preelaboracion y/o regeneracion que
sea necesario aplicar a las diferentes materias primas, en funcion de sus
caracteristicas y la adecuacion a sus posibles aplicaciones.

d)  Aplicar técnicas culinarias sencillas para obtener preparaciones
culinarias elementales y de multiples aplicaciones, teniendo en cuenta la
estandarizacion de los procesos.

e) Terminar y presentar elaboraciones sencillas de cocina de acuerdo a

la definicion de los productos y protocolos establecidos para su
conservacion o servicio.

f) Colaborar en la realizacion del servicio en cocina y en los distintos
tipos de servicio de alimentos y bebidas teniendo en cuenta las instrucciones
recibidas y el &mbito de la ejecucion.

g)  Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion de acuerdo a las
normas establecidas para preservar su calidad y evitar riesgos alimentarios.
h)  Ejecutar las operaciones de preservicio y/o postservicio necesarios
para el desarrollo de las actividades de produccion y/o prestacion de
servicios, teniendo en cuenta el &mbito de su ejecucion y la estandarizacion
de los procesos.

1) Realizar procesos de preparacion y presentacion de elaboraciones
sencillas de alimentos y bebidas, de acuerdo a la definicidon de los productos,



instrucciones recibidas y protocolos establecidos, para su conservacion o
servicio.

1) Preparar los servicios de montaje de catering y distribuir materias
primas y equipos para su uso o conservacion.

k)  Asistir en las actividades de servicio y atencidon al cliente,
teniendo en cuenta las instrucciones recibidas, el ambito de la ejecucioén
y las normas establecidas.

1) Atender y comunicar las posibles sugerencias y reclamaciones
efectuadas por los clientes en el &mbito de su responsabilidad, siguiendo
las normas establecidas.

m)  Resolver problemas predecibles relacionados con su entorno fisico,
social, personal y productivo, utilizando el razonamiento cientifico y los
elementos proporcionados por las ciencias aplicadas y sociales.

n)  Actuar de forma saludable en distintos contextos cotidianos que
favorezcan el desarrollo personal y social, analizando habitos e influencias
positivas para la salud humana.

) Valorar actuaciones encaminadas a la conservacion del medio ambiente
diferenciando las consecuencias de las actividades cotidianas que pueda
afectar al equilibrio del mismo.

0)  Obtener y comunicar informacion destinada al autoaprendizaje y a su
uso en distintos contextos de su entorno personal, social o profesional
mediante recursos a su alcance y los propios de las tecnologias de la
informacion y de la comunicacion.

p)  Actuar con respeto y sensibilidad hacia la diversidad cultural, el
patrimonio historico-artistico y las manifestaciones culturales y artisticas,
apreciando su uso y disfrute como fuente de enriquecimiento personal y
social.

q)  Comunicarse con claridad, precision y fluidez en distintos contextos
sociales o profesionales y por distintos medios, canales y soportes a su
alcance, utilizando y adecuando recursos lingiiisticos orales y escritos
propios de la lengua castellana y, en su caso, de la lengua cooficial.

r) Comunicarse en situaciones habituales tanto laborales como
personales y sociales utilizando recursos lingiiisticos basicos en lengua
extranjera.

s) Realizar explicaciones sencillas sobre acontecimientos y

fendmenos caracteristicos de las sociedades contemporaneas a partir de
informacidn historica y geografica a su disposicion.

t) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios
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tecnologicos y organizativos en su actividad laboral, utilizando las ofertas

formativas a su alcance y localizando los recursos mediante las tecnologias de

la informacién y la comunicacion.

u) Cumplir las tareas propias de su nivel con autonomia y responsabilidad,

se emplean criterios de calidad y eficiencia en el trabajo asignado de forma
individual o como miembro de un equipo.

v)  Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y competencia de

las distintas personas que intervienen en su ambito de trabajo, contribuyendo

a la calidad del trabajo realizado.

w)  Asumir y cumplir las medidas de prevencion de riesgos y seguridad

laboral en la realizacién de las actividades laborales evitando dafios

personales, laborales y ambientales.

x)  Cumplir las normas de calidad, de accesibilidad universal y disefio

para todos que afectan a su actividad profesional.

y)  Actuar con espiritu emprendedor, iniciativa personal y

responsabilidad en la eleccion de los procedimientos de su actividad

profesional.

Z) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de su

actividad profesional, de acuerdo con lo establecido en la legislacion

vigente, participando activamente en la vida econémica, social y cultural.

2. OBJETIVOS GENERALES

Los objetivos generales formulados para este mddulo profesional, describen el
conjunto de capacidades globales que los alumnos/as deberdn adquirir a la
finalizacion del proceso de ensefianza-aprendizaje.

También informan sobre los resultados esperados y tienen como referencia las
competencias profesionales, personales y sociales descritas en el perfil
profesional del Titulo profesional basico en cocina y restauracion y
relacionadas con este modulo profesional:

a) Reconocer las aplicaciones y condicionantes de materiales e
instalaciones de lavado y mantenimiento asocidndolas a cada elemento de
menaje para lavar utillaje y equipos en condiciones higiénico sanitarias.

b)  Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias
primas, almacenamiento de mercancias, reconociendo sus caracteristicas y
posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos basicos de preelaboracion
y/o regeneracion.

c)  Analizar técnicas culinarias sencillas, reconociendo las posibles
estrategias de aplicacion, para ejecutar las elaboraciones culinarias
elementales y de multiples aplicaciones.

d)  Identificar procedimientos de terminacidn y presentacion de
elaboraciones sencillas de cocina relacionandolas con las caracteristicas
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basicas del producto final para realizar la decoracidon/terminacion de las
elaboraciones.



e)  Analizar las técnicas de servicio en cocina relaciondndolas con los
procesos establecidos para la satisfaccion del cliente para colaborar en la
realizacion del servicio.

f) Distinguir métodos y equipos de conservacion y envasado,

valorando su adecuacion a las caracteristicas de los géneros o de las
elaboraciones para ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion.

g)  Caracterizar los distintos tipos de servicios de alimentos y

bebidas relaciondndolos con los procesos establecidos y el tipo de

cliente para colaborar en el servicio.

h)  Diferenciar las preparaciones culinarias y las técnicas asociadas,
propias del bar-restaurante y de los servicios de catering, aplicando los
protocolos propios de su elaboracidon y conservacion para realizar procesos de
preparacion y presentacion de elaboraciones sencillas.

1) Caracterizar las actividades de servicio y atencion al cliente

aplicando las normas de protocolo segun situacion e instrucciones recibidas
para asistir en las actividades de atencion al cliente.

1) Analizar el procedimiento de atencion de sugerencias y
reclamaciones de los clientes reconociendo los contextos 'y
responsabilidades implicadas para atencion y comunicar quejas y
sugerencias.

k)  Comprender los fendmenos que acontecen en el entorno natural
mediante el conocimiento cientifico como un saber integrado, asi como
conocer y aplicar los métodos para identificar y resolver problemas basicos en
los diversos campos del conocimiento y de la experiencia.

1) Desarrollar habilidades para formular, plantear, interpretar y resolver
problemas aplicar el razonamiento de calculo matematico para

desenvolverse en la sociedad, en el entorno laboral y gestionar sus recursos
€conomicos.

m) Identificar y comprender los aspectos basicos de funcionamiento del
cuerpo humano y ponerlos en relacion con la salud individual y colectiva y
valorar la higiene y la salud para permitir el desarrollo y afianzamiento de
habitos saludables de vida en funcion del entorno en el que se encuentra.

n)  Desarrollar habitos y valores acordes con la conservacion y
sostenibilidad del patrimonio natural, comprendiendo la interaccion entre los
seres vivos y el medio natural para valorar las consecuencias que se derivan
de la accion humana sobre el equilibrio medioambiental.

i) Desarrollar las destrezas basicas de las fuentes de informacion utilizando
con sentido critico las tecnologias de la informacion y de la comunicacion
para obtener y comunicar informacion en el entorno personal, social o
profesional.



0)  Reconocer caracteristicas basicas de producciones culturales y
artisticas, aplicando técnicas de andlisis basico de sus elementos para actuar
con respeto y sensibilidad hacia la diversidad cultural, el patrimonio
histoérico-artistico y las manifestaciones culturales y artisticas.

p)  Desarrollar y afianzar habilidades y destrezas lingiiisticas y alcanzar el
nivel de precision, claridad y fluidez requeridas, utilizando los conocimientos
sobre la lengua castellana y, en su caso, la lengua cooficial para comunicarse
en su entorno social, en su vida cotidiana y en la actividad laboral.

q)  Desarrollar habilidades lingiiisticas basicas en lengua extranjera para
comunicarse de forma oral y escrita en situaciones habituales y predecibles de
la vida cotidiana y profesional.

r) Reconocer causas y rasgos propios de fenomenos y acontecimientos
contemporaneos, evolucion historica, distribucion geografica para explicar las
caracteristicas propias de las sociedades contemporaneas.

s) Desarrollar valores y habitos de comportamiento basados en

principios democraticos, aplicandolos en sus relaciones sociales

habituales y en la resolucion pacifica de los conflictos.

t) Comparar y seleccionar recursos y ofertas formativas existentes

para el aprendizaje a lo largo de la vida para adaptarse a las nuevas
situaciones laborales y personales.

u)  Desarrollar la iniciativa, la creatividad y el espiritu emprendedor, asi
como la confianza en si mismo, la participacion y el espiritu critico para
resolver situaciones e incidencias tanto de la actividad profesional como de la
personal.

v)  Desarrollar trabajos en equipo, asumiendo sus deberes, respetando a
los demas y cooperando con ellos, actuando con tolerancia y respeto a los
demas para la realizacion eficaz de las tareas y como medio de desarrollo
personal.

w)  Utilizar las tecnologias de la informacién y de la comunicacion

para informarse, comunicarse, aprender y facilitarse las tareas

laborales.

x)  Relacionar los riesgos laborales y ambientales con la actividad laboral
con el propdsito de utilizar las medidas preventivas correspondientes para la
proteccidn personal, evitando dafios a las demads personas y en el medio
ambiente.

y)  Desarrollar las técnicas de su actividad profesional asegurando la
eficacia y la calidad en su trabajo, proponiendo, si procede, mejoras en las
actividades de trabajo.

Z) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la

sociedad, teniendo en cuenta el marco legal que regula las condiciones
sociales y laborales para participar como ciudadano democratico.



3. CONTENIDOS

Contenidos basicos Técnicas Elementales de Preelaboracion (3034)
BLOQUES:

Acopio y distribucion de materias primas:

Procesos de aprovisionamiento interno y distribucion de géneros.
Medidas de prevencién y seguridad.

Estructura organizativa y funcional.

Preparacion de las maquinas, bateria, ttiles y herramientas:
Clasificacion de los equipos de cocina.

Condiciones especificas de seguridad que debe reunir el mobiliario, los
equipos, la maquinaria y herramientas de

cocina.

Maquinaria de cocina.

Descripcion y clasificacion.

Ubicacion y distribucion.

Procedimientos de uso y mantenimiento.

Medidas de prevencion y seguridad en el manejo de utiles y maquinaria.
Bateria, ttiles y herramientas.

Descripcion y clasificacion de la bateria, atiles y herramientas de cocina.
Ubicacion y distribucion.

Procedimientos de uso y mantenimiento.

Medidas de higiene y conservacion de bateria, utiles y herramientas de cocina.

Realizacion de operaciones previas de manipulacion de materias primas:

- Limpieza y preparaciones previas al corte y/o racionado de géneros
de cocina.

- Fases, procedimientos y puntos clave en la manipulacion.

- Tratamientos especificos para ciertas materias primas.

- Cortes basicos. Descripcion, formatos y aplicaciones.

- Procedimientos de ejecucion de cortes basicos a géneros de cocina.

- Procedimientos intermedios de conservacion.

Realizacion y obtencidn de cortes especificos y piezas con denominacion:

Cortes especificos y piezas con denominacion propia. Descripcion, formatos y
aplicaciones.



Procedimientos basicos de ejecucion de cortes especificos a diversos
géneros de cocina.

Procedimientos de obtencion de piezas con denominacion propia.
Procedimientos intermedios de conservacion.

Medidas de prevencion y seguridad.

Regeneracion de materias primas:

- Descripcidn y caracteristicas de las técnicas de regeneracion.
- Procedimientos de ejecucion de técnicas basicas de regeneracion.
- Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas.

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS.

Este mddulo contiene la formacion necesaria para desempefiar funciones de
acopio y distribucion interna de materias primas en cocina, asi

como la preparacion del lugar de trabajo y las tareas relacionadas con las
preelaboraciones y regeneracion de alimentos en cocina.

La formacién del modulo se relaciona con los siguientes objetivos generales
del ciclo formativo a), b), ¢) y e);y, las competencias

profesionales, personales y sociales a), b), ¢), f) y g) del titulo.

Ademas, se relaciona con los objetivos t), u), v), w), X), y) y 2); y las
competencias t), u), v), w), X), y) y z) que se incluiran en este modulo
profesional de forma coordinada con el resto de modulos profesionales.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten
alcanzar las competencias del modulo versaran sobre: La

descripcion, preparacion y utilizacion de las maquinas, bateria, utiles y
herramientas de cocina.

OBJETIVOS DEL MODULO Y SU SECUENCIACION EN LAS
UNIDADES DIDACTICAS

Los objetivos generales del titulo y los resultados de aprendizaje estan
plasmados en la orden 8 de Noviembre de 2016



OBJETIVOS GENERALES DEL MODULO

a) Reconocer las aplicaciones y condicionantes de materiales e instalaciones de lavado y
mantenimiento asociandolas a cada elemento de menaje para lavar utillaje y equipos en
condiciones higiénico sanitarias.

b) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas, almacenamiento
de mercancias, reconociendo sus caracteristicas y posibles aplicaciones, para ejecutar los
procesos basicos de preelaboracion y/o regeneracion.

¢) Analizar técnicas culinarias sencillas, reconociendo las posibles estrategias de aplicacion,
para ejecutar las elaboraciones culinarias elementales y de multiples aplicaciones

d) Identificar procedimientos de terminacion y presentacion de elaboraciones sencillas de
cocina relacionandolas con las caracteristicas basicas del producto final para realizar la
decoracion/terminacion de las elaboraciones.

f) Distinguir métodos y equipos de conservacion y envasado, valorando su adecuacion a las

caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones para ejecutar los procesos de envasado y/o

conservacion.

COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y
SOCIALES DEL MODULO Y SU SECUENCIACION EN LAS

UNIDADES DIDACTICAS

COMPETENCIAS

A) REALIZAR LAS OPERACIONES BASICAS DE RECEPCION, ALMACENAMIENTO
Y DISTRIBUCION DE MATERIAS PRIMAS EN CONDICIONES IDONEAS DE
MANTENIMIENTO HASTA SU UTILIZACION, A PARTIR DE LAS INSTRUCCIONES
RECIBIDAS Y LOS PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.

B) PONER A PUNTO EL LUGAR DE TRABAJO, PREPARANDO LOS RECURSOS
NECESARIOS Y LAVANDO MATERIALES, MENAJE, UTILLAJE Y EQUIPOS PARA
GARANTIZAR SU USO POSTERIOR EN CONDICIONES OPTIMAS HIGIENICO-
SANITARIAS.

C) EJECUTAR LOS PROCESOS BASICOS DE PREELABORACION Y/O
REGENERACION QUE SEA NECESARIO APLICAR A LAS DIFERENTES MATERIAS
PRIMAS, EN FUNCION DE SUS CARACTERISTICAS Y LA ADECUACION A SUS
POSIBLES APLICACIONES.

D) APLICAR TECNICAS CULINARIAS SENCILLAS PARA OBTENER
PREPARACIONES CULINARIAS ELEMENTALES Y DE MULTIPLES APLICACIONES,
TENIENDO EN CUENTA LA ESTANDARIZACION DE LOS PROCESOS.

E) TERMINAR'Y PRESENTAR ELABORACIONES SENCILLAS DE COCINA DE
ACUERDO A LA DEFINICION DE LOS PRODUCTOS Y PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS PARA SU CONSERVACION O SERVICIO.

G) EJECUTAR LOS PROCESOS DE ENVASADO Y/O CONSERVACION DE ACUERDO
A LAS NORMAS ESTABLECIDAS PARA PRESERVAR SU CALIDAD Y EVITAR
RIESGOS ALIMENTARIOS.

H) EJECUTAR LAS OPERACIONES DE PRESERVICIO Y/O POSTSERVICIO
NECESARIOS PARA EL DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES DE PRODUCCION
Y/O PRESTACION DE SERVICIOS, TENIENDO EN CUENTA EL AMBITO DE SU
EJECUCION Y LA ESTANDARIZACION DE LOS PROCESOS.

UD
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3-9

3-9

3-9



SECUENCIACION DE LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE,
CRITERIOS DE EVALUACION, OBJETIVOS, CONTENIDOS

Y COMPETENCIAS EN LAS UNIDADES DIDACTICAS.
TEMPORALIZACION Y PONDERACION DE LA CALIFICACION.

Los resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion, objetivos, bloques de
contenidos y competencias se concretan, secuencian y temporalizan
coherentemente en las 9 unidades didacticas tal y como se indican. Dichas
relaciones, asi como la temporalizacion y la ponderacion de cada unidad

en la calificacion del modulo son las siguientes:

El valor dado a cada RA, lo he asignado por las horas que trabajo con ¢l, no
obstante, todos los R.A son igual de importantes, y aunque en varias
unidades puedes trabajar con varios de ellos.

RA RA % CE UD UNIDAD DIDACTICA OBJ CPPS T N°H. %
NOTA
1 20% a,b,c, 1 Recepcion, acopio y ab, ab, 1° 15 15
deef,g distribucion de materias
primas.
2 20% a,bc, df 2 Magquinaria, baterias y ab, ab, 1° 15 10
herramientas
3 20% a,b,c, 3 Especias, condimentos y cd, f cde, 1° 20 10
d,e,f,g hortalizas g,h
4 20% ab,c, 4 Legumbres cd, f cde, 2° 20 10
defg gh
5 Huevos cd, f cde, 2° 20 10
gh
6 Aves cd, f cde, 2° 30 10
gh
7 Carnes cd, f cde, 3° 30 10
gh
8 Pescados cd, f cde, 3° 30 10
gh
5 20% a,b,c,de 9 Regeneracion de cd, f cde, 2° 12 15
elaboraciones gh 3°

TOTAL 192 100



Contenidos basicos de Procesos Basicos de Elaboracion Culinaria (3035)
BLOQUES:

Ejecucion de técnicas elementales de coccion:

1. Terminologia profesional.

2. Técnicas de coccion. Descripcidn, andlisis, clasificacion y aplicaciones.

3. Procedimientos de ejecucion de las diferentes técnicas.

4. Fases y puntos clave en la ejecucion de cada técnica, control de resultados.

Realizacion de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones:

Elaboraciones basicas de multiples aplicaciones. Descripcion, andlisis,
clasificaciones y aplicaciones.

Procedimientos de ejecucion de las diferentes elaboraciones de fondos y
salsas.

Fases y puntos clave en la ejecucion de cada elaboracion, control de
resultados.

Normativa higiénico-sanitaria.

Preparacion de elaboraciones culinarias sencillas:

Documentos relacionados con la produccion en cocina. Recetas, fichas
técnicas, etc. Descripcion.

Interpretacion de la informacion contenida.

Organizacion y secuenciacion de las diversas fases en la elaboracion.
Aplicacidn de cada técnica a materias primas de diferentes caracteristicas.
Fases y puntos clave en las elaboraciones, control y comparacion de
resultados.

Elaboracion de guarniciones y elementos de decoracion basicos:

Guarniciones y decoraciones. Descripcion, finalidad, tipos, analisis y
aplicaciones.

Guarniciones cladsicas. Denominaciones e ingredientes que las componen.
Aplicaciones.

Procedimientos de ejecucidn de las diversas elaboraciones de guarniciones y
decoraciones.

Fases y puntos clave en las elaboraciones y control de resultados.
Normativa higiénico-sanitaria.



Realizacion de acabados y presentaciones sencillos:

Normas de decoracion y presentacion. Volumen, color, salseado, textura,
simetria, etc.

Ejecucion de los procesos basicos de acabado y presentacion. Puntos clave y
control de resultados.

Asistencia en los procesos de elaboracion culinaria complejos y el servicio en
cocina:

El servicio en cocina. Descripcion, tipos y posibles variables organizativas.
Tareas previas a los servicios de cocina. Mise en place.

Documentacion relacionada con los servicios.

Coordinacion durante el servicio de cocina.

Ejecucion de los procesos de asistencia propios del servicio.

Tareas de finalizacion del servicio.

Normativa higiénico-sanitaria.

OBJETIVOS DEL MODULO Y SU SECUENCIACION EN LAS
UNIDADES DIDACTICAS

OBJETIVOS GENERALES DEL MODULO UD

¢) Analizar técnicas culinarias sencillas, reconociendo las posibles estrategias de aplicacion, 1-3
para ejecutar las elaboraciones culinarias elementales y de multiples aplicaciones

d) Identificar procedimientos de terminacion y presentacion de elaboraciones sencillas de
cocina relaciondndolas con las caracteristicas basicas del producto final para realizar la 1-6
decoracion/terminacion de las elaboraciones.

e) Analizar las técnicas de servicio en cocina relacionandolas con los procesos establecidos 7
para la satisfaccion del cliente para colaborar en la realizacion del servicio.

f) Distinguir métodos y equipos de conservacion y envasado, valorando su adecuacion a las
caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones para ejecutar los procesos de envasado 1-6
y/o conservacion



COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y
SOCIALES DEL MODULO Y SU SECUENCIACION EN LAS
UNIDADES DIDACTICAS

COMPETENCIAS UD
A) REALIZAR LAS OPERACIONES BASICAS DE RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y
DISTRIBUCION DE MATERIAS PRIMAS EN CONDICIONES IDONEAS DE 1-2

MANTENIMIENTO HASTA SU UTILIZACION, A PARTIR DE LAS INSTRUCCIONES
RECIBIDAS Y LOS PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.

B) PONER A PUNTO EL LUGAR DE TRABAJO, PREPARANDO LOS RECURSOS

NECESARIOS Y LAVANDO MATERIALES, MENAIJE, UTILLAJE Y EQUIPOS PARA 1-2
GARANTIZAR SU USO POSTERIOR EN CONDICIONES OPTIMAS HIGIENICO-

SANITARIAS.

C) EJECUTAR LOS PROCESOS BASICOS DE PREELABORACION Y/O REGENERACION

QUE SEA NECESARIO APLICAR A LAS DIFERENTES MATERIAS PRIMAS, EN 3-7
FUNCION DE SUS CARACTERISTICAS Y LA ADECUACION A SUS POSIBLES
APLICACIONES.

D) APLICAR TECNICAS CULINARIAS SENCILLAS PARA OBTENER PREPARACIONES
CULINARIAS ELEMENTALES Y DE MULTIPLES APLICACIONES, TENIENDO EN 3-7
CUENTA LA ESTANDARIZACION DE LOS PROCESOS.

E) TERMINAR'Y PRESENTAR ELABORACIONES SENCILLAS DE COCINA DE
ACUERDO A LA DEFINICION DE LOS PRODUCTOS Y PROTOCOLOS ESTABLECIDOS 3-7
PARA SU CONSERVACION O SERVICIO.

G) EJECUTAR LOS PROCESOS DE ENVASADO Y/O CONSERVACION DE ACUERDO A
LAS NORMAS ESTABLECIDAS PARA PRESERVAR SU CALIDAD Y EVITAR RIESGOS 3-7
ALIMENTARIOS.

SECUENCIACION DE LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE,
CRITERIOS DE EVALUACION, OBJETIVOS, CONTENIDOS

Y COMPETENCIAS EN LAS UNIDADES DIDACTICAS.
TEMPORALIZACION Y PONDERACION DE LA CALIFICACION.

Los resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion, objetivos, bloques de
contenidos y competencias se concretan, secuencian y temporalizan
coherentemente en las 9 unidades didacticas tal y como se indican. Dichas
relaciones, asi como la temporalizacion y la ponderacion de cada unidad

en la calificacion del modulo son las siguientes:

El valor dado a cada RA, lo he asignado por las horas que trabajo con ¢l, no
obstante, todos los R.A son igual de importantes, y aunque en varias
unidades puedes trabajar con varios de ellos.



RA RA % CE UD UNIDAD DIDACTICA OBJ CPPS T N°H. %
NO TA
1 20% ab,c,de, 1 Técnicas culinarias b,c b,c,d 1° 40 20
f, g,h,i
2 20% ab,c,de, 2 Elaboraciones basicas de b,c b,c,d 1° 30 30
f multiples aplicaciones
3 30% a,b,c,d,e, 3,4 Elaboraciones
f, g,h,i,j basicas sencillas bc b,cd 2° 40 20
Postres basicos
4 10% a,b,c,d,e, 5 Guarniciones y elementos
f,g de decoracion d e 2° 30 10
5 10% a,b,c,de, 6 Acabadosy
f presentacion de d e 3° 30 10
elaboraciones
6 10% a,b,c,de, 7 Elservicio en cocina
f, g,h e f 3° 22 10
TOTAL 192 100

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS.

Este mddulo contiene la formacion necesaria para desempefiar funciones de
aplicacion de las técnicas de coccion a las diversas materias primas,
identificando y controlando los efectos que dichas técnicas producen en los
alimentos, asi como el desarrollo de procedimientos relacionados

con las elaboraciones basicas de multiples aplicaciones, preparacion,
presentacion y conservacion de elaboraciones culinarias sencillas y la
asistencia durante el desarrollo de los servicios en cocina.

La formacion del modulo se relaciona con los siguientes objetivos generales
del ciclo formativo a), b), ¢) y d);y, las competencias profesionales, personales
y sociales b), d), e) y f) del titulo. Ademads, se relaciona con los objetivos t),
u), v), W), X), y) y Z); y las competencias t), u), v), w), X), y) y Z) que se
incluiran en este modulo profesional de forma coordinada con el resto de
modulos profesionales.
Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten
alcanzar las competencias del mddulo versaran sobre:
La ejecucidn de técnicas de coccion con sus diferentes procedimientos y sus
fases y puntos clave.
La confeccion de elaboraciones basicas de multiples aplicaciones
incluyendo fondos, salsas, guarniciones, entre otros.
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La preparacion de elaboraciones culinarias sencillas siguiendo las
instrucciones recibidas y los procedimientos establecidos.

La terminacidn y decoracion de platos y otras presentaciones culinarias
sencillas. La asistencia durante el desarrollo de los servicios en

cocina desde el preservicio a las tareas posteriores a su ejecucion.

CONTENIDOS BASICOS DE APROVISIONAMIENTO Y
CONSERVACION DE MATERIAS PRIMAS E HIGIENE EN LA
MANIPULACION (3036) BLOQUES:

Limpieza y desinfeccion de utillaje, equipos e instalaciones:

Conceptos y niveles de limpieza.

Legislacion y requisitos de limpieza generales de utillaje, equipos e
instalaciones.

Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desinfeccion o
desratizacion y desinsectacion inadecuados.

Procesos y productos de limpieza.

Buenas Précticas higiénicas:

Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a héabitos inadecuados de
los manipuladores.

Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).

Uniformidad y equipamiento personal de seguridad. Caracteristicas.
Autocontrol. Sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico
APPCC.

Aplicacion de buenas practicas de manipulacion de los alimentos:
Normativa general de manipulacion de alimentos.

Alteracion y contaminacion de los alimentos debido a practicas de
manipulacion inadecuadas.

Peligros sanitarios asociados a practicas de manipulacion inadecuadas.

Utilizaci6n eficiente de recursos:

Impacto ambiental provocado por el uso de recursos en la industria
alimentaria.

Concepto de las 3 R-s: Reduccion, Reutilizacion y Reciclado.
Metodologias para la reduccion del consumo de los recursos.



Recogida de los residuos:

Legislacion ambiental.

Descripcion de los residuos generados en la industria alimentaria y sus efectos
ambientales.

Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacion o vertido de residuos.
Parametros para el control ambiental en los procesos de produccion de los
alimentos.

Envasado y conservacion de géneros crudos, semielaborados y elaborados:
Sistemas y métodos.

Descripcion y caracteristicas de los sistemas y métodos de envasado y
conservacion.

Equipos asociados a cada método.

Procedimientos de ejecucion de técnicas basicas de envasado y conservacion.
Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas basicas de
envasado y conservacion.

Recepcion de materias primas:

Materias primas.

Descripcion, caracteristicas, clasificaciones y aplicaciones.

Categorias comerciales y etiquetados.

Presentaciones comerciales.

Medidas de prevencion de riesgos laborales.

Legislacion higiénico-sanitaria.

Economato y bodega.

Descripcion y caracteristicas. Clasificacion y distribucion de mercancias en
funcidn de su almacenamiento y consumo.

Documentos relacionados con las operaciones de recepcion.

OBJETIVOS DEL MODULO Y SU SECUENCIACION EN LAS
UNIDADES DIDACTICAS

Los objetivos generales del titulo y los resultados de aprendizaje estan
plasmados en la orden 8 de Noviembre de 2016.



OBJETIVOS GENERALES DEL MODULO

b) Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias primas,
almacenamiento de mercancias, reconociendo sus caracteristicas y posibles aplicaciones,
para ejecutar los procesos basicos de preelaboracion y/o regeneracion

f) Distinguir métodos y equipos de conservacion y envasado, valorando su adecuacion a las
caracteristicas de los géneros o de las elaboraciones para ejecutar los procesos de envasado
y/o conservacion.

n) Desarrollar habitos y valores acordes con la conservacion y sostenibilidad del patrimonio
natural, comprendiendo la interaccion entre los seres vivos y el medio natural para valorar las
consecuencias que se derivan de la accion humana sobre el equilibrio medioambiental.

COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y
SOCIALES DEL MODULO Y SU SECUENCIACION EN LAS

UNIDADES DIDACTICAS

COMPETENCIAS

A) REALIZAR LAS OPERACIONES BASICAS DE RECEPCION, ALMACENAMIENTO
Y DISTRIBUCION DE MATERIAS PRIMAS EN CONDICIONES IDONEAS DE
MANTENIMIENTO HASTA SU UTILIZACION, A PARTIR DE LAS INSTRUCCIONES
RECIBIDAS Y LOS PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.

B) PONER A PUNTO EL LUGAR DE TRABAJO, PREPARANDO LOS RECURSOS
NECESARIOS Y LAVANDO MATERIALES, MENAIJE, UTILLAJE Y EQUIPOS PARA
GARANTIZAR SU USO POSTERIOR EN CONDICIONES OPTIMAS HIGIENICO-
SANITARIAS.

G) EJECUTAR LOS PROCESOS DE ENVASADO Y/O CONSERVACION DE
ACUERDO A LAS NORMAS ESTABLECIDAS PARA PRESERVAR SU CALIDAD Y
EVITAR RIESGOS ALIMENTARIOS.

N) ACTUAR DE FORMA SALUDABLE EN DISTINTOS CONTEXTOS COTIDIANOS
QUE FAVOREZCAN EL DESARROLLO PERSONAL Y SOCIAL, ANALIZANDO
HABITOS E INFLUENCIAS POSITIVAS PARA LA SALUD HUMANA.

N) VALORAR ACTUACIONES ENCAMINADAS A LA CONSERVACION DEL MEDIO
AMBIENTE DIFERENCIANDO LAS CONSECUENCIAS DE LAS ACTIVIDADES
COTIDIANAS QUE PUEDA AFECTAR AL EQUILIBRIO DEL MISMO.

W) ASUMIR Y CUMPLIR LAS MEDIDAS DE PREVENCION DE RIESGOS Y
SEGURIDAD LABORAL EN LA REALIZACION DE LAS ACTIVIDADES
LABORALES EVITANDO DANOS PERSONALES, LABORALES Y AMBIENTALES

UD

1-5

UD

2-5

3-4



SECUENCIACION DE LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE,
CRITERIOS DE EVALUACION, OBJETIVOS, CONTENIDOS Y
COMPETENCIAS EN LAS UNIDADES DIDACTICAS.
TEMPORALIZACION Y PONDERACION DE LA CALIFICACION.

Los resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion, objetivos, bloques de
contenidos y competencias se concretan, secuencian y temporalizan
coherentemente en las 9 unidades didacticas tal y como se indican.

Dichas relaciones, asi como la temporalizacion y la ponderacion de cada
unidad en la calificacion del modulo son las siguientes:

El valor dado a cada RA, lo he asignado por las horas que trabajo con €I, no
obstante, todos los R.A son igual de importantes y en varias unidades puedes
trabajar con varios de ellos.

RA RA% CE UuD UNIDAD DIDACTICA OBJ CPPS T N°H. %
NOTA

1 10 ab,cdef, 1 Limpieza y desinfeccion de n b 1° 20 10
g,h utillaje, equipos,etc

2 15 ab,cdef, 2 Buenas practicas higiénicas, n n,n,w 1° 20 15
g respecto a habitos higiénicos

3 15 ab,cdef, 3 Buenas practicas en n n,n,w 1° 20 15
g,h,i manipulacioén de alimentos

4 15 ab,cdef 4 Buenas practicas en la n niw 2° 20 15

utilizacion de recursos

5 15 ab,cdef 5 Buenas practicas en el n naw  2° 20 15
reciclado selectivo

6 15 ab,cdef 6 Envasado y conservacion de f g 3° 15 15
géneros crudos,
semielaborados y elaborados

7 15 ab,cdef, 7 Recepcion de materias b a 3° 13 15
g,h primas. Economato y bodega

TOTAL 128 100

ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Este modulo contiene la formacion necesaria para el conocimiento, la
valoracion y la aplicacion de las normas higiénico sanitarias y de proteccion
medioambiental, las

relacionadas con los espacios de produccion, el equipamiento, las materias
primas y los manipuladores de alimentos, asi como la recepcion de las
materias primas, la caracterizacion de €stas y su conservacion.



Por las caracteristicas de este mddulo profesional, se hace evidente su
transversalidad al resto de modulos profesionales del Programa de
Cualificacion Profesional Inicial de Ayudante de Cocina, en lo referente a
contenidos procedimentales y actitudinales.

La formacion del modulo se relaciona con los siguientes objetivos generales
del ciclo formativo a), b) y f); y, las competencias profesionales, personales y
sociales a) y g) del titulo. Ademas, se relaciona con los objetivos t), u), v), w),
X), Y)Yy z); y las competencias t), u), v), w), X), y) y z) que se incluirdn en este
modulo profesional de forma coordinada con el resto de médulos
profesionales.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten
alcanzar las competencias del modulo versaran sobre:

La Limpieza y desinfeccion de utillaje, equipos e instalaciones, los
procedimientos, legislacion y peligros asociados a €stos.

Las buenas practicas higiénicas, la normativa general de higiene aplicable a la
actividad y las alteraciones y contaminacion de los alimentos debido a habitos
inadecuados de los manipuladores.

Guias de Practicas Correctas de Higiene y la aplicacion de buenas practicas de
manipulacion de los alimentos.

Reduccién de consumos de impacto ambiental, recogida de residuos,
reutilizacion y reciclado.

La recepcion, almacenaje y conservacion de materias primas en cocina.
Contenidos transversales.

Educacion en valores.

La transversalidad educativa hace referencia a determinadas ensefianzas que
debe impregnar la

programacion de los diferentes modulos de los ciclos formativos.

En dicha programacién didactica deben incorporarse aspectos transversales
propuestos en la normativa y en el proyecto educativo.

De acuerdo a la disposicion adicional tercera de la ley Organica 5/2002, a los
articulos 39 y 40 de la LEA 17/2007 al articulo 13 de Decreto 436/2008 y a
los planes y programas contextualizados en el Proyecto Educativo de mi
programacion, los aspectos transversales que voy a trabajar son los siguientes:

Valores transversales de convivencia, paz y coeducacion.

Tecnologias de la informacion y comunicacion.

Educacion medioambiental.

Educacion para el consumo. 22



Fomento de la lectura.
Iniciativa emprendedora.

Peculiaridades de Andalucia: El objetivo fundamental de la cultura andaluza
es tratar de acercar a los alumnos, los valores, costumbres, tradiciones,
identidad... en general los rasgos culturales y hechos diferenciadores de
nuestra Comunidad Auténoma.

Conocimiento de aspectos histéricos, culturales, turisticos diferenciadores de
Andalucia.

Conocimiento de la gastronomia andaluza.

Conocimiento de zonas geograficas y parajes naturales mas importes de
Andalucia.

Conocimiento de la agricultura Andaluza.

Conocimiento de las costumbres y tradiciones mas relevantes de Andalucia.

4. METODOLOGIA

Se entiende por metodologia, los aspectos referentes al como y cuando
ensenar.

Posibilitan la autonomia pedagogica a los centros y profesores, en el marco de
la legislacion vigente.

Constituyen un conjunto de decisiones como: principios metodologicos,
coordinacion didactica, tipos de actividades,

organizacion del espacio, tiempo, agrupamientos, materiales y recursos,
participacion de los padres, etc.

Teniendo en cuenta el anterior concepto de metodologia paso a desarrollar las
diferentes decisiones de accion didactica, referentes al ;como ensefiar?

Las orientaciones pedagogicas de este modulo contienen la formacion
necesaria para desempefiar funciones de produccion y servicio en cocina.

La funcién de produccion y servicio en cocina incluye aspectos como:
Elaboracion de productos.

Terminacion/presentacion.

Conservacion/envasado.

Prestacion de servicios en cocina.



Principios y estrategias metodologicas.

M¢étodos de ensenanza-aprendizaje. Estrategias

metodoldgicas activas e innovadoras.

Metodologia basada en aprendizaje por proyectos y tareas,

aprendizaje cooperativo y tutorias entre iguales, para promover la inclusion.
El modelo de programacion del actual sistema educativo es un modelo basado
en las teorias psicologicas cognitivas y contextuales, centrado
fundamentalmente en el proceso de ensefianza-aprendizaje.

El marco cientifico psicoldgico que ha orientado la elaboracion de los
principios metodologicos del curriculo proviene de:

La teoria genética, evolutiva o de desarrollo madurativo de Piaget.

La teoria social, de desarrollo sociocultural de Vygotsky.

La teoria del aprendizaje verbal significativo de Ausubel

La teoria del aprendizaje por descubrimiento de Brunel

Teniendo en cuenta las aportaciones de las teorias psicoldgicas anteriormente
expuestas, los principios metodologicos que impregnan la programacion son:

Adaptacion al alumnado partiendo de un conocimiento previo del grupo.
Consideracion de los conocimientos previos del alumnado como punto de
partida para la adquisicidon de nuevos aprendizajes.

Orientacidn del grupo respecto a su situacion en el proceso de aprendizaje, por
medio de controles de comprensién y actividades de clase.

Fomento de la iniciativa, la autonomia y el trabajo en grupo.
Ensenanza/aprendizaje de actitudes personales y profesionales que lleve a su
interiorizacion por parte del alumnado.

30. Utilizacion de las TICs como recurso educativo docente y como medio de
busqueda y seleccion de informacion y actualizacion de conocimientos.
Variedad en las actividades e instrumentos de evaluacidon, empleandolos como
parte del proceso de aprendizaje.

Creacion de un clima de confianza que fomente la participacion activa del
grupo en el contexto educativo del aula.

Los principales métodos de ensefianza que voy a utilizar para el proceso de
ensefianza y aprendizaje del médulo:

- Método deductivo-expositivo, para las explicaciones de contenidos.

- Método analogico, o demostrativo, para realizar ejemplificaciones.

- M¢étodo investigativo guiado, para realizar pequefias investigaciones.



Se emplearan metodologias que despierten y mantengan la motivacion,
gradtien los aprendizajes desde los mas simples a los mas complejos,
fomenten el aprendizaje por proyectos y tareas para

trabajar el enfoque competencial con metodologias que favorezcan la
inclusion tales como el aprendizaje cooperativo y la tutoria entre iguales.
Las principales estrategias metodoldgicas activas e innovadoras que voy a
utilizar para el proceso de ensefanza y aprendizaje del mddulo sera:

Aprendizaje basado en Tareas Proyectos.
Proceso aprendizaje-Servicio.
Aprendizaje cooperativo.

Metodologias metacognitivas.
Utilizacion de plataforma Moodle centro.

Ejercicios, actividades, tareas y proyectos. Contribucion a la
adquisicion de las competencias profesionales, personales y
sociales.

g)  Teniendo en cuenta la Taxonomia de Bloom en el proceso de
ensefianza y aprendizaje, debemos tratar de activar procesos cognitivos de
conocimiento, razonamiento (que incluye la comprension, andlisis, sintesis
y evaluacion) y de aplicacion.

h)  Dicha activacion se realiza desde los procesos mas simples como el
conocimiento hasta los mas complejos como el razonamiento y la aplicacion.
1) Para activar y desarrollar dichos procesos cognitivos se han
realizado ejercicios, actividades y tareas.

1. Los ejercicios.

Hacen referencia a automatismos de aprendizaje generados por el
conocimiento de las areas, materias o modulos. Son necesarios para saber
sobre el contenido de una materia o médulo.

Contribuye a la consecucion de los objetivos y sienta las bases para poder
realizar actividades mas complejas.

Para realizarlos es necesario conocer, estudiar, repetir y memorizar contenidos
del médulo, por lo tanto, se relacionan con procesos cognitivos de
conocimientos.

Son muy importantes porque actian como el “andamiaje” o base del

aprendizaje comprensivo y relacional.
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Lluvias de ideas.

Contestar a preguntas relacionadas con los contenidos estudiados.

Define, explica o describe un concepto o situacion relacionada con la cocina.
Identifica y distingue por ejemplo las diferentes técnicas de cocinado
Kahoot introductorios al tema.

Presentaciones con genially

Preguntas de verdadero o falso.

Realizacion de esquemas al principio de cada tema.

Infografias con preguntas.

2. Las actividades.

Para realizarlas es necesario tener diversos conocimientos de la tematica de
estudio y activar procesos cognitivos de razonamiento, que implican
comprension, relacion de los diversos conocimientos adquiridos, analisis,
sintesis, inferencia, valoracion, etc.

Entre los tipos de actividades que vamos a realizar durante en el modulo,
podemos destacar:

- Actividades introductorias o de motivacion:

Visualizacion de un video.

Noticias obtenidas de la prensa escrita o internet, comparar diferentes estilos
de restaurantes.

Comentario de una noticia de prensa.

Lectura de un articulo curioso referente a la tematica de la unidad didactica.

- Actividades de desarrollo:

Comentario de un texto realizado con la materia del modulo.

Resolucion de problemas cuando alguna elaboracion no ha salido como se
esperaba.

Valorar las aplicaciones de la actividad profesional de una cocina.

- Actividades de fomento de la lectura, escritura y expresion oral:
Lectura, comprension y expresion del vocabulario y la terminologia especifica

de cocina.
Lectura comprensiva de noticias, sucesos, informaciones sobre la cocina.



Lectura compresion y expresion de los conceptos teoricos de las distintas
unidades didacticas.

Lectura y compresion de la informacion procedente de la buisqueda en internet
sobre restaurantes de interes.

- Actividades de elementos transversales:

Trabajos sobre como reciclar.

Trabajos sobre mujeres cocineras.

Investigaciones sobre las peculiaridades de Andalucia.

Ahorro de energias, poner carteles por clase para que no se derroche agua, gas,
luz.

- Actividades de refuerzo y profundizacion:

Las actividades de refuerzo se disefian para el alumnado que no logre los
objetivos planificados, facilitan fomentar su autoestima y lograr las
capacidades previstas.

Elaborar mapas conceptuales sencillos recordando los temas anteriores.
Repaso de las actividades que no han realizado todo el grupo, por ejemplo,
repetir alguna elaboracion que no se haya realizado bien.

Trabajos de investigacion sobre algiin tema determinado de la unidad
didactica que no se haya entendido bien.

Participacion de didlogos y debate sobre los procesos y procedimientos de
resolucion de problemas y actividades.

3. Las tareas y practicas:

Son un conjunto de actividades aplicadas a la realizacion de un trabajo
profesional o a la solucion de un problema.

Para realizarlas es necesario activar procesos cognitivos de aplicacion de la
comprension de los conocimientos a situaciones relacionadas con el

ejercicio de la profesion.

Elaboraciones de fondos basicos y complementarios, con ejercicios
transversales donde se deshuesaran diferentes carnes y pescados.

Elaborar guarniciones a base de patata, arroz, verdura, pan, setas, y elementos
de la cocina actual.

Elaboracion de platos a base de verduras, arroz, pasta, huevos, potajes, platos
con carnes, pescados.



5. RECURSOS DIDACTICOS.

Son diversos los materiales y equipos que me ayudaran como profesor a
presentar los contenidos y a los alumnos/as a adquirir los conocimientos, las
destrezas y habilidades necesarias para superar el modulo.

Recursos didacticos materiales: libro de texto; libros disponibles en la
biblioteca del centro; fotocopias de apuntes proporcionadas por el
profesor; y, revistas especializadas.

TIC: uso de nuevas tecnologias, paginas webs; programas informaticos
(PowerPoint); y, vision de videos.

Material de elaboracion propia: Cuaderno de clase confeccionado por el
alumnado.

Recursos estructurales del centro educativo: Aula polivalente; Taller de
cocina.

Recursos que nos ofrece el entorno: establecimientos de restauracion y
establecimientos hoteleros.

6. A LA DIVERSIDAD: ALUMNADO CON
NECESIDADES ESPECIFICAS DE APOYO EDUCATIVO.

De manera especifica el Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se
establece la ordenacion general de la formacion profesional del sistema
educativo, en su Art. 8.4, dice que “Los centros de formacion profesional
aplicaran los curriculos establecidos por la Administracién educativa
correspondiente, de acuerdo con las caracteristicas y expectativas del
alumnado, con especial atencion a las necesidades de aquellas personas

que presenten una discapacidad”.

No obstante, hay que tener en cuenta el caricter “terminal” de las ensefianzas
de Formacion Profesional Inicial, asi planteado de forma explicita en sus
objetivos generales, competencias y criterios de evaluacion.

A tal efecto, la presencia de alumnado con

necesidades educativas “significativas”, debe comportar la incidencia del
equipo educativo a través del tutor, e incluso de otros profesionales
especializados (pedagogos, terapeutas, orientadores, etc.), para que sean ellos
los que decidan sobre la correcta adecuacion de las decisiones y condiciones
de trabajo en el aula, garantizandose asi una respuesta educativa

acorde con las necesidades generadas.

De forma general se describen a continuacion algunos indicadores a tener en
cuenta, para adecuar nuestra programacion didéctica a la diversidad del
alumnado: 28



-Dar prioridad a objetivos y contenidos en funcion de las capacidades,
intereses y motivacion de los alumnos/as.

-Disefiar actividades que tengan diferentes niveles de profundizacion, para dar
respuesta a alumnos/as con mayor nivel de conocimientos.

-Procurar actividades diversas para trabajar un mismo contenido.

Desde las meramente conceptuales (individuales) a otras con un tratamiento
mas complejo (individuales o de grupo).

Esta gradacion en la complejidad permite una respuesta mas eficaz a los
distintos niveles del alumnado.

Pero, ademas, se prevé la realizacion de actividades complementarias de
refuerzo y de ampliacion, con las que se podra atender a las diversas
necesidades de aprendizaje.

Los alumnos/as que no hayan alcanzado los objetivos previstos en alguna
unidad didactica, realizaran ejercicios de refuerzo, pudiendo hacerse, ademas,
alguna prueba individual de recuperacion, tales como:

-Dar prioridad a técnicas y estrategias que favorezcan la experiencia y la
reflexion.

-Favorecer el tratamiento globalizado de los contenidos.

-Realizar evaluaciones iniciales para saber los conocimientos previos del
alumnado.

-Utilizar instrumentos de evaluacion variados en funcidn de las caracteristicas
del alumnado.

Asimismo, habréa que tener en cuenta los elementos prescriptivos de curriculo
(objetivos, contenidos y criterios de evaluacion) que seran los mismos para

todo el grupo de alumnos/as, siendo la metodologia el elemento primordial a
través de la cual se intentara dar respuesta a las necesidades de ese alumnado.

7.EVALUACION.

El articulo 141 de la LOE 2/2006 (no modificado por la LOMCE 8/2013)
establece que el profesorado evaluara tanto los aprendizajes del alumnado
como los procesos de ensefianza y su propia practica docente.

Es realizar un proceso sistemdtico, continuo e integral, destinado a
determinar hasta qué punto fueron logrados los objetivos previamente
determinados.

Manuel Fermin.
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En la Formacion profesional, el objetivo de la evaluacion del proceso de
aprendizaje del alumnado es conocer si ha alcanzado, para cada mddulo, los
resultados de aprendizaje y los criterios de evaluacion de los que estan
compuestos, con la finalidad de valorar si dispone de la competencia
profesional que acredita el titulo.

Evaluacion del proceso de aprendizaje y de la ensefianza.
Momentos de la evaluacion.

El articulo 2 de la orden 29/9/2010 de evaluacion de la formacion profesional
inicial, establece tres momentos de evaluacion:

Evaluacion inicial: Durante el primer mes desde el comienzo de las
actividades lectivas de los ciclos formativos o de los médulos profesionales
ofertados, todo el profesorado de los mismos realizara una evaluacion inicial
que tendra como objetivo fundamental indagar sobre las caracteristicas y el
nivel de competencias que presenta el alumnado en relacion con los resultados
de aprendizaje y contenidos de la ensefianzas que va a cursar.

Evaluaciones parciales: Ademas de la sesidon de evaluacion inicial, se
realizaran al menos tres sesiones de evaluacidn parcial para los alumnos de
primer curso y al menos dos para los del segundo curso.

En estas se haran constar las calificaciones de los alumnos/as en cada uno de
los médulos profesionales en los que se encuentren matriculados.

Evaluacion Final: Existira una unica sesion de evaluacion final.
Criterios de evaluacion.

Los criterios de evaluacion expresan el tipo y grado de aprendizaje que se
espera que los alumnos/as hayan alcanzado con respecto a los resultados de
aprendizaje de cada uno de los modulos.

Corresponde al departamento establecer la puntuacion que se asigna a cada
criterio de evaluacion.

Los C.E asociados a cada R.A son los expresados anteriormente en el punto
3.”Resultados de Aprendizaje, Criterios de Evaluacion.

Ponderacion para la calificacion”. Asi como en el desarrollo de

cada una de las unidades didacticas. 30



Al término del proceso de Ensefanza-Aprendizaje, el alumnado obtendra una
calificacion final para cado uno de los modulos profesionales en que este
matriculado.

Procedimientos de evaluacion.

Entre los procedimientos de evaluacion podemos distinguir las técnicas y
los instrumentos:

Las TECNICAS son un conjunto de acciones o procedimientos que conducen
a la obtencion de informacion relevante sobre el aprendizaje del alumnado.
Entre las técnicas podemos destacar: la observacion sistematica, pruebas,
revision,correccion y analisis de tareas y producciones realizadas por el
alumnado, autoevaluacidn del alumnado, coevaluacion del alumnado.

Los INSTRUMENTOS DE EVALUACION. Son un conjunto de herramientas
disefiadas para que el profesorado pueda obtener informacion precisa sobre el
nivel y/o calidad del aprendizaje del alumnado, es decir, se pueda cuantificar
el grado de adquisicion de los criterios de evaluacion.

De la técnica de observacion:

Lista de control, La escalas de observacion, Los registros anecdoticos.

De la técnica de pruebas:

Pruebas orales, Pruebas escritas., Pruebas especificas., Cuestionarios.

De la técnica de revision, correccion y analisis de tareas y producciones
realizadas por el alumnado.

Portafolio. Fichas, trabajos, diario de clase, informes, revision de practicas,
revision de proyectos. etc.

De la técnica de autoevaluacion y coevaluacion
Cuestionarios de autoevaluacion y coevaluacion.
Analisis individual de portafolio



INSTRUMENTOS DE MEDICION PARA LA CALIFICACION.

Rubrica: Es una matriz de evaluacion tabla de doble entradas donde se
describen los estandares/ indicadores de aprendizaje evaluables de forma
graduada en distintos niveles de dificultad o exigencia.

Los elementos basicos de una rubrica son:

Aspectos para evaluar, escala de calificacion y criterios.
Entre los tipos de rabricas que se pueden elaborar podemos destacar:

Rubricas para la valoracion de un criterio o resultado de aprendizaje.
Rubricas para la valoracion de las pruebas orales, escritas, o especificas.
Rubricas para la valoracion de los trabajos e informes

Rubricas para la valoracion del cuaderno del alumnado

Rubricas para la evaluacion de trabajos individuales y cooperativos.
Rubricas para evaluar una actividad de exposicion de un tema.

Criterios de calificacion del modulo.

La calificacién de los modulos profesionales de formacion en el centro
educativo y del moédulo profesional de proyecto se expresara en valores
numéricos de 1 a 10, sin decimales.

Se consideraran positivas las iguales o superiores a 5 y negativas las restantes.
Las calificaciones de cada uno de los modulos profesionales seran decididas
por el profesorado responsable de impartirlos.

Teniendo en cuenta la orden de evaluacion y en el marco de la autonomia
pedagdgica, los departamentos de coordinacion didéctica estableceran
acuerdos consensuados y compartidos respecto a los criterios de calificacion
de sus modulos.

Para la calificacion del médulo debemos dar respuesta a las siguientes
cuestiones:

,qué se evalta?

Jcuanto se valoran los criterios de evaluacién?
(cuando se evalua?

(donde se evalua?

(cuando se califica?



(,como se califican los criterios de evaluacion en la unidad didactica?

jcon que instrumentos se evaltian los ejercicios, actividades, tareas, proyectos,
etc., evaluables?

(con que instrumentos de medicion se califica el grado de aprendizaje del
alumnado?

EN SINTESIS, PARA CALIFICAR LOS MODULOS SE TENDRAN EN
CUENTA:

Los criterios de evaluacion del curriculo.

La ponderacion de los criterios indicados.

Los ejercicios, actividades, tareas, trabajos individuales y cooperativos,
problemas, practicas, proyectos, etc., evaluables relacionadas con los criterios
de evaluacion.

Los instrumentos de evaluacion para la correccion de las actividades y tareas
evaluables.

La rtibrica como instrumento de medicion para la calificacion.

Mecanismos de recuperacion.

De acuerdo al articulo 12.5 de la orden 29/9/2010, el alumnado de primer
curso de oferta completa que tenga modulos profesionales no superados
mediante evaluacion parcial, o desee mejorar los resultados obtenidos, tendra
obligacion de asistir a clases y continuar con las actividades lectivas hasta la
fecha de finalizacion del régimen ordinario de clase que no sera anterior al dia
22 de junio de cada afio.

Los departamentos de coordinacion didactica estableceran acuerdos
consensuados y compartidos respecto a los mecanismos de recuperacion de los
modulos.

Entre los mecanismos de recuperacion podemos destacar:

Evaluacion continua a través de actividades y tareas evaluables que se
corregiran con las técnicas e instrumentos anteriormente expuestos.
Trabajos sobre el modulo objeto de recuperacion

Pruebas orales o escritas sobre los contenidos del méddulo objeto de
recuperacion.
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Mecanismos para informar al alumnado, profesores y familias sobre el
proceso de evaluacion.

De acuerdo al articulo 4 de la orden 29/9/2010 de evaluacion, el profesorado:

A principio de curso se informara al alumnado y si este es menor de edad
también a sus padres o representantes legales acerca de los resultados de
aprendizaje, contenidos, metodologias y criterios de evaluacion de cada uno
de los moédulos profesionales, asi como de los requisitos minimos exigibles
para obtener una calificacion positiva en ellos.

Igualmente se informara por escrito, al menos tres veces a lo largo del curso,
al alumnado vy, si este es menor de edad, también a sus padres o
representantes legales, sobre el aprovechamiento académico y evolucion del
proceso de aprendizaje establecidos en el curriculo y a los progresos y
dificultades detectadas en la consecucion de dichos resultados, en cada uno
de los modulos profesionales.

Al finalizar el curso se informara por escrito al alumnado, y si éste es menor
de edad, también a sus representantes legales, acerca de los resultados de la
evaluacion final.

Dicha informacion incluira, al menos, las calificaciones obtenidas en los
modulos profesionales cursados, asi como los consecuentes efectos de
promocidn y, en su caso, de titulacion.

Esta informacion se podré facilitar, ademas, mediante el sistema de
informacién séneca.

7.2 Evaluacion del proceso de ensefianza y de la programacion didactica.

El articulo 25.3 del decreto 436/2008 por el que se establece la ordenacion de
la formacion profesional inicial en Andalucia, indica que el profesorado tendra
la obligacion de evaluar tanto los aprendizajes del alumnado como los
procesos de ensefianza y su propia practica docente.

El articulo 9.1b del decreto 327/2010 de 13 de julio, por el que se aprueba el
reglamento organico de los institutos de educacion secundaria. Indica que
dentro de las funciones y deberes del profesorado estan la evaluacién del
proceso de aprendizaje del alumnado, asi como la evaluacion

de los procesos de ensefianza.
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En la evaluacion del proceso de ensefnanza y de su propia practica docente, el
profesorado debe reflexionar sobre su practica educativa con el objeto de
mejorarla.

Esta evaluacion incluird, entre otros, los siguientes aspectos:

Adecuacion de los elementos de la programacion.

La programacion es sistémica y relacional, vinculando y relacionando los
distintos elementos curriculares.

Secuenciacion logica y psicoldgica de los contenidos en las unidades
didacticas.

Metodologia fundamentada en un enfoque competencial.

Se fomenta la adquisicion de las competencias profesionales, personales y
sociales.

Se incorporan los elementos transversales.

Partir de los conocimientos previos, intereses y motivaciones del alumnado
Amplio repertorio de actividades competenciales y tareas

Se incorporaran a la programacion actividades complementarias

Los criterios de evaluacidon son adecuados a los objetivos y contenidos
propuestos.

Los resultados de aprendizaje estan graduados ponderados y temporalizados.

LAS TECNICAS E INSTRUMENTOS DE EVALUACION DE LA
ENSENANZA SON FUNDAMENTALMENTE LAS SIGUIENTES:

- Observacion de la practica docente.

- Documentos de anélisis de cumplimiento de las programaciones.

- Analisis del desarrollo en el aula de las programaciones didacticas.
- Cuestionarios anonimos al alumnado.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALAUCION.
PONDERACION PARA LA CALIFICACION

Los resultados de aprendizaje hacen referencia a lo que el alumnado debe
saber, comprender, y saber hacer en cada modulo.
Los criterios de evaluacion expresan el tipo de grado de aprendizaje que se
espera que los alumnos/as hayan alcanzado con respecto a los resultados
de aprendizaje de cada uno de los modulos.
Tanto los resultados de aprendizaje como los criterios de evaluacion se
indican de forma pormenorizada en la Orden del 9 de octubre del
curriculo del modulo de técnicas culinarias.

35



>

i

En sintesis, los criterios de evaluacion en relacion con los resultados de
aprendizaje establecidos en la orden, junto con la ponderacion para la
calificacion de los médulos asignada por el departamento son los siguientes:

PE Prueba escrita 1 1: Resultados de Aprendizaje

EO Escala de Observacion 2 2: Criterios de evaluacion

LC Lista de control 3 3: Ponderacion de la calificacion

PO Prueba oral 4 4: Secuenciacion de los criterios de evaluacion
RPO Revision de proyecto 5 5: Instrumentos de evaluacion

CU Cuestionarios

RP Revision de practicas

PF Porfolio

Técnicas Elementales de Preelaboracion

1 2 3 4 5

1 1.Acopia y distribuye materias primas interpretando documentos afinesala 20% 1°
produccion e instrucciones recibidas.
a) Se han reconocido e interpretado los documentos asociados al acopio. 20% PE
b) Se han interpretado correctamente las instrucciones recibidas. 20% PO
¢) Se ha rellenado la hoja de solicitud siguiendo las normas preestablecidas. 20% EO
d) Se han seleccionado los productos teniendo en cuenta la prioridad en su 10% CuU
consumo.
¢) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo solicitado 10% RP
con lo recibido.
f) Se han trasladado las materias primas a los lugares de trabajo siguiendo 10% LC
los procedimientos establecidos.
g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa 10% RPO

higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

2 2.Prepara maquinaria, bateria, utiles y herramientas relacionando sus 20% 1°
aplicaciones basicas y su funcionamiento.
a) Se han caracterizado las maquinas, bateria, utiles y herramientas 20% PE
relacionadas con la produccion culinaria.
b) Se han reconocido las aplicaciones de las maquinas, bateria, utiles y 20% PO
herramientas.
¢) Se han realizado las operaciones de puesta en marcha de las maquinas 20% LC
siguiendo los procedimientos establecidos.
d) Se han realizado las operaciones de preparacion y mantenimiento de la 10% EO
maquinaria, bateria, utiles y herramientas.
¢) Se han comprobado las condiciones de prevencion y seguridad en las 10% RP
actividades de preparacion.
g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa 20% RPO

higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protecciéon medioambiental

3 3.Realiza operaciones previas de manipulacion identificando y aplicando los  30%  2°
procedimientos basicos de limpieza y cortes elementales, de acuerdo a
normas establecidas e instrucciones recibidas.

a) Se han identificado las necesidades de limpieza y preparaciones previas de 10% CU
las materias primas.
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b) Se han relacionado las técnicas elementales con las especificidades de las  10%
materias primas, sus posibles aplicaciones posteriores y los equipos, ttiles

y/0 herramientas necesarias.

¢) Se han realizado las tareas de preparacion y limpieza previas al corte, 10%
utilizando correctamente equipos, utiles y/o herramientas, siguiendo los
procedimientos establecidos.

d) Se han observado las medidas de seguridad en el manejo de utiles y 10%
herramientas.

¢) Se han caracterizado los cortes basicos e identificado sus aplicaciones a 10%
las diversas materias primas.

f) Se han ejecutado las técnicas de cortes basicos siguiendo los 10%
procedimientos establecidos.

g) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion 10%
teniendo en cuenta las necesidades de las diversas materias primas y su uso
posterior.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa 10%

higiénico-sanitaria.

4.Realiza y obtiene cortes especificos y piezas con denominacion, 10%
identificando y aplicando las técnicas y procedimientos adecuados a las

diversas materias primas, de acuerdo a normas establecidas e instrucciones
recibidas.

a) Se han relacionado las técnicas elementales con las especificidades de las  20%
materias primas, sus posibles aplicaciones posteriores y los equipos, Utiles

y/0 herramientas necesarias.

b) Se han realizado las tareas de preparacion y limpieza previas al corte, 10%
utilizando correctamente equipos, utiles y/o herramientas, siguiendo los
procedimientos establecidos.

¢) Se han observado las medidas de seguridad en el manejo de utiles y 20%
herramientas.

d) Se han caracterizado las piezas y cortes especificos, relacionando e 10%
identificando sus posibles aplicaciones a las diversas materias primas.

¢) Se han ejecutado las técnicas elementales de obtencion de piezas y/o 20%
cortes especificos siguiendo los procedimientos establecidos.

f) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion 10%
teniendo en cuenta las necesidades de las diversas materias primas y su uso
posterior.

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa 10%

higiénico-sanitaria.

5.Regenera materias primas identificando y aplicando las técnicas en funcion 20%
de las caracteristicas del producto a regenerar.

a) Se han identificado las materias primas en cocina con posibles 25%
necesidades de regeneracion.

b) Se han caracterizado las técnicas basicas de regeneracion de materias 25%
primas en cocina.

¢) Se han identificado y seleccionado los equipos y procedimientos 25%
adecuados para aplicar las técnicas de regeneracion.

d) Se han ejecutado las técnicas de regeneracion siguiendo los 25%
procedimientos establecidos e instrucciones recibidas.

¢) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa 25%

higiénico-sanitaria y de protecciéon medioambiental
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Procesos Basicos de Produccion Culinaria

1.Ejecuta técnicas elementales de coccion identificando sus
caracteristicas y aplicaciones.

a) Se ha interpretado la terminologia profesional relacionada.

b) Se han descrito y clasificado las diversas técnicas de coccion.

¢) Se han identificado y relacionado las técnicas elementales de coccidon
con respecto a sus posibilidades de aplicacion a diversos géneros.

d) Se han relacionado y determinado las necesidades previas al
desarrollo de las diversas técnicas de coccion.

e) Se han identificado las fases y formas de operar distintivas en la
aplicacion de cada técnica.

f) Se han ejecutado las diversas técnicas de coccion siguiendo los
procedimientos establecidos.

g) Se han distinguido posibles alternativas en funcion de los resultados
obtenidos.

h) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion
teniendo en cuenta las necesidades de las diversas materias primas y su
uso posterior.

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria, y de prevencion de riesgos laborales.

2.Realiza elaboraciones basicas de multiples aplicaciones reconociendo
y aplicando los diversos procedimientos.

a) Se han descrito y clasificado las diversas elaboraciones basicas de
multiples aplicaciones, asi como sus posibles aplicaciones.

b) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios
para el desarrollo de los procedimientos de elaboracion de fondos,
salsas y otras elaboraciones basicas de multiples aplicaciones.

¢) Se han realizado los procedimientos de obtencion de elaboraciones
basicas de multiples aplicaciones siguiendo los procedimientos
establecidos.

d) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcion de
los resultados obtenidos.

e) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion
teniendo en cuenta las necesidades de las elaboraciones y su uso
posterior.

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

3.Prepara elaboraciones culinarias sencillas identificando y aplicando
los diferentes procedimientos.

a) Se ha interpretado correctamente la informacion necesaria.

b) Se han realizado las tareas de organizacion y secuenciacion de las
diversas fases necesarias en el desarrollo de las elaboraciones en tiempo
y forma.

¢) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios
previamente al desarrollo de las tareas.

d) Se han ejecutado las tareas de obtencion de elaboraciones culinarias
elementales siguiendo los procedimientos establecidos.

e) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa
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higiénicosanitaria.

f) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el 10%
proceso.

g) Se ha justificado el uso de la técnica en funcidn del alimento a 10%
procesar.

h) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion  10%
teniendo en cuenta las necesidades de las elaboraciones y su uso

posterior.

1) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcion de  10%
los resultados obtenidos.

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la 10%

normativa, de seguridad laboral.

4.Elabora guarniciones y elementos de decoracion basicos 10%
relacionandolos con el tipo de elaboracion y forma de presentacion.

a) Se han descrito y clasificado las diversas guarniciones y 20%
decoraciones sencillas, asi como sus posibles aplicaciones.

b) Se han determinado las guarniciones y decoraciones adecudndolasa 20%
la elaboracion a la que acompaifian.

¢) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios  10%
previamente al desarrollo de las tareas.

d) Se han elaborado las guarniciones y decoraciones siguiendo los 20%
procedimientos establecidos.

e) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion  10%
teniendo en cuenta las necesidades de las elaboraciones y su uso

posterior.

) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa 10%
higiénicosanitaria.

g) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcién de 10%
los resultados obtenidos.

5.Realiza acabados y presentaciones sencillas relacionando su 10%
importancia en el resultado final de las elaboraciones.

a) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos que 20%
configuran la elaboracion.

b) Se han dispuestos los diferentes elementos de la elaboracion 20%

siguiendo criterios estéticos, instrucciones recibidas o procedimientos
establecidos.

¢) Se han relacionado y aplicado las técnicas de envasado y 20%
conservacion necesarias para los productos semielaborados y/o

acabados siguiendo los procedimientos establecidos.

d) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcion de 20%
los resultados obtenidos.

e) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa 10%
higiénicosanitaria.
f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la 10%

normativa de prevencion de riesgos laborales.

6.Asiste los procesos de elaboracion culinaria complejos y el servicio 10%
en cocina, valorando sus implicaciones en los resultados finales y en la
satisfaccion del cliente

a) Se han identificado los diferentes tipos de 20%
servicio y sus caracteristicas.
b) Se han mantenido los diversos productos en condiciones 20%

optimas de servicio, segun instrucciones recibidas o procedimientos
establecidos.
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¢) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios  10% RP
para el desarrollo del servicio.

d) Se ha interpretado la documentacion e instrucciones relacionadas con 10% EO
los requerimientos del servicio.

e) Se ha colaborado en la realizacion de las elaboraciones de obligada  10% RP

ejecucion durante el desarrollo del servicio siguiendo los
procedimientos establecidos.

f) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa 10% RPO
higiénicosanitaria.

g) Se ha asistido en la disposicion de los diferentes elementos que 10% LC
componen la elaboracion siguiendo instrucciones o normas

establecidas.

h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la 10% RPO

normativa de seguridad laboral.

Aprovisionamiento y Conservacion de Materias Primas e Higiene en la
Manipulacion

1 2 3 4 5
| 1.Limpia y desinfecta utillaje, equipos e instalaciones valorando su 20% 1°
repercusion en la calidad higiénico sanitaria de los productos .
a) Se han identificado los requisitos higiénico-sanitarios que deben 20% PE
cumplir los equipos, utillaje e instalaciones de manipulacion de
alimentos.
b) Se han evaluado las consecuencias para la inocuidad de los 10% PO

productos y la seguridad de los consumidores de una limpieza/
desinfeccion inadecuadas.

¢) Se han descrito los procedimientos, frecuencias y equipos de 10% EO
limpieza y desinfeccion (L+D).
d) Se han descrito los parametros objeto de control asociados al nivel ~ 20% CuU
de limpieza o desinfeccion requeridos.
e) Se han reconocido los tratamientos de Desratizacion, Desinsectacion 10% RP
y Desinfeccion (DDD).
f) Se han descrito los procedimientos para la recogida y retirada de los  10% LC
residuos de una unidad de manipulacion de alimentos.
g) Se han clasificado los productos de limpieza, desinfeccion y los 10% PE
utilizados para los tratamientos de DDD y sus condiciones de empleo.
h) Se han evaluado los peligros asociados a la manipulacion de 10% RPO
productos de limpieza, desinfeccion y tratamientos DDD

2 2.Mantiene buenas practicas higiénicas evaluando los peligros 20% 1°
asociados a los malos habitos higiénicos.
a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado 20% RP
cumplimiento relacionadas con las practicas higiénicas.
b) Se han identificado los peligros sanitarios asociados a los malos 20% EO
habitos y sus medidas de prevencion.
¢) Se han identificado las medidas de higiene personal asociadasala  20% LC
manipulacion de alimentos.
d) Se han reconocido todos aquellos comportamientos o aptitudes 10% PO

susceptibles de producir una contaminacion en los alimentos.
e) Se han enumerado las enfermedades de obligada declaracion. 10% PE



f) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo completa y sus
requisitos de limpieza.
g) Se han identificado los medios de proteccion de cortes,

quemaduras o heridas del manipulador.

3.Aplica buenas practicas de manipulacion de alimentos relacionando
éstas con la calidad higiénico sanitaria de los productos

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado
cumplimiento relacionadas con las Practicas de Manipulacion.

b) Se han clasificado y descrito los principales riesgos y
toxiinfecciones de origen alimentario relacionandolas con los agentes
causantes.

¢) Se ha valorado la repercusion de una mala manipulacion de
alimentos en la salud de los consumidores.

d) Se han descrito las principales alteraciones de los alimentos.

e) Se han descrito los diferentes métodos de conservacion de
alimentos.

f) Se ha evitado el contacto de materias primas o semielaborados con
los productos procesados.

g) Se han identificado alergias e intolerancias alimentarias.

h) Se ha evitado la posible presencia de trazas de alérgenos en
productos libres de los mismos.

1) Se han reconocido los procedimientos de actuacion frente a alertas
alimentarias.

4.Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los
beneficios ambientales asociados.

a) Se ha relacionado el consumo de cada recurso con el impacto
ambiental que provoca.

b) Se han definido las ventajas que el concepto de reduccion de
consumos aporta a la proteccion ambiental.

¢) Se han descrito las ventajas ambientales del concepto de
reutilizacion de los recursos.

d) Se han reconocido aquellas energias y/ o recursos cuya utilizacion
sea menos perjudicial para el ambiente.

e) Se han caracterizado las diferentes metodologias existentes para el
ahorro de energia y el resto de recursos que se utilicen en la industria
alimentaria.

f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas
relacionadas con el consumo de los recursos.

5.Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo
sus implicaciones a nivel sanitario y ambiental.

a) Se han identificado y clasificado los distintos tipos de residuos
generados de acuerdo a su origen, estado y necesidad de reciclaje,
depuracion o tratamiento.

b) Se han reconocido los efectos ambientales de los residuos,
contaminantes y otras afecciones originadas por la industria
alimentaria.

¢) Se han descrito las técnicas de recogida, seleccion, clasificacion y
eliminacion o vertido de residuos.

d) 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.

e) Se han establecido por orden de importancia las medidas tomadas
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para la proteccion ambiental.
f) Se han identificado las no-conformidades y las acciones correctivas  10% RPO
relacionadas con la gestion de los residuos.

6 6.Envasa y conserva géneros crudos, semielaborados y elaborados 10% 3°
relacionando Y aplicando el método acorde a las necesidades de
los productos, segun instrucciones recibidas y normas establecidas.

a) Se han caracterizado los diversos métodos de envasado y 20% CuU
conservacion, asi como los equipos asociados a cada método.

b) Se han relacionado las necesidades de envasado y conservacion de  20% PO
las materias primas en cocina con los métodos y equipos.

¢) Se han ejecutado las técnicas basicas de envasado y conservacion 20% RP
siguiendo los procedimientos establecidos.

d) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa 20% EO
higiénicosanitaria.

e) Se han determinado los lugares de conservacion idoneos, para los 10% LC
géneros, hasta el momento de su uso/consumo o destino final.

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la 10% RPO

normativa de prevencion de riesgos laborales.

7 7.Recepciona materias primas identificando sus caracteristicas y sus 10% 3°
necesidades de conservacion y almacenamiento.
a) Se han interpretado las instrucciones recibidas y la documentacion ~ 20% EO
asociada a la recepcion de materias primas.
b) Se han reconocido las materias primas y sus caracteristicas. 20% PO
¢) Se ha interpretado el etiquetado de los productos. 10% CU
d) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo 10% LC
solicitado con lo recibido.
e) Se han identificado las necesidades de conservacion de las materias  10% RP
primas.
f) Se han almacenado las materias primas en el lugar apropiado para su 10% RPO
conservacion atendiendo a normas establecidas e instrucciones
recibidas.
g) Se han colocado las materias primas en funcion de la prioridad en su 10% RP
consumo.
h) Se ha mantenido el almacén en condiciones de orden y limpieza 10 % EO

8. ACTIVIDADES EXTRAESCOLARES Y COMPLEMENTARIAS

Para el presente curso 24-25 se han organizado una serie de actividades que se
pretende realizar con ambos cursos.

Actividad 1°:

Martes 5 de noviembre, programa ecologia dirigido a los alumnos de grado
basico, organizado por la diputacién de Sevilla y COAG. La duracién son dos
horas y se realiza en el centro.

Fecha:

Martes 5 de noviembre

Actividad 2°: Historia gastronomica y costumbre de la época
Visita a ruinas Italica



Fecha:

martes 10 de diciembre de 2024 (semana 10)
Horario:
8:00 a 14:30
Grupos:

1°y 2° de Grado Bésico de Cocina y Restauracion
Profesores:
Encarnacion Torrus Garcia
Juana Maria Molina Larios
Nicolas Lopez Campos
Medio de transporte y coste:
Al tratarse de una actividad realizada a escasos metros de nuestro centro, la
visita se realizara a pie, siendo el coste de transporte 0.
La vista a las Ruinas el coste también sera de 0, se esta gestionando por parte del
profesorado involucrado.
Descripcion:
La visita se realizara con diferentes objetivos:
Visitar el entorno turistico del pueblo donde estudian y donde la mayoria pueden
realizar su formacidén Dual (practicas en empresas). Se le aportara informacion
para cuando en unas futuras practicas puedan ser preguntados por clientes.
El contenido principal de la visita sera:
Referencias Historicas
Productos principales consumido, comercio
Qué bebian y comian los romanos
Quien cocinaba y servian

Actividad 3°: Visita a empresas y mercados en Sevilla
Visita a hotel nH Plaza de Armas (Sevilla), mercado del Arenal y de Triana.
Fecha:

martes 17 de diciembre de 2024 (semana 14)
Horario:
8:00 a 14:30
Grupos:

1°y 2° de Grado Basico de Cocina y Restauracion
Profesores:
Encarnacion Torrus Garcia
Juana Maria Molina Larios
Nicolas Lopez Campos
Medio de transporte y coste:
Al tratarse de una actividad realizada en la ciudad (Sevilla) y dada la cercania

con la estacion de autobus Plaza de Armas, se realizara en la linea de autobuses
1720-M-170 A



Horario de salida: 8:30

Horario de regreso: 13:00

El coste del autobus sera 3,30€ sin tarjeta y de 0,82 con tarjeta, precio ida y
vuelta.

Descripcion:

La visita se realizara con diferentes objetivos:

Visita de diferentes mercados, con el objetivo de visualizar los productos mas
relevantes de ellos.

La visita del Hotel es para contemplar una oferta gastronomica completa en
cuanto a servicio.

El contenido principal de la visita sera:

Conocer los diferentes productos que muestran los mercados.

Conocer productos menos frecuentes tanto por precio como por estacionalidad.
Conocer las diferentes ofertas que muestra un hotel.

Conocer las instalaciones de cocina y sala, asi como bufet expuesto para el
desayuno.

Actividad 4°: Visita a empresas con diferentes negocios
relacionados con el sector de restauracion
Visita a empresa colaboradora que tiene diferentes negocios (hotel, restaurantes,
pasteleria, etc)
Fecha:

martes 25 de febrero de 2025 (semana 22)
Horario:

8:00 a 14:30
Grupos:

1°y 2° de Grado Bésico de Cocina y Restauracion
Profesores:
Encarnacion Torrus Garcia
Juana Maria Molina Larios
Nicolas Lopez Campos
Medio de transporte y coste:
Al tratarse de una actividad realizada en la ciudad (Sevilla) y dada la cercania
con la estacion de autobus Plaza de Armas, se realizara en la linea de autobuses
1720-M-170 A

Horario de salida: 8:30
Horario de regreso: 13:00
El coste del autobus sera 3,30€ sin tarjeta y de 0,82 con tarjeta, precio ida y

vuelta.



Descripcion:

La visita se realizard con diferentes objetivos:

La actividad consiste en la visita de un grupo empresarial, donde nos mostraran
los diferentes negocios que aportan al sector turistico de la ciudad.

El contenido principal de la visita sera:

Conocer las diferentes actividades dentro de un grupo empresarial.
Instalaciones de una pasteleria y oferta que detalla.

Ponencia por parte del director del grupo empresarial.

Actividad 5°: Camino Santiago
Camino Santiago

Fecha:

20 al 29 de Junio

Grupos:

2° de Grado Basico de Cocina y Restauracion
Profesores:

Juana Maria Molina Larios

9. PROYECTOS DE CENTRO

El Ciclo Formativo de Grado Bésico al completo estara trabajando diferentes
valores en el proyecto CIMA.

a. AMBITO EN EL QUE PARTICIPA: EDUCACION AMBIENTAL PARA LA
SOSTENIBILIDAD (ALDEA)

b. LINEZ DE ACTUACION A DESARROLLAR:
Huertos escolares
Gestidn y valor del agua

TEMATICA: Huertos escolares.
¢. OBJETIVOS DE LA ACTIVIDAD:

- Uso de flores en la gastronomia.

- Reconocer la importancia de la sostenibilidad en el uso de un huerto propio o de
agricultores de la mayor cercania posible para reducir el impacto del transporte, lograr
un coste menor y favorecer la economia circular.

- Exponer el valor de la diversidad en la agricultura y su importancia en el cultivo
ecologico. Poner en valor las ventajas del cultivo ecoldgico.

- Concienciar de un uso razonable del agua.

d. METODOLOGIA:
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- Aprendizaje basado en proyectos y busqueda de informacién de forma autonoma, con
el docente como guia/orientador.
- Metodologia activa y participativa.

d.1. RECURSOS

- Herramientas de agricultura y plantones.

d.2. ORGANIZACION DE ESPACIOS

- Se usaran la zona destinada al huerto.

d.3. TEMPORALIZACION

- Primer y segundo trimestre

d.4. AGRUPAMIENTOS

- Dirigido a los alumnos de 1° de CF BASICO. Trabajaran en grupo.

e. RUBRICA DE EVALUACION DE LA ACTIVIDAD

4. EXCELENTE 3. SATISFACTORIO 2. MEJORABLE 1. INSUFICIENTE
PLANTAS Reconoce todas Reconoce la mayoria de Reconoce s6lo No reconoce todas
AROM ATIC AS las .cara.cteristicas, las .cara.cteristicas, algunas . las .cara.cteristicas,
aplicaciones aplicaciones caracteristicas, aplicaciones
gastronomicas y gastronomicas y cultivo aplicaciones gastronomicas y
cultivo de las de las diferentes plantas gastronomicas y cultivo de las
diferentes plantas aromaticas. cultivo de las diferentes plantas
aromaticas. diferentes plantas aromaticas.
aromaticas.
FLORES EN Reconoce todas Reconoce la mayoria de Reconoce solo No reconoce todas
G ASTRONOMi A las .cara.cteristicas, las 'cara'cteristicas, algunas . las .cara'cteristicas,
aplicaciones aplicaciones caracteristicas, aplicaciones
gastronomicas de gastronomicas de las aplicaciones gastronomicas de
las flores en flores en gastronomia. gastronomicas de las flores en
gastronomia. las flores en gastronomia.
gastronomia.
SOSTENIBILIDAD Reconoce y Reconoce y relaciona la Reconoce y No reconoce ni

relaciona de
forma completa la
importancia de la
sostenibilidad en
el medio
ambiente.

mayoria de los
elementos importantes
de la sostenibilidad en
el medio ambiente.

relaciona algunas
caracteristicas de
la importancia de
la sostenibilidad
en el medio
ambiente.

relaciona los
elementos
importantes de la
sostenibilidad en
el medio
ambiente.

CULTIVO

Reconoce de

Reconoce la mayoria de

Reconoce la

No reconoce la
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ECOLOGICO

forma completa la
importancia del
cultivo ecologico
en el medio
ambiente.

los elementos
importantes del cultivo
ecologico en el medio
ambiente.

algunos de los
elementos
importantes del
cultivo ecolodgico
en el medio
ambiente.

importantes del
cultivo ecologico
en el medio
ambiente.

42




10. BIBLIOGRAFIiA/WEBGRAFIiA RECOMENDADA

- PROCESOS BASICOS DE PRODUCCION CULINARIA.
Jose Luis Armendariz, Ed. Paraninfo

- APROVISIONAMIENTO Y CONSERVACION DE MATERIAS
PRIMAS E HIGIENE EN LA MANIPULACION.
Jose Luis Armendariz. Ed. Paraninfo

- ESCANDALLO DE PRODUCTOS CULINARIOS.
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- COCINA PROFESIONAL.
José M? Centeno Roman. Editorial Edaf.
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Alfredo Gil Martinez. Ed: AKAL.

- INGREDIENTES. Lukie Werle y Jill Cook. Ed: KONEMAN.

- ENCICLOPEDIA LAROUSSE GASTRONOMIQUE(en espafiol).
Ed: LAROUSSE.

PAGINAS WEB:

- www.cocineros_info.com

- www.gastronomiavasca.net

- www.mundorecetas.com

- www.afuegolento.com

- www.msc.es Ministerio de sanidad.

43


http://www.gastronomiavasca.net/
http://www.mundorecetas.com/
http://www.afuegolento.com/
http://www.msc.es/

L.E.S. ITALICA CURSO 2024/2025

PROGRAMACION DIDACTICA

2° CFGB COCINA Y RESTAURACION

MODULOS TECNICOS ,
CRITERIOS DE CALIFICACION

- Atencion al Cliente

- Preparacion y montaje de materiales para colectividades y catering
- Procesos basicos de preparacion de alimentos y bebidas

- Técnicas elementales de servicio

PROFESORA: JUANA M* MOLINA LARIOS



INDICE
1. INTRODUCCION
REFERENCIA NORMATIVA
FAMILIA PROFESIONAL
MODULOS PROFESIONALES DEL CURSO
PROYECTO DE FPB DUAL “COCINA Y RESTAURACION”,
2. CONTEXTUALIZACION
3. OBJETIVOS GENERALES DEL CICLO
4. EDUCACION EN VALORES Y LOS EJES TRANSVERSALES
5. METODOLOGIA
ORGANIZACION DEL TIEMPO Y AGRUPAMIENTOS
6. ATENCION A LA DIVERSIDAD: ALUMNADO
CON NECESIDADES ESPECIFICAS DE
APOYO EDUCATIVO
7. EVALUACION
8. BIBLIOGRAFIA
9. PROGRAMACION DEL MODULO DE ATENCION AL CLIENTE
RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE
EVALUACION
UNIDADES DIDACTICAS
10. PROGRAMACION DEL MODULO DE
PREPARACION Y MONTAJE DE
MATERIALES PARA COLECTIVIDADES Y CATERING
RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE
EVALUACION
UNIDADES DIDACTICAS
11. PROGRAMACION DEL MODULO DE PROCESOS BASICOS
DE PREPARACION DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS
RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE
EVALUACION
UNIDADES DIDACTICAS
12. PROGRAMACION DEL MODULO DE
TECNICAS ELEMENTALES DE SERVICIO
RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE
EVALUACION
UNIDADES DIDACTICAS
13. PROGRAMACION DEL MODULO DE FORMACION
EN CENTROS DE TRABAJO



RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE
EVALUACION

1. INTRODUCCION.

La elaboracion de la Programacion Didactica se justifica en el reconocimiento
que la normativa hace a los centros respecto a su autonomia pedagogica y
organizativa. Autonomia necesaria para el desarrollo del curriculo y su
adaptacion a las necesidades de los alumnos y las alumnas, y a las
caracteristicas concretas del entorno social y cultural. En general se puede
decir que programar es dar respuesta a las siguientes preguntas:

,Qué objetivos deseo alcanzar?

(Mediante qué contenidos?

(En qué tipo de centro y con qué alumnos?

JEn qué tipo de centro y con qué alumnos?

.Con qué tipo de organizacion?

.Con qué medios y recursos?

,Qué rol va a desempeiiar el profesor y el alumno?

.Qué pretendo con la evaluacion?

Desde esta perspectiva, cuando programamos, lo que realmente hacemos es
contextualizar un proyecto activo, de temporalidad variable, a través de unos
contenidos que incluyen informaciones técnicas, estrategias y procedimientos
utiles, para un grupo de alumnos en un contexto determinado, con la finalidad
de lograr objetivos concretos constatables.

El proceso programador que debe realizar el profesor o equipo de profesores,
consideramos que debe tener las siguientes caracteristicas, y que nosotros
asumimos para la programacion que presentamos en este documento:

14.Dinamica. No debe ser un documento rigido, no debe entenderse nunca
como cerrada, sino que debe estar en continua revision.



15. Creativa. Como todo disefio, es un instrumento que exige creatividad
y al mismo tiempo posibilita la proyeccion original del profesor y la creacion
de un estilo propio.

16. Prospectiva. En el sentido de que parte de una realidad
concreta y conocida y pretende prever de antemano las capacidades

que vamos a desarrollar.

17. Sistematica. En el sentido que debe dar coherencia a todos los
elementos que la componen.

18.

REFERENCIA NORMATIVA

0 Ley organica 8/2013, de 9 de diciembre, para la Mejora de la
Calidad Educativa, que crea los Ciclos Formativos de Formacion
Profesional Basica dentro da la Formacion Profesional del Sistema
Educativo.

0 Real Decreto 127/2014, de 28 de febrero, donde se regulan los
aspectos especificos de la F.P. Bésica.

o Decreto 135/2016 de 26 de julio, por el que se regulan las ensefianzas de
F.P. Bésica en Andalucia.

0 Orden de 8-11-2016, Anexo V, donde se desarrolla el curriculo de la
F.P. Basica de Cocina 'y Restauracion en Andalucia.

Segun el articulo 10 del Decreto 135/2016 de 26 de julio, por el que se
regulan las ensefianzas de F.P. Bésica en Andalucia La metodologia de estas
ensefanzas tendra caracter globalizador y tendera a la integracion de
competencias y contenidos entre los modulos profesionales que se incluyen en
cada titulo. Este caracter integrador orientard la programacion de cada modulo
profesional y la actividad docente.

Las programaciones de los mddulos profesionales deben estar incluidas en el
Proyecto Educativo de Centro e incorporar las unidades didacticas
secuenciadas, que especificaran al menos las actividades incluidas en las
mismas y los contenidos formativos asociados que permitirdn alcanzar los
resultados de aprendizaje establecidos en el curriculo, junto con los criterios
de evaluacion y de calificacidon de cada actividad evaluable.

Las programaciones didacticas se haran publicas al comienzo de cada curso
escolar y seran Unicas para cada modulo profesional y de aplicacion en todos
los grupos y por todo el profesorado responsable de la imparticion de cada
modulo profesional.

La metodologia didactica se adaptara a las necesidades del alumnado y a la
adquisicion progresiva de las competencias del aprendizaje permanente, para
facilitar su transicion hacia la vida activa o favorecer su continuidad en el
sistema educativo.



Debido a la implantacion de la FPB de HOSTRELERIA vy sin estar
terminados los talleres, sin material, sin maquinaria, etc...por esta
circunstancia, durante las primeras semanas de clase se intentaran ver,
especialmente, los aspectos mas practicos de los modulos, viendo los
aspectos teoricos de forma mas esquematica y siempre que sean necesarios
para la practica en el taller. A lo largo del curso, especialmente si estamos en
clases telematicas, esos aspectos teoricos se retomaran y se profundizard en
ellos cuando los medios no permitan otra alternativa para los aspectos
practicos.

Los contenidos tendran un caracter motivador y un sentido practico, buscando
siempre un aprendizaje significativo. Se deberd fomentar metodologias activas
de aprendizaje, basadas en la resolucion de problemas y en «aprender
haciendo». Se favorecera la autonomia y el trabajo en equipo y el profesorado
debera programar las actividades docentes de manera que €stas sean
motivadoras para el alumnado, que sean realizables por €l y que creen una
situacion de logro de los resultados previstos.

Se programaran, asimismo actividades de profundizacion y de trabajo
autonomo para atender al alumnado con diferentes ritmos de aprendizaje. Se
estimularan los procesos de construccion de aprendizaje significativo, se
favorecera el descubrimiento, la investigacion, el espiritu emprendedor y la
iniciativa personal; todo ello basado en estrategias de resolucion de problemas
y en «aprender haciendoy.

Los centros docentes, en el ejercicio de su autonomia, pondran en practica
medidas metodoldgicas de atencidn a la diversidad, promovidas por la
Consejeria competente en materia de educacion, que permitan una
organizacion de las ensefianzas adecuada a las caracteristicas de los alumnos y
alumnas, con especial atencion en lo relativo a la adquisicion de las
competencias lingiiisticas, contenidas en los modulos profesionales de
Comunicacion y Sociedad I y II para los alumnos y alumnas que presenten
dificultades en su expresion oral, sin que las medidas adoptadas supongan una
minoracion de la evaluacion del aprendizaje del modulo profesional.

LA FAMILIA PROFESIONAL

El alumnado que supere un ciclo De Formaciéon Profesional Basica obtendra el
titulo Profesional Bésico correspondiente a las ensefianzas cursadas, con valor
académico y profesional y con validez en todo el territorio nacional, en virtud
de lo establecido en el Decreto 135/2016 de 26 de julio, en su articulo 19.
Segun este articulo, la obtencion del titulo Profesional Bésico requiere
acreditar la superacion de todos los modulos profesionales de que conste el



ciclo formativo. Este titulo permitira el acceso a los ciclos formativos de
Grado Medio.

La consejeria con competencia en materia de educacion determinara el
acceso del alumnado que ha superado la Formacion Profesional Basica a los
ciclos de Grado Medio, facilitdndose con ello que este alumnado pueda
continuar con su formacion.

El titulo profesional Basico en Cocina y Restauracion queda identificado por
los siguientes elementos:

o Denominacion: Titulo Profesional Basico en Cocina y Restauracion.
o Nivel: Formacion Profesional Bésica.

o Duracién: 2000 horas.

o Familia Profesional: Hosteleria y Turismo

0 Referente Europeo: CINE-3.5.3. (Clasificacion Internacional
Normalizada de la Educacion).

La competencia general de este titulo consiste en realizar con autonomia, las
operaciones basicas de preparacion y conservacion de elaboraciones culinarias
sencillas en el &mbito de la produccidn en cocina y las operaciones de
preparacion y presentacion de alimentos y bebidas en establecimientos de
restauracion y catering, asistiendo en los procesos de servicio y atencién al
cliente, siguiendo los protocolos de calidad establecidos, observando las
normas de higiene, prevencion de riesgos laborales y proteccion
medioambiental, con responsabilidad e iniciativa personal y comunicdndose
de forma oral y escrita en lengua castellana y en su caso en la lengua cooficial
propia asi como en alguna lengua extranjera.

El alumno desarrollara su actividad profesional, como auxiliar o ayudante,
tanto en grandes como en medianas y pequefias empresas, principalmente del
sector de hosteleria, aunque también puede trabajar por cuenta propia en
pequetios establecimientos del subsector de restauracion. Esta profesion se
desenvuelve en sectores y subsectores productivos y de presentacion
deservicio en los que se desarrollan procesos de Preelaboracidn, elaboracion vy,
en su caso, servicio de alimentos y bebidas, como seria el sector de hosteleria
y, en su marco, las subareas de hoteleria y restauracion (tradicional, moderna y
colectiva). También en establecimientos dedicados a la Preelaboracion y
comercializacion de alimentos crudos, tiendas especializadas en comidas
preparadas, empresas dedicadas al almacenamiento, envasado y distribucion
de productos alimenticios.

Las ensefianzas conducentes a la obtencion del Titulo Profesional Basico en
Cocina y Restauracion conforman un Ciclo Formativo de Formacion



Profesional Basica y estan constituidas por los objetivos generales y los
modulos profesionales.

MODULOS PROFESIONALES DEL CURSO:

DURACION Y DISTRIBUCION HORARIA

En el segundo curso de FPB de Cocina y Restauracion se imparten los
siguientes modulos:

1 3005. Atencion al cliente. (52 horas, 2 semanales).
1 3037. Técnicas elementales de servicio. (104 horas, 4 semanales).

1 3038. Procesos basicos de preparacion de alimentos y bebidas.

(104 horas, 4 semanales).

1 3039. Preparacion y montaje de materiales para colectividades y

catering. (156 horas, 6 semanales).

') 3042. Ciencias aplicadas II. (130 horas, 5 horas semanales).
) 3012. Comunicacion y sociedad II. (182 horas, 7 horas semanales).
) 3041. Formacion en centros de trabajo. (260 horas, 6 horas semanales).

') Unidad formativa de prevencion de riesgos laborales. (26 horas, 1 hora

semanal).
PROYECTO DE FPB DUAL “COCINA Y RESTAURACION”

El alumnado de FPB es un alumnado con unas necesidades diferentes al del
resto del alumnado. Estd mucho més motivado por el trabajo y por las
metodologias activas frente al estudio tradicional o las clases magistrales. Es
un periodo de 2 afios en los que el alumnado madura, se centra, y conseguimos
reconducir sus motivaciones € intereses, optando en muchas ocasiones por
continuar sus estudios en algiin Ciclo Formativo de Grado Medio, y en tltima
instancia, evitando el abandono escolar temprano. El proyecto de FPB Dual es
un aliciente mas, acercando al alumnado al mundo laboral desde un inicio,
haciéndolo consciente de la necesidad de esfuerzo, de estudio y de disciplina
que se requiere en la vida real. Por otro lado, es una demanda tradicional entre
los hosteleros de la zona, la falta de personal cualificado, y que, dada la
cercania a la capital, muchos deciden ir a trabajar alli. Mediante esta insercion
temprana al mundo laboral, se pretende reforzar ese vinculo entre los
profesionales y las pequefias empresas de la zona, dando la oportunidad a
ambas partes de esa necesaria colaboracion, favoreciendo la doble via de
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aprendizaje, un intercambio activo y dinamico de técnicas aprendidas en el
centro con la realidad del dia a dia en los negocios de hosteleria.



Damos asi al alumnado una alternativa real al trabajo en el campo, a la vez
que fortaleceremos una red empresarial con formacion y personal cualificado
que pueda ser un atractivo de turismo gastrondémico.

Tanto desde Direccion como desde el Departamento de Hosteleria, y con el
apoyo del Departamento de Orientacion, se ha trabajado en el proyecto el
curso 2024- 2025.

Las empresas han colaborado con el equipo docente, mostrando sus tareas
habituales, las necesidades formativas y el perfil profesional que ellos
demandan. Se han visitado diversas empresas de la zona, haciendo
prospeccion de empresas.

Consideramos, centro educativo y empresa, que hasta que no se conozca el
desarrollo del proyecto, como evoluciona y como funciona, es mejor no
establecer rotacion por diferentes empresas dentro de un mismo curso, aunque
si queda abierta la posibilidad de la estancia del alumno en dos empresas: una
para todo el primer curso, y otra para todo el segundo curso. La posibilidad de
cursar la FCT en alguna empresa en la que ya ha estado el alumno queda
abierta, aunque seré el criterio del equipo docente el que lo determine. De esta
forma, el alumno asiste dos dias en primero y dos dias en segundo, en jornada
de 6 horas, a una empresa para desarrollar la formacién de los moédulos:

En primer curso: Técnicas elementales de preelaboracidon, Procesos basicos
de produccién culinaria y Aprovisionamiento y conservacion de materias
primas e higiene en la manipulacion.

En segundo curso: Atencion al cliente, Técnicas elementales de servicio,
Procesos basicos de preparacion de alimentos y bebidas y Preparacion y
montaje de materiales para colectividades y catering.

2. CONTEXTUALIZACION

DESCRIPCION DEL CENTRO Y SU ENTORNO.

El centro para el que se ha elaborado la programacion se encuentra en
Santiponce, en la provincia de Sevilla. Esta situado en una zona de nivel
socio- cultural y econdémico medio.

El grupo étnico al que pertenece la mayor parte de la poblacion de Burguillos,
se puede clasificar como "Mediterraneo" o "Latino". Actualmente la
inmigracion, principalmente del norte de Africa y este de Europa, y en menor
medida de Sudamérica y norte de Europa, estd aportando el matiz
multicultural caracteristico del resto de Europa. La poblacién es una de las



mas jovenes de la provincia de Sevilla, ya que posee uno de los indices de
natalidad mas elevados de Espafia. Destaca ademas el alto indice de personas
longevas, que suelen alcanzar la media de 85 afios, siendo usual encontrar
personas que superan los 100 afios.

Las caracteristicas de los alumnos no difieren en exceso de las de cualquier
otro grupo de otro instituto. Sus conocimientos en la materia para esta
Formacion Profesional Bésica, pueden ser practicamente inexistentes, debido
a que los alumnos no han terminado la ESO, y su nocioén de la gastronomia es
la de cualquier otra persona, aunque nos podemos encontrar con algunos
alumnos que tengan algun tipo de experiencia en el sector de la Hosteleria y
Turismo, y que se matriculen para obtener la titulacion correspondiente,
debido a que a causa de la escasez de trabajo existente en el sector en los
ultimos afios, cada dia se exige mas a los profesionales, y hoy dia sin la
titulacion pertinente, se hace una tarea ardua y complicada la de encontrar
empleo en el sector.

Ademas de esta FPB, en el centro, se imparte la ESO y Bachillerato.
Disponemos para la realizacion del trabajo :

0 Un aula taller dividido en cocina y comedor-cafeteria, donde se
imparten los cursos de FPB. Se ha de senalar que el espacio habilitado como
comedor, no es un aula en si.

0 Dos aulas una de cocina y otra de pasteleria.
o Dos aulas para desarrollar la parte teorica del modulo.
0 Todas las instalaciones comunes en un centro de ensefianza:

biblioteca, vestuarios, etc...
El grupo-clase esta formado por un total de 8 alumnos, que ya se conocen
de cursos anteriores y que, en algunos casos, también



forman parte del mismo circulo de amigos fuera del centro. Es un grupo que
responde bien al trabajo y a la actividad, siendo més reacio a las tareas
puramente teoricas, necesitando muchos cambios de tarea en la misma sesion,
se aburren enseguida de todo.

También se ha detectado frecuentes faltas de asistencia, asunto que se esta
solventando con tareas atractivas para ellos, y dando mucho peso a la nota
obtenida en clase cada dia.

3. OBJETIVOS GENERALES DEL CICLO

Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:

I. Reconocer las aplicaciones y condicionantes de materiales e
instalaciones de lavado y mantenimiento asociandolas a cada elemento de
menaje para lavar utillaje y equipos en condiciones higiénico sanitarias.

S. Identificar la necesidad de manipulaciones previas de las materias
primas, almacenamiento de mercancias, reconociendo sus caracteristicas y
posibles aplicaciones, para ejecutar los procesos basicos de preelaboracion y/o
regeneracion.

t. Analizar técnicas culinarias sencillas, reconociendo las

posibles estrategias de aplicacion, para ejecutar las elaboraciones
culinarias elementales y de multiples aplicaciones.

u. Identificar procedimientos de terminacion y presentacion de
elaboraciones sencillas de cocina relacionandolas con las caracteristicas
basicas del producto final para realizar la

decoracion/terminacion de las elaboraciones.

V. Analizar las técnicas de servicio en cocina relacionandolas con
los procesos establecidos para la satisfaccion del cliente para colaborar

en la realizacion del servicio.

w.  Distinguir métodos y equipos de conservacion y envasado,
valorando su adecuacion a las caracteristicas de los géneros o de las
elaboraciones para ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion.

X. Caracterizar los distintos tipos de servicios de alimentos y
bebidas relacionandolos con los procesos establecidos y el tipo de

cliente para colaborar en el servicio.

y. Diferenciar las preparaciones culinarias y las técnicas asociadas,
propias del bar restaurante y de los servicios de catering, aplicando los
protocolos propios de su elaboracion y conservacion para realizar procesos de
preparacion y presentacion de elaboraciones sencillas.



Z. Caracterizar las actividades de servicio y atencion al cliente
aplicando las normas de protocolo segun situacion e instrucciones recibidas
para asistir en las actividades de atencion al cliente.

a. Analizar el procedimiento de atencion de sugerencias y
reclamaciones de los clientes reconociendo los contextos y responsabilidades
implicadas para atencidon y comunicar quejas y sugerencias.

b. Comprender los fenomenos que acontecen en el entorno natural
mediante el conocimiento cientifico como un saber integrado, asi como
conocer y aplicar los métodos para identificar y resolver problemas basicos en
los diversos campos del conocimiento y de la experiencia.

C. Desarrollar habilidades para formular, plantear, interpretar y
resolver problemas aplicar el razonamiento de calculo matematico para
desenvolverse en la sociedad, en el entorno laboral y gestionar sus recursos
€conomicos.

d. Identificar y comprender los aspectos basicos de funcionamiento
del cuerpo humano y ponerlos en relacion con la salud individual y
colectiva y valorar la higiene y la salud para permitir el desarrollo y
afianzamiento de hébitos saludables de vida en funcién del entorno en el

que se encuentra.

e. Desarrollar habitos y valores acordes con la conservacion y
sostenibilidad del patrimonio natural, comprendiendo la interaccion entre
los seres vivos y el medio natural para valorar las

consecuencias que se derivan de la accion humana sobre el equilibrio
medioambiental.

f) Desarrollar las destrezas basicas de las fuentes de informacion
utilizando con sentido critico las tecnologias de la informacion y de la
comunicacion para obtener y comunicar informacion en el entorno personal,
social o profesional.

g) Reconocer caracteristicas basicas de producciones culturales y
artisticas, aplicando técnicas de andlisis basico de sus elementos para actuar
con respeto y sensibilidad hacia la diversidad cultural, el patrimonio historico-
artistico y las manifestaciones culturales y artisticas.

h) Desarrollar y afianzar habilidades y destrezas lingiiisticas y
alcanzar el nivel de precision, claridad y fluidez requeridas, utilizando los
conocimientos sobre la lengua castellana y, en su caso, la lengua cooficial para
comunicarse en su entorno social, en su vida cotidiana y en la actividad
laboral.

i) Desarrollar habilidades lingiiisticas basicas en lengua extranjera para
comunicarse de forma oral y escrita en situaciones habituales y predecibles de
la vida cotidiana y profesional.



1) Reconocer causas y rasgos propios de fenomenos y
acontecimientos contemporaneos, evolucion histérica, distribucién
geografica para explicar las caracteristicas propias de las sociedades
contemporaneas.

1)) Desarrollar valores y habitos de comportamiento basados en
principios democraticos, aplicandolos en sus relaciones sociales habituales y
en la resolucion pacifica de los conflictos.

k)  Comparar y seleccionar recursos y ofertas formativas existentes
para el aprendizaje a lo largo de la vida para adaptarse a las nuevas
situaciones laborales y personales.

1) Desarrollar la iniciativa, la creatividad y el espiritu emprendedor,
asi como la confianza en si mismo, la participacion y el espiritu critico para
resolver situaciones e incidencias tanto de la actividad profesional como de la
personal.

m)  Desarrollar trabajos en equipo, asumiendo sus deberes,
respetando a los demas y cooperando con ellos, actuando con tolerancia y
respeto a los demads para la realizacion eficaz de las tareas y como medio de
desarrollo personal.

n)  Utilizar las tecnologias de la informacion y de la comunicacion
para informarse, comunicarse, aprender y facilitarse las tareas laborales.

0. Relacionar los riesgos laborales y ambientales con la actividad
laboral con el proposito de utilizar las medidas preventivas
correspondientes para la proteccion personal, evitando dafios a las demas
personas y en el medio ambiente.

p. Desarrollar las técnicas de su actividad profesional asegurando

la eficacia y la calidad en su trabajo, proponiendo, si procede, mejoras en
las actividades de trabajo.

qg. Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la
sociedad, teniendo en cuenta el marco legal que regula las condiciones
sociales y laborales para participar como ciudadano democratico.

4. EDUCACION EN VALORES Y LOS EJES TRANSVERSALES

La sociedad actualmente demanda una serie de saberes, los cuales deben ser
incorporados al sistema educativo, como consecuencia, la LOE ha
incorporado grandes novedades al respecto, nos referimos a los contenidos
transversales:

educacion para la convivencia (moral y civica), educacion para la paz,
educacion para la salud y el consumo, educacion para la igualdad, educacion
ambiental, educacion del consumidor, educacién intercultural, cultura



andaluza, etc. Los cuales deben estar presentes en los modulos del Ciclo
Formativo.

Asi se explicita en la normativa vigente, ademas de en la Ley Organica de
Educacion (LOE), en la Orden de 17 de diciembre de 1995 sobre Educacion
en Valores en los centros docentes de Andalucia, en la que se insta a los
centros y profesores a incluir en sus proyectos y programaciones la educacion
en valores a través de los ejes transversales anteriormente mencionados, y en
la propia Ley 17/2007 de Educacion Andaluza (LEA) que dice textualmente
en su articulo 39 sobre educacidn en valores:

Las actividades de las ensefianzas, en general, el desarrollo de la vida de los
centros y el curriculo tomaran en consideracion como elementos transversales
el fortalecimiento del respeto de los derechos humanos y de las libertades
fundamentales y los valores que preparan al alumnado para asumir una vida
responsable en una sociedad libre y democratica.

Asimismo, se incluira el conocimiento y el respeto a los valores recogidos en
la Constitucion Espafiola y en el Estatuto de Autonomia para Andalucia.

Con objeto de favorecer la igualdad real y efectiva entre hombres y mujeres, el
curriculo contribuird a la superacién de las desigualdades por razén del
género, cuando las hubiere, y permitird apreciar la aportacion de las mujeres al
desarrollo de nuestra sociedad y al conocimiento acumulado por la
humanidad.

El curriculo contemplaré la presencia de contenidos y actividades que
promuevan la préctica real y efectiva de la igualdad, la adquisicion de habitos
de vida saludable y deportiva y la capacitacion para decidir entre las opciones
que favorezcan un adecuado bienestar fisico, mental y social para si y para los
demas.

Ademas, el curriculo incluira aspectos de educacion vial, de educacion para el
consumo, de salud laboral, de respeto a la interculturalidad, a la diversidad, al
medio ambiente y para la utilizacion responsable del tiempo libre y del ocio.
La inclusién de estos temas transversales en el Curriculo permite que ciertos
aspectos que la sociedad actual considera basicos en la formacion de las
nuevas generaciones y profesionales, y la adquisicion ademas de las
Competencias Profesionales, de las Competencias Personales y Sociales que
prescribe nuestro Titulo.

En mi programacion, he considerado conveniente tratar, de forma prioritaria,
aquellos que inciden mas directamente en nuestro sector y mas concretamente
en el modulo: la educacion para la convivencia, la coeducacion e igualdad
entre los sexos, la educacion medioambiental, la educacion para la salud y la
educacion del consumidor.



Estos temas, que atienden al valor integral de los alumnos y alumnas, se
desarrollaran, fundamentalmente, a través de la organizacion del aula, de la
adopcion de determinadas estrategias metodologicas y el desarrollo de los
contenidos actitudinales programados en las diferentes unidades didacticas.

5. METODOLOGIA
PRINCIPIOS PSICOPEDAGOGICOS

Teniendo en cuenta que cada momento y cada situacion requieren una
actuacion particular y que los objetivos propuestos los podemos alcanzar de
diversas maneras, para la organizacion del proceso de ensefianza aprendizaje
me basaré en los siguientes principios didacticos:

Actividad: Supone la busqueda de estrategias para conseguir que el alumnado
sea sujeto activo del proceso de ensefianza-aprendizaje. El joven aprende lo
que descubre por si mismo (PIAGET). El alumno sera ademas el sujeto agente
en:

-La aplicacion de conocimientos para la resolucion de tareas.

-El desarrollo de habilidades y destrezas.

Todo ello potenciando la valoracion del trabajo practico como esencial para
adquirir los procedimientos necesarios para el ejercicio de la profesion y no
como antitesis del trabajo intelectual.

Individualizacion: Potenciaré la respuesta de la responsabilidad individual
ante el trabajo mediante la asignacion de tareas, funciones y tiempos. Todo
ello de acuerdo con las caracteristicas de cada alumno. Con esto se consigue:
-Una creciente autonomia personal.

-Una paulatina elaboracion ordenada de los procesos propios de trabajo.
Socializacion: Se trata de fomentar la valoracion de la importancia del trabajo
en equipo a través de actividades en pequeiios grupos donde se realicen
reparto de funciones y responsabilidades para acometer propuestas de trabajo
que desarrollen las capacidades de cooperacion, tolerancia, respeto y
solidaridad. En las actividades de grupo es necesario propiciar el intercambio
fluido de papeles entre alumnos y alumnas, y potenciar la participacion de
¢éstas en los debates y tomas de decisiones, como mecanismo corrector de
situaciones de discriminacion sexista. Se contribuird asi, desde la propia
actividad del aula, a establecer unas relaciones mas justas y equilibradas entre
las personas.

Creatividad: Significa la puesta en marcha de recursos personales de ingenio,
indagacion, invencion, creacion, ayudando a desarrollarlos en mayor medida y



rehuyendo de la simple copia de ideas, modelos, aplicando para ello saberes y
destrezas adquiridos y potenciando el

interés y curiosidad por conocer, descubrir y crear.

Contextualizacion: Supone el esfuerzo por aplicar los contenidos de forma
que se relacionen los mismos con el entorno socioecondémico mas cercano al
alumno, consiguiéndose su mayor motivacion y el mejor conocimiento del
mundo profesional, vinculado al Ciclo Formativo en general y al médulo en
particular, y de sus aplicaciones y consecuencias. Asimismo, en la resolucién
de tareas, debe fomentarse la busqueda de soluciones reales y factibles.
Aprendizaje significativo: Este es el méas importante, y en torno al cual giran
todos los demas. Nos basaremos en el conocimiento previo como base del
proceso de ensefianza-aprendizaje. El alumno ya posee unos conocimientos
previos que no siempre son suficientes o acertados. Nos basaremos en el
conocimiento de su nivel de competencia previo y en sus intereses para aplicar
las estrategias precisas para que se produzca, la motivacion, la mejora y el
cambio cognitivo, es decir el aprendizaje significativo.

Estos principios, considerados en su conjunto, implican una linea
metodoldgica flexible, que puede ser adaptada a la realidad singular y diversa
de los alumnos (Personalizacidon y atencion a las NEAE) y a los
condicionantes de recursos y medios disponibles.

ORGANIZACION DEL TIEMPO Y AGRUPAMIENTOS
ORGANIZACION DEL TIEMPO

Asignaré un tiempo determinado a cada Unidad Didéctica con objeto de
planificar de manera realista las diversas actividades que vamos a llevar a
cabo.

Debido a que la ensefanza es un proceso flexible, debemos tener en cuenta los
posibles cambios que se puedan realizar en la temporalizacion de las Unidades
Didacticas, debido a factores que no podamos controlar (necesidades de los
alumnos, feedback, etc.), para ello deberemos adecuar los contenidos y
tiempos a cada situacion, no obstante, es importante una adecuada
planificacion temporal de los contenidos y actividades.

ORGANIZACION DE LOS ESPACIOS

Para organizar el espacio dentro del aula, tomaremos como primer criterio el
del tipo de actividad que se realice. En este sentido, la agrupacion de los
alumnos puede estar en funcidn de si realizan un trabajo de gran grupo (todos
los alumnos del aula), de grupo medio (entre seis y diez alumnos), de pequeio
grupo (entre tres y seis alumnos), por parejas, e incluso de forma individual.
Al ser un grupo pequeio no ha sido necesario desdoblarlo para aumentar la



distancia social, asunto que siempre serd tenido en cuenta para las
actividades que se organicen, procurando que estén lo mas separados
posibles.

Otro criterio puede estar basado en el conocimiento que tenga el profesor de
las relaciones internas existentes en el grupo, como consecuencia se tendran
en cuenta las estructuras existentes entre los alumnos.

AGRUPAMIENTOS

Estos seran diferentes en funcion de los objetivos a conseguir y de los
contenidos a tratar. La flexibilidad no solo debera referirse al nimero de
alumnos que conforman los grupos, sino también al espacio que ocupan y al
tiempo que abarca la modalidad de trabajo.

Gran grupo: (curso). Lo utilizaremos para clases magistrales, debates, role-
playing, exposiciones orales, graficas o documentales y puede tener un
caracter propositivo (presentacion inicial de un tema) o conclusivo (sintesis
final y conclusiones de un tema).

Equipos de trabajo: requieren el empleo de estrategias de
indagacion/investigacion y de experimentacion autonoma o dirigida; se
vinculan, habitualmente, al tratamiento de los contenidos procedimentales.
Son utiles también para el tratamiento de los contenidos actitudinales. Gracias
a ellos pueden ser realizados proyectos de trabajo en equipo y trabajo
monitorizado (NEAE). Seré el método utilizado para las practicas en
cafeteria. Trabajo individual: lo aplicaré también para la realizacion de
gjercicios, tareas de indagacidon y experimentacion, permitiendo por tanto la
reflexion personal, el trabajo autdbnomo, la adquisicion de procedimientos y
automatismos, el planteamiento y la resolucion de tareas y la adquisicion de
experiencia en la busqueda y consulta autobnoma de informacion.

RECURSOS DIDACTICOS

Me refiero con esto, a los materiales y equipos que me ayudaran como docente
a presentar y desarrollar los contenidos y a los alumnos a adquirir los
conocimientos, destrezas, habilidades, actitudes y aptitudes, necesarias para
superar los mddulos en lo que a Resultados de Aprendizaje se refiere. Estos
serdn variados, versatiles y adecuados a las competencias profesionales,
personales y sociales que el alumnado debe desarrollar. Podran ser propios del
centro, entre los que podemos destacar el libro de texto, los libros disponibles
en la biblioteca del centro, los diferentes medios audiovisuales y las nuevas
tecnologias de la informacién y la comunicacion (destacando el uso de
internet); y como recursos especificos para el médulo todos los propios del
aula taller de cocina y del aula restaurante.



Son actividades fundamentales para nuestro curso, y en la que se vertebran y
unen todos los modulos que se trabajan, en las siguientes actividades:

Apertura de Cafeteria: el alumnado hace practicas reales de un servicio de
cafeteria, que se ofrece al profesorado del centro. Es una manera practica y
real de hacer actividades de Atencion al Cliente, de preparacion de alimentos
y bebidas, de montaje de materiales, de Técnicas de Servicio, preparacion de
platos a la vista del cliente... El alumnado trabaja por equipos, que van
cambiando tanto de componentes, como de funciones, procurando la rotacién
por todos los puestos. Es una actividad muy motivadora para el alumnado,
que se esfuerza por mejorar cada dia y por asimilar los conocimientos
teoricos que le son necesarios para adquirir las destrezas practicas.

Servicio de comedor. Igualmente, de forma puntual, el alumnado asiste al
comedor, con otro tipo de productos culinarios, con un servicio mas esmerado,
servicio de vino, utilizacidon de vajilla y cristaleria especifica...

De la misma manera, haremos uso de todos los recursos que pueda ofrecer el
entorno (establecimientos de restauracion, mataderos industriales, mercados,
bibliotecas, centros de profesores, asociaciones, organismos e instituciones
publicas y privadas, etc.)

En cuanto a la posibilidad de una ensefianza que precise de un entorno virtual,
utilizaremos la plataforma Classroom.

6. ATENCION A LA DIVERSIDAD

ALUMNADO CONNECESIDADES ESPECIFICAS DE APOYO
EDUCATIVO
En este caso la normativa (LOE-LOMCE y LEA) también es precisa y
establece la obligacion de atender por parte del profesorado, al alumnado con
necesidades especificas de apoyo educativo, a traves de los Proyectos
Educativos y las Programaciones Didacticas, para hacer efectivo el
PRINCIPIO DE EQUIDAD.
Ello significa que sistema educativo debe dar respuesta a las necesidades
educativas de un colectivo de alumnos muy heterogéneo con diversas
situaciones socioculturales, capacidades (fisicas, psiquicas y sensoriales),
intereses y motivaciones.
Esta diversidad se manifiesta en diversos ambitos, todos ellos
interrelacionados, que analizaremos a continuacion y que tendremos en cuenta
en el desarrollo de nuestra programacion:
La capacidad para aprender: Entendida como la potencialidad de cada ser
humano para producir aprendizajes por si mismo a partir del conocimiento y



estrategias adquiridas. Dependera de sus experiencias y conocimientos
previos, de su maduracion y desarrollo personal y social. Se concibe como la
competencia del alumno por conseguir ciertos aprendizajes.

La motivacion por aprender: Es un proceso que condiciona la capacidad
para aprender. Por ello la actuacion educativa debe incidir en este aspecto:

se trata de mover a los alumnos hacia la realizacion de ciertos
aprendizajes.

Los factores de los que dependen la motivacion son: por un lado, la historia de
éxitos y fracasos que haya tenido el alumno; por otro, la significacion y la
funcionalidad de los aprendizajes realizados. Esto es, aprendizajes que tengan
sentido para los alumnos y que tengan un valor préctico y sirvan de base para
nuevos aprendizajes.

Los intereses personales: Son un factor condicionante de la motivacion por
aprender. En esta etapa se relacionan con el futuro académico y profesional.
Los estilos de aprendizaje: Las personas desarrollan distintos estilos de
aprendizaje mostrando diferencias respecto a:

1. Modalidad sensorial preferente.

2. Nivel de atencion en la tarea.

3. Tipo de refuerzo més adecuado.

4. Preferencias de agrupamiento.

Las dificultades de ciertos alumnos: Los alumnos pueden presentar
necesidades educativas especiales de tipo puntual o temporal: por
incorporacion tardia al sistema (extranjeros), por proceder de contextos
socioculturales y econdmicos depravados (compensatoria) o por tener algin
tipo de déficit personal (cognitivo, fisico o sensorial). Estos alumnos
necesitaran una ayuda pedagdgica especial que dé respuesta a sus necesidades
educativas especificas.

A continuacion, voy a sefialar las distintas vias de atencion a la diversidad del
alumnado que aplicaré con la intencion de ajustar la accion educativa a la
realidad concreta de cada alumno:

Metodologias diversas: No existe «el métodoy» por excelencia. Los métodos
no son mejores ni peores en términos absolutos, sino en funcion de que el tipo
de ayuda que ofrecen responda a las necesidades que en cada momento
demandan los alumnos. Por tanto, partiendo de los principios generales
enumerados en el punto anterior, se programaran diversidad de actividades
que se adapten a la singularidad, estilo y ritmo de aprendizaje del alumnado:
actividades individuales, actividades de grupo monitorizadas por los alumnos
mas aventajados, actividades de recuperacion, apoyo y refuerzo para alumnos
con déficit, dificultades o retraso, actividades de pro accion para los de mayor
nivel, etc.



Agrupamientos flexibles y monitorizados: La organizacion de grupos de
trabajo flexible en el grupo-clase hace posible que los alumnos puedan realizar
al mismo tiempo diferentes tareas segun su nivel, intereses u otros criterios.
Pueden trabajarse los mismos contenidos con distinto nivel de profundidad
mediante las mencionadas actividades de refuerzo, de apoyo, de
profundizacion y ampliacion.

Uso de medios y recursos multiples y variados: Que respondan a sus
intereses, faciliten los aprendizajes y contribuyan a la motivacion.

7. EVALUACION

Respecto a la evaluacion, debemos responder a una serie de preguntas: ;Qué,
(Como y Cuando evaluar? A la pregunta ;Qué evaluar?, he respondido en
cada una de las programaciones de los modulos, con los criterios de
evaluacion.

Al resto, se va a responder a continuacion:

.COMO EVALUARE?: TECNICAS E INSTRUMENTOS DE
EVALUACION

Como docentes hemos de reflexionar sobre los procedimientos, instrumentos y
situaciones de evaluacion que se estimen mas adecuados a las distintas
capacidades y tipos de contenido que se deben evaluar en el proceso de
aprendizaje.

TECNICAS PARA EVALUAR: El contacto continuado con el mismo grupo
de alumnos hace que la «observacion directa» de éstos dentro y fuera del aula
y la «observacion indirectay llevada a cabo a través del analisis de los trabajos
individuales y de grupo, sea la técnica mas idonea para garantizar una mayor
objetividad en la evaluacion.

La observacion la complementaré con «cuestionarios» para estudiar el grado
de asimilacion y relacion que los alumnos han establecido entre determinados
aprendizajes. Seran variados, quedando implicitos, no s6lo conceptos, sino
también procedimientos y actitudes (interés, esfuerzo, orden, limpieza, etc.).
Simultdneamente a la recogida de datos, se comentard lo observado en ella
con los propios alumnos mediante la técnica de «la entrevista», para que
cumpla su funcion formativa.

INSTRUMENTOS DE REGISTRO DE DATOS PARA LA
EVALUACION

Entre otros utilizaré los siguientes instrumentos:

- Fichas de seguimiento. Cada dia quedara anotado en un registro el
comportamiento del alumno en clase, su interés, su implicacion, asi como su
uniformidad, puntualidad... siendo una de las principales fuentes de



informacién para conocer la evolucion y la actividad del alumnado. Esas
fichas también se utilizaran en caso de que la actividad sea telematica.

- Diarios de clase.

- Pruebas teoricas y practicas.

;CUANDO EVALUARE?

El proceso de evaluacion es un proceso continuo ligado intimamente al
proceso de ensefianza - aprendizaje. En consecuencia, debe estar presente en
el inicio del proceso de aprendizaje, durante el proceso y al término del
mismo:

EVALUACION INICIAL

Se realizard al comienzo del curso, para ver el nivel del alumnado, y a partir
de este, se procedera a adecuar los contenidos de los distintos modulos.
Debemos tener en cuenta que es un curso de FPB, y que, debido a la
trayectoria escolar de los alumnos, debemos adecuar los contenidos a su nivel
de desarrollo. Hay que tener en cuenta que, en los modulos practicos de
servicio, el alumnado se encuentra con un temario completamente nuevo, no
se ha tratado previamente en ninguna etapa escolar, y, por tanto, como ténica
general no tienen conocimientos previos. Este curso tenemos alumnos que,
por temas familiares o laborales, si han tenido contacto con negocios en la
hosteleria, teniendo nociones basicas (aunque aveces equivocadas) de manejo
de la cafetera o del servicio al cliente. Esta evaluacion nos servird para marcar
las pautas iniciales del curso.

EVALUACION PROCESUAL

Haré un seguimiento del desarrollo de los aprendizajes de los alumnos a traves
de la recogida de datos continua y sistemadtica. Esta evaluacion posee un
caracter formativo, dado que hace posible la toma de decisiones para la mejora
permanente. Esta evaluacion permitira llevar a cabo unan ensefianza
personalizada, permite detectar los progresos, dificultades, bloqueos, etc. en el
proceso de aprendizaje y su reconduccion en el momento oportuno.

EVALUACION FINAL O SUMATIVA

La efectuaré al final de cada proceso de ensefianza-aprendizaje. Asi quedara
reflejada la situacion final del proceso, si bien posee también caracter
formativo pues permite orientar la introduccion de modificaciones necesarias
en la planificacion de nuevas secuencias de ensefianza/aprendizaje. Se llevara
a cabo al final del proceso de ensefianza/aprendizaje, realizando un trabajo de
analisis y sintesis del grado de consecucion de cada alumno respecto a los
objetivos propuestos en el proceso educativo, de las actividades realizadas por
los alumnos y de los datos registrados a traveés de la evaluacion procesual.



. CRITERIOS DE CALIFICACION

Cada RA tendra asociadas una serie de actividades, y cada actividad tendra
asociada unos criterios de evaluacion, de manera que con una rabrica que se
adapte a cada actividad, el alumno sera calificado en su tarea.

LA EVALUACION DEL PROCESO DE ENSENANZA

Finalmente, y en relacion con la evaluacion, parece necesario subrayar la
conveniencia de formular también nuestros criterios de evaluacion especificos,
es decir respecto del proceso de ensefianza, puesto que los anteriores hacen
referencia basicamente al aprendizaje de los alumnos: ;Hemos previsto y
desarrollado un suficiente nimero de actividades de motivacion? ;Han sido
estas adecuadas? ;Hemos enlazado nuestra propuesta didactica con los
conocimientos previos de los alumnos de una manera eficaz? j;Hemos
empleado los materiales apropiados? ;Hemos planificado todos los aspectos
relevantes de la unidad? ;Los alumnos han llegado a captar y asumir las metas
de las diferentes tareas propuestas? Todas estas preguntas y reflexiones nos
seran utiles de cara al proximo curso, modificando o reconduciendo nuestra
programacion para que sea realmente efectiva y adecuada para el alumnado.

PLAN DE RECUPERACION Y AMPLIACION

Con caracter general, no se realizaran recuperaciones de examenes ni de
evaluaciones fuera de las ya establecidas por la orden de Evaluacion de 29 de
septiembre de 2010, salvo casos muy excepcionales que deberan ser
aprobados individualmente.

Plan de recuperacion.

Se establecera un calendario de al menos el 50% de horas lectivas semanales,
desde la terminacion de la ultima sesion de evaluacion (3° trimestre) y hasta la
finalizacion del curso para realizar actividades de refuerzo destinadas a
superar el modulo profesional pendiente de evaluacion positiva, asi mismo se
entregaran las actividades y los trabajos que durante el curso no hayan sido
realizados.

Excepcionalmente a aquellos alumnos que tras haber realizado la recuperacion
han obtenido una calificacion entre 4,2 y 4,9 podran realizar un trabajo
complementario y asi dar por aprobada, esas partes no recuperadas.



Actividades de refuerzo. Consistird en la realizacién de actividades y pruebas
con los contenidos que el alumno no haya superado.

Entregar todo el material elaborado durante el curso.
Pruebas escritas sobre los contenidos no superados.
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9.  PROGRAMACION DEL MODULO DE ATENCION AL
CLIENTE (52 Horas)

COMPETENCIAS PROFESIONALES PROPIAS DE ESTE MODULO
PROFESIONAL:

Asistir en las actividades de servicio y atencion al cliente, teniendo en
cuenta las instrucciones recibidas, el &mbito de su responsabilidad, siguiendo
las normas establecidas.

Atender y comunicar las posibles sugerencias y reclamaciones efectuadas
por los clientes en el ambito de su responsabilidad, siguiendo las normas
establecidas.

Comunicarse con claridad, precision y fluidez en distintos contextos
sociales o profesionales y por distintos medios, canales y soportes a su
alcance, utilizando y adecuando recursos lingiiisticos orales y escritos propios
de la lengua castellana y, en su caso, de la lengua cooficial.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPECIFICOS DEL MODULO

Atiende a posibles clientes, reconociendo las diferentes técnicas de
comunicacion.
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Comunica al posible cliente las diferentes posibilidades del servicio,
justificandolas desde el punto de vista técnico.

Informa al probable cliente del servicio realizado, justificando las
operaciones ejecutadas.

Atiende reclamaciones de posibles clientes, reconociendo el protocolo de
actuacion.

CONTENIDOS BASICOS

Atiende a posibles clientes, reconociendo las diferentes técnicas de
comunicacion.

Comunica al posible cliente las diferentes posibilidades del servicio,
justificandolas desde el punto de vista técnico.

Informa al probable cliente del servicio realizado, justificando las
operaciones ejecutadas.

Atiende reclamaciones de posibles clientes, reconociendo el protocolo de
actuacion.

EVALUACION DEL MODULO. ;QUE EVALUARE?:

Los objetivos del modulo constituiran los puntos de referencia concretos y
claros para llevar a cabo las tareas de evaluacion. En el disefio de las unidades
didacticas buscamos el desarrollo integral de la persona y, por ello, siguiendo
su evolucién comprobaremos si el proceso se encamina en la direccion
deseada: la adquisicion de los resultados de aprendizaje del modulo y por tanto
el desarrollo de competencias profesionales, personales y sociales, al final de
nuestro ciclo formativo. Se ha de tener en cuenta la naturaleza eminentemente
practica del contenido del modulo, por tanto, las horas de clase practica seran
fundamentales para la consecucion de dichos objetivos.

La evaluacion continua se materializard en el seguimiento de los objetivos de
la unidad didactica, que permiten una flexibilidad y una adaptacion
personalizada a nuestros alumnos. Las experiencias de aprendizaje
determinadas para su consecucion y que permiten el tratamiento de los
conceptos, actitudes y procedimientos constituiran la referencia mas especifica
en torno a la cual organizaremos la evaluacion continua.

La respuesta al ;qué evaluar?, la encontramos en los criterios de evaluacion,
asociados a cada uno de los resultados de aprendizaje de cada modulo. Estos
son los siguientes:

Los resultados de aprendizaje concretan lo que el alumno debe saber,
comprender, y saber hacer al término del médulo. Son ponderados por el



departamento didactico en funcion de su relevancia para la adquisicion de las
competencias y del nimero de unidades didécticas con las que se relacione.
Los criterios de evaluacion expresan la valoracion de los logros respecto a
cada resultado de aprendizaje. Son igualmente ponderados para la calificacion
por el Departamento Didactico en funcion de su importancia para la
adquisicion del resultado de aprendizaje.

En sintesis, los criterios de evaluacion en relacion con los resultados de
aprendizaje junto con la ponderacion para la calificacion del modulo asignada
por el departamento son los siguientes:

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE (RA)

CRITERIOS DE EVALUACION (CE)

PONDERACION DE LA CALIFICACION (100%)

SECUENCIACION DE LOS CRITERIOS DE EVALUACION
(TRIMESTRE)

RA 1 Atiende a posibles clientes, reconociendo las diferentes técnicas de
comunicacion.

25%

CE a) Se ha analizado el comportamiento del posible cliente. 2,7%

b) Se han adaptado adecuadamente la actitud y discurso a la

situacion de la que se parte. 2,7%

c) Se ha obtenido la informacion necesaria del posible cliente. 2,7%

d) Se ha favorecido la comunicacion con el empleo de las

técnicas y actitudes apropiadas al desarrollo de la misma. 2,7%

e) Se ha mantenido una conversacion, utilizando las formulas, 1éxico
comercial y nexos de comunicacion (pedir aclaraciones, solicitar informacion,
pedir a alguien que repita y otros). 2,7%

f) Se ha dado respuesta a una pregunta de facil solucion,

utilizando el 1éxico comercial adecuado. 2,7%

g) Se ha expresado un tema prefijado de forma oral delante de un
grupo o en una relacion de comunicacion en la que intervienen dos
interlocutores. 2,7%

h) Se ha mantenido una actitud conciliadora y sensible a los demas,
demostrando cordialidad y amabilidad en el trato. 2,7%

1) Se ha trasmitido informacion con claridad, de manera

ordenada, estructura clara y precisa. 3,4%

Total 25 %

RA 2 Comunica al posible cliente las diferentes posibilidades del servicio,
justificandolas desde el punto de vista técnico. 25%

CE a) Se han analizado las diferentes tipologias de publico. 3,1%



b) Se han diferenciado clientes de proveedores, y éstos del

publico en general. 3,1%

¢) Se ha reconocido la terminologia basica de comunicacion comercial.
3,1%

d) Se ha diferenciado entre informacion y publicidad. 3,1%

e) Se han adecuado las respuestas en funcion de las preguntas del publico.
3,1%

f) Se ha informado al cliente de las caracteristicas del

servicio, especialmente de las calidades esperables. 3,1%

g) Se ha asesorado al cliente sobre la opcion mas recomendable,
cuando existen varias posibilidades, informandole de las caracteristicas y
acabados previsibles de cada una de ellas. 3,1%

h) Se ha solicitado al cliente que comunique la eleccion de la

opcion elegida. 3,3%

RA 3 Informa al probable cliente del servicio realizado, justificando las
ope-

raciones ejecutadas. 25%

CE a) Se ha hecho entrega al cliente de los articulos procesados,
informando de los servicios realizados en los articulos. 3,1%

b) Se han transmitido al cliente, de modo oportuno, las operaciones a
llevar a cabo en los articulos entregados y los tiempos previstos para ello.
3,1%

c) Se han identificado los documentos de entrega asociados al
servicio o producto. 3,1%

d) Se ha recogido la conformidad del cliente con el acabado obtenido,
tomando nota, en caso contrario, de sus objeciones, de modo adecuado. 3,1%
e) Se ha valorado la pulcritud y correccion, tanto en el vestir como
en la imagen corporal, elementos clave en la atencion al cliente. 3,1%

f) Se ha mantenido en todo momento el respeto hacia el cliente. 3,1%

g) Se ha intentado la fidelizacion del cliente con el buen resultado
del trabajo. 3,1%

h) Se ha definido periodo de garantia y las obligaciones

legales aparejadas. 3,3%

RA 4 Atiende reclamaciones de posibles clientes, reconociendo el
protocolo de actuacion. 25%

CE a) Se han ofrecido alternativas al cliente ante reclamaciones
facilmente subsanables, exponiendo claramente los tiempos y
condiciones de las operaciones a realizar, asi como del nivel de probabilidad
de modificacion esperable. 5%



b) Se han reconocido los aspectos principales en los que

incide la legislacion vigente, en relacion con las reclamaciones.

5%

¢) Se ha suministrado la informacion y documentacion necesaria al cliente
para la presentacion de una reclamacion escrita, si éste fuera el caso. 5%

d) Se han recogido los formularios presentados por el cliente

para la realizacion de una reclamacion. 5%

e) Se ha compartido informacion con el equipo de trabajo. 5%

UNIDADES DIDACTICAS DEL MODULO:

ATENCION AL CLIENTE

UNIDAD DIDACTICA 1. TEMPORALIZACION

Atencion al cliente 14 Horas

ler Trimestre

JUSTIFICACION

En esta unidad didactica se va a conocer el proceso de comunicacion asi como
los diferentes elementos y barreras que se pueden encontrar. Se definiran las
caracteristicas de los diferentes tipos de comunicacion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE
EVALUACION. PONDERACION

RA 1. Atiende a posibles clientes, reconociendo las diferentes técnicas de
comunicacion. 25%

a) Se ha analizado el comportamiento del posible cliente. 2,7%

b) Se han adaptado adecuadamente la actitud y discurso a la situacion
de la que se parte. 2,7%

c¢) Se ha obtenido la informacion necesaria del posible cliente. 2,7%

d) Se ha favorecido la comunicacion con el empleo de las técnicas y
actitudes apropiadas al desarrollo de la misma. 2,7%

e) Se ha mantenido una conversacion, utilizando las formulas, 1éxico
comercial y nexos de comunicacion (pedir aclaraciones, solicitar informacion,
pedir a alguien que repita y otros). 2,7%

f) Se ha dado respuesta a una pregunta de facil solucion, utilizando el
1éxico comercial adecuado. 2,7%

g)  Se ha expresado un tema prefijado de forma oral delante de un grupo
o en una relacion de comunicacion en la que intervienen dos interlocutores.
2,7%

h)  Se ha mantenido una actitud conciliadora y sensible a los

demas, demostrando cordialidad y amabilidad en el trato. 2,7%

1) Se ha trasmitido informacion con claridad, de manera ordenada,
estructura clara y precisa. 3,4%

CONTENIDOS



Atencion al cliente:

') El proceso de comunicacion. Agentes y elementos que intervienen.
') Barreras y dificultades comunicativas.
') Comunicacion verbal: Emision y recepcion de mensajes orales.

") Motivacion, frustracion y mecanismos de defensa. Comunicacion

no verbal.
TRANSPOSICION DIDACTICA

Sesion 1: Presentacion del médulo. Concepto de comunicacion (2 Horas)
Como inicio de clases se procedera a la explicacion de los contenidos del
modulo, de la metodologia en el desarrollo de las clases, horario, servicios de
restaurante, evaluacion (criterios de evaluacion, criterios de calificacion y
recuperacion).

Actividad de motivacion 1: Video de comunicacion verbal y gestual en un
bar. Asi como muestra de la paciencia que hay que tener con los diferentes
tipos de clientes.
https://www.youtube.com/watch?v=BOPrERcCCo4
Actividad de indagacion 1: Evaluacion inicial:

Indagacién de los conocimientos previos del alumnado sobre la atencion al
cliente mediante tipo test y preguntas orales. Se explicard en qué consiste el
concepto de comunicacion, asi como la importancia de comunicarnos con
nuestros semejantes.

Actividad 1.1: Define qué es la comunicacion y reflexiona sobre su
importancia en la restauracion.

Sesion 2: Elementos de la comunicacion (2 Horas)

Se definiran y explicaran las caracteristicas de los elementos de comunicacion.
Actividad 1.2: Realiza un esquema de los elementos de la comunicacion.
Sesion 3: Barreras y dificultades comunicativas (2 Horas)

Se explicaran cuéles son los tipos de barreras que pueden afectar a la
comunicacion.

Actividad 1.3: Realiza un esquema sobre los diferentes tipos de barreras que
podemos encontrar.

Actividad 1.4: Enumera ejemplos de barreras internas.

Actividad 1.5: Enumera ejemplos de barreras externas.

Actividad 1.6: Enumera ejemplos de barreras

fisiologicas. Sesion 4: Comunicacion verbal (2 Horas)

Se explicaran las caracteristicas de la comunicacion verbal.

Actividad 1.7: Realiza un esquema con los elementos que intervienen en la
comunicacion verbal.


http://www.youtube.com/watch?v=BOPrERcCCo4

Actividad 1.8: Reflexiona sobre las ventajas y desventajas de la
comunicacion telefonica.

Sesion 5: Comunicacion no verbal (2 Horas)

Se explicaran las caracteristicas de la comunicacion no verbal.

Actividad 1.9: Realiza un esquema con los elementos que intervienen en la
comunicacion no verbal.

Sesion 6: Habilidades sociales (2 Horas)

Explicacion de las habilidades sociales en restauracion.

Actividad 1.10: Realiza un mapa conceptual con las principales habilidades
sociales positivas y negativas que influyen en el proceso comunicativo. Senala
aquellas que van a permitir la fidelizacion de clientes.

Actividad de refuerzo 1: Escribe a qué tipo de comunicacion (verbal o no
verbal) corresponden

los ejemplos siguientes:

) Un amigo te escribe una carta.
') Percibes el olor del perfume de tu amiga.

) El lenguaje de las abejas.

~

Tu madre te da un abrazo.
") Las sefias de los jugadores de mus.

') Las senales de trafico.

Realiza el test auto evaluable del libro.

Actividad de ampliacion 1: Investiga en internet actitudes y modos que
mejoran y empeoran la imagen personal.

Sesion 7: Reflexion sobre tipos de comunicacion (2 Horas)

Situacion 1: Analiza dos situaciones, una positiva y otra negativa, de atencion
al cliente en un bar o restaurante. Establece las razones y los tipos de
comunicacion que se han producido e indica las actuaciones a raiz de tu
experiencia sobre como debe ser la comunicacidn en restauracion y que
factores influyen en ella.

Situacion 2: De tu experiencia como cliente establece una situacion positiva 'y
otra negativa respecto a la comunicacion no verbal. Indica que medidas
tomarias ante estas situaciones si fuese tu local.

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Técnicas: Observacion sistematica, correccion de tareas, pruebas orales y
escritas, autoevaluacion, coevaluacion.

Instrumentos: Escala de observacion, rabrica, porfolio, fichas de trabajo,
practicas de taller.

En caso de confinamiento, los procedimientos de evaluacion se realizaran de
forma telematica a través de la plataforma CLASSROOM ademas de las



Gﬂa-

siguientes formas de comunicacion: Videoconferencia, Google Drive, [Pasen.



CRITERIOS DE CALIFICACION: INDICADORES (RUBRICAS)

PROCEDIMENTALES: Examenes practicos, trabajo diario en el restaurante
escuela, cafeteria y servicios especiales.

CONCEPTUALES: Examenes teoricos, trabajos de investigacion, prueba de
exposicion oral.

ACTIVIDADES: Apuntes y cuaderno de clase.

SUMA O RESTA ACTITUDIONALES: Uniformidad, higiene personal,
puntualidad y asistencia, compafierismo en clase.

En caso de confinamiento los criterios de calificacion podran ser evaluados de
forma diferente adaptandolos a la situacion.

PUNTUACION: 1-4 PUNTUACION: 5-6 PUNTUACION: 7-8
PUNTUACION: 9-10

Comente numerosos errores. Con dificultad

Sin errores significativos

Con alguna ayuda

Con correccion. Casi siempre

Muestra dominio.

Con precision

UNIDAD DIDACTICA 2. TEMPORALIZACION

Venta de productos y servicios 14 Horas

ler Trimestre

JUSTIFICACION

En esta unidad didéctica se van a conocer las aptitudes, cualidades y funciones
que debe tener un buen vendedor, asi como el proceso y técnicas de venta en
restauracion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE
EVALUACION. PONDERACION

RA 2. Comunica al posible cliente las diferentes posibilidades del servicio,
justificandolas desde el punto de vista técnico. 25%

a) Se han analizado las diferentes tipologias de publico. 3,1%

b) Se han diferenciado clientes de proveedores, y éstos del publico en
general. 3,1%

¢) Se ha reconocido la terminologia basica de comunicacion comercial. 3,1%
d) Se ha diferenciado entre informacion y publicidad. 3,1%

e) Se han adecuado las respuestas en funcion de las preguntas del

publico. 3,1%

f) Se ha informado al cliente de las caracteristicas del servicio,
especialmente de las calidades esperables. 3,1%



g)  Se ha asesorado al cliente sobre la opcidon mas recomendable,
cuando existen varias posibilidades, informandole de las caracteristicas y
acabados previsibles de cada una de ellas. 3,1%

h) Se ha solicitado al cliente que comunique la eleccion de la opcidon
elegida. 3,3%

CONTENIDOS

Venta de productos y servicios:

") Actuacion del vendedor profesional.
") Exposicion de las cualidades de los productos y servicios.

") El vendedor. Caracteristicas, funciones y actitudes. Cualidades y

aptitudes para la venta y su desarrollo.

") El vendedor profesional: modelo de actuacion. Relaciones con los clientes.

') Técnicas de venta.

TRANSPOSICION DIDACTICA

Sesion 1: Actuacion del vendedor profesional (2 Horas)

Se explicara en qué consiste la actuacion del vendedor profesional, asi como
su importancia.

Actividad 2.1: Enumera los elementos fundamentales que debe tener un buen
vendedor.

Actividad 2.2: Enumera las habilidades sociales que un buen vendedor debe
desarrollar.

Sesion 2: Estilos de comunicacion (2 Horas)

Se explicaran cudles son las caracteristicas mas importantes de los estilos de
comunicacion.

Actividad 2.3: Realiza un esquema sobre los diferentes estilos de
comunicacion.

Actividad 2.4: Senala las diferencias existentes entre comunicacion pasiva y
comunicacion asertiva. ;/Con cudl de ellas te sientes mas identificado? ;Por
que?

Sesion 3: Exposicion de cualidades de productos y servicios (2 Horas)

Se explicaran las reglas que son precisas para realizar una buena venta de un
producto o servicio.

Actividad 2.5: Enumera las principales reglas que se deben cumplir cuando se
vende un producto/servicio.

Sesion 4: El vendedor: Aptitudes, cualidades y funciones (2 Horas)



Se enumeraran cudles son las aptitudes, cualidades y funciones que debe tener
un buen vendedor.

Actividad 2.6: Enumera las aptitudes positivas y negativas que debe tener un
buen vendedor.

Actividad 2.7: Enumera las cualidades personales que debe tener un buen
vendedor.

Actividad 2.8: Enumera las habilidades de venta que debe tener un buen
vendedor.

Sesion 5: El proceso de venta (2 Horas)

Se explicara el modelo de actuacion del proceso de venta, asi como las
caracteristicas de sus pautas.

Actividad 2.9: Prepara y pronuncia un pequefio discurso con la finalidad de
vender un producto/servicio.

Actividad 2.10: Busca en Internet, a través de YouTube, videos sobre el
proceso de venta. Coméntalos en clase.

Sesion 6: Técnicas de venta en restauracion (2 Horas)

Se definirdn cuales son las principales técnicas de venta en restauracion.
Actividad 2.11: Realiza un esquema con los diferentes tipos de venta en
restauracion.

Actividad 2.12: Uno de los instrumentos mas empleados por las empresas
para analizar las oportunidades y amenazas del mercado y sus debilidades y
fortalezas es el andlisis DAFO. Busca informacion sobre este instrumento de
analisis y explica en qué consiste.

Actividad de refuerzo 2: Trabajas en un restaurante que acaba de
inaugurarse. Debes ofrecer el menu inaugural a un cliente que acaba de llegar.
(Como atenderias al cliente siguiendo el método AIDA? Realiza el test auto
evaluable del libro.

Sesion 7: Cuadro de aptitudes del vendedor (2 Horas)

Hoy dia, ya no basta con atraer clientes a nuestro establecimiento, sino que lo
importante es retener y fidelizar a nuestros clientes con aptitudes
profesionales. Hay que evolucionar de la cultura de atender a la cultura de
vender. Para conocer las aptitudes de cada uno, coge un papel y dividelo en
dos grandes columnas. Ahora piensa en tus propias cualidades. Pon en la
columna de la izquierda las que tienes y en la columna de la derecha las que
no tienes.

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Técnicas: Observacion sistematica, correccion de tareas, pruebas orales y
escritas, autoevaluacion, coevaluacion.



Instrumentos: Escala de observacion, rubrica, porfolio, fichas de trabajo,
practicas de taller.

En caso de confinamiento, los procedimientos de evaluacion se realizaran de
forma telematica a través de la plataforma CLASSROOM ademas de las
siguientes formas de comunicacion: Videoconferencia, Google Drive, [Pasen.

CRITERIOS DE CALIFICACION: INDICADORES (RUBRICAS)

PROCEDIMENTALES: Exdmenes practicos, trabajo diaria en el restaurante
escuela, cafeteria y servicios especiales.

CONCEPTUALES: Examenes tedricos, trabajos de investigacion, prueba de
exposicion oral.

ACTIVIDADES: Apuntes y cuaderno de clase.

SUMA O RESTA ACTITUDIONALES: Uniformidad, higiene personal,
puntualidad y asistencia, compafierismo en clase.

En caso de confinamiento los criterios de calificacion podran ser evaluados de
forma diferente adaptandolos a la situacion.

PUNTUACION: 1-4 PUNTUACION: 5-6 PUNTUACION: 7-8
PUNTUACION: 9-10

Comente numerosos errores. Con dificultad

Sin errores significativos

Con alguna ayuda

Con correccion. Casi siempre

Muestra dominio.

Con precision

UNIDAD DIDACTICA 3. TEMPORALIZACION

Informacion al cliente 12 Horas

2° Trimestre

JUSTIFICACION

En esta unidad didactica se va a conocer la tipologia del cliente asi como la
identificacidn, técnicas de tratamiento y cortesia adecuados al correcto trato
con el cliente.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE
EVALUACION. PONDERACION

RA 3. Informa al probable cliente del servicio realizado, justificando las
operaciones ejecutadas. 25%

a) Se ha hecho entrega al cliente de los articulos procesados,
informando de los servicios realizados en los articulos. 3,1%

b)  Se han transmitido al cliente, de modo oportuno, las operaciones a
llevar a cabo en los articulos entregados y los tiempos previstos para ello.
3,1%



C) Se han identificado los documentos de entrega asociados al
servicio o producto. 3,1%

d)  Se harecogido la conformidad del cliente con el acabado obtenido,
tomando nota, en caso contrario, de sus objeciones, de modo adecuado.
3,1%

e) Se ha valorado la pulcritud y correccion, tanto en el vestir como
en la imagen corporal, elementos clave en la atencion al cliente. 3,1%

f) Se ha mantenido en todo momento el respeto hacia el cliente. 3,1%

g) Se ha intentado la fidelizacion del cliente con el buen resultado del
trabajo. 3,1%

h) Se ha definido periodo de garantia y las obligaciones legales
aparejadas. 3,3%

CONTENIDOS

Informacion al cliente:

) Roles, objetivos y relacion cliente-profesional.
") Tipologia de clientes y su relacidon con la prestacion del servicio.
") Atencidn personalizada como base de la confianza en la oferta de servicio.

") Necesidades y gustos del cliente, asi como criterios de satisfaccion de los

mismos.

") Objeciones de los clientes y su tratamiento.
TRANSPOSICION DIDACTICA

Sesion 1: El cliente: Tipologia (2 Horas)

Se explicara la definicion de cliente, asi como los tipos de clientes.

Actividad 3.1: ;Cuales son las caracteristicas de los clientes actuales?
Actividad 3.2: ;Cudles son las caracteristicas de los clientes potenciales?
Sesion 2: Tratamiento y normas de cortesia (2 Horas)

Se explicaran los diferentes tipos de clientes, asi como el tratamiento y normas
de cortesia a usar.

Actividad 3.3: Indica qué normas de comportamiento hay que seguir con un
cliente sabelotodo:

") No quitarle la razon ni discutir.
") Prestarle mucha dedicacion.
") Adoptar una actitud serena y atenta, pero no dejarse dominar.

') Actuar como asesores.



Actividad 3.4: Enumera cuales son los clientes del siglo XXI.
Sesion 3: Atencion personalizada. Fidelizacion del cliente. (2 Horas)

Se explicara en que consiste la atencion personalizada, asi como en los pasos a
seguir para llegar a una fidelizacion del cliente.



Actividad 3.5: Enumera las diferencias entre servicio adecuado, esperado y
deseado.

Sesion 4: Necesidades y gustos del cliente (2 Horas)

Se explica en qué consisten las necesidades y gustos del cliente haciendo
hincapié en la Piramide de Maslow.

Actividad 3.6: ;Qu¢ tipo de necesidad cubre un restaurante de lujo? ;Y una
hamburgueseria?

Actividad 3.7: Comenta la siguiente frase: El cliente no siempre tiene a razon,
pero hay que dejar que se equivoque con dignidad.

Sesion 5: Objeciones de los clientes y su tratamiento (2 Horas)

Se definira el tratamiento a usar antes las objeciones de los clientes.
Actividad 3.8: Prepara y pronuncia un pequefio discurso con la finalidad de
vender un producto/servicio del sector de la restauracion.

Actividad 3.9: ;Recuerdas alguna ocasion en el que te han objetado una idea
propia, un comportamiento o algo en particular que para ti era muy
importante? Relata brevemente la situacion. ;Como reaccionaste? ;Por qué
reaccionaste asi? ;Crees que podrias haber reaccionado de otra manera?
Actividad de refuerzo 3: De los tipos de clientes que hemos viso, en funcion
de su personalidad, ;cudl crees que es el mas dificil de satisfacer? ;Por qué?
(Qué acciones puede llevar acabo un vendedor para satisfacer al cliente que
has escogido? Realiza el test auto evaluable del libro.

Sesion 6: Atencion al cliente y nuevas tecnologias (2 Horas)

Atencion al cliente: Consulta en Google las tipologias de los clientes y
localiza sus rasgos de personalidad y pautas de conducta. ;Te sientes
identificado con alguno de ellos?

Nuevas tecnologias: Define que es la atencion al cliente 2.0 asi como las
ventajas y desventajas de la atencion al cliente en las redes sociales.

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Técnicas: Observacion sistematica, correccion de tareas, pruebas orales y
escritas, autoevaluacion, coevaluacion.

Instrumentos: Escala de observacion, rbrica, porfolio, fichas de trabajo,
practicas de taller.

En caso de confinamiento, los procedimientos de evaluacion se realizaran de
forma telematica a través de la plataforma CLASSROOM ademas de las
siguientes formas de comunicacion: Videoconferencia, Google Drive, [Pasen.



CRITERIOS DE CALIFICACION: INDICADORES (RUBRICAS)
PROCEDIMENTALES: Examenes practicos, trabajo diario en el restaurante
escuela, cafeteria y servicios especiales.

CONCEPTUALES: Examenes teoricos, trabajos de investigacion, prueba de
exposicion oral.

ACTIVIDADES: Apuntes y cuaderno de clase.

SUMA O RESTA ACTITUDIONALES: Uniformidad, higiene personal,
puntualidad y asistencia, compafierismo en clase.

En caso de confinamiento los criterios de calificacion podran ser evaluados de
forma diferente adaptandolos a la situacion.

PUNTUACION: 1-4 PUNTUACION: 5-6 PUNTUACION: 7-8
PUNTUACION: 9-10

Comente numerosos errores. Con dificultad

Sin errores significativos

Con alguna ayuda

Con correccion. Casi siempre

Muestra dominio.

Con precision

UNIDAD DIDACTICA 4. TEMPORALIZACION

Tratamiento de reclamaciones 12 Horas

3° Trimestre

JUSTIFICACION

En esta unidad didéctica se van a conocer las diferencias entre quejas,
reclamaciones y sugerencias asi como las diferentes técnicas y procedimientos
utilizados en la gestion de reclamaciones. Se identificaran los diferentes
documentos y herramientas necesarios en el proceso de la reclamacion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE
EVALUACION. PONDERACION

RA 4. Atiende reclamaciones de posibles clientes, reconociendo el
protocolo de actuacion. 25%

a) Se han ofrecido alternativas al cliente ante reclamaciones
facilmente subsanables, exponiendo claramente los tiempos y condiciones
de las operaciones a realizar, asi como del nivel de probabilidad de
modificacion esperable. 5%

b) Se han reconocido los aspectos principales en los que incide la
legislacion vigente, en relacion con las reclamaciones. 5%

C) Se ha suministrado la informacidén y documentacion necesaria al
cliente para la presentacion de una reclamacion escrita, si éste fuera el
caso. 5%



d)  Se han recogido los formularios presentados por el cliente
para la realizacion de una reclamacion. 5%

e) Se ha compartido informacion con el equipo de trabajo. 5%
CONTENIDOS

Tratamiento de reclamaciones:

') Técnicas utilizadas en la actuacion ante reclamaciones. Gestion de

reclamaciones. Alternativas reparadoras. Elementos formales que
contextualizan una reclamacion.

) Documentos necesarios o pruebas en una reclamacion. Procedimiento

de recogida de las reclamaciones.

TRANSPOSICION DIDACTICA

Sesion 1: Quejas, reclamaciones y sugerencias (2 Horas)

Se explicaran las definiciones y las principales caracteristicas de las quejas,
reclamaciones y sugerencias.

Actividad 4.1: ;Qué¢ son las quejas?

Actividad 4.2: ;Qué son las reclamaciones?

Actividad 4.3: ;Qué son las sugerencias?

Actividad 4.4: Enumera las principales diferencias entre quejas,
reclamaciones y sugerencias.

Sesion 2: Gestion de reclamaciones (2 Horas)

Se explicaran en qué consisten las diferentes fases de la gestion de
reclamaciones.

Actividad 4.5: ;Qué habilidades debe tener quien presta servicios? ;Qué
habilidades posees ti para prestar servicios?

Actividad 4.6: Cuando un cliente nos plantea una reclamacion con la que
nosotros no estamos de acuerdo porque el cliente no tiene razén, ;cO6mo
debemos proceder en su resolucion?

Sesion 3: Documentos necesarios para reclamar (2 Horas)

Se realizard un esquema de cudles son los principales documentos necesarios
para reclamar asi como la correcta elaboracion de estos.

Actividad 4.7: Entra en la padgina web de un organismo publico o de una
empresa privada y observa cdmo es una hoja de reclamaciones electronica.
Actividad 4.8: ;Qué son las OMIC? ;Cual es su funcién principal?
Actividad 4.9: Consulta el Real Decreto 231/2008 que regula el sistema de
arbitraje y sefala el proceso que hay que seguir para reclamar.



Sesion 4: Utilizacion de herramientas informaticas en la gestion de
reclamaciones (2 Horas)

Se explicaran los apartados que hay que tener en cuenta en la utilizacion de
herramientas informaticas en la gestion de reclamaciones, asi como sus
procedimientos.

Actividad 4.10: Enumera los objetivos clave del programa de tratamiento de
reclamaciones

Actividad 4.11: ;Qué¢ diferencias hay entre accidon correctiva, accion
inmediata y accion preventiva?

Sesion 5: Proteccion del consumidor y usuario (2 Horas)

Se enumeraran las principales leyes que regulan la proteccion del consumidor
y usuario asi como algunos de los organismos que velan por estas medidas.
Actividad 4.12: Localiza la legislacion de proteccion de los derechos de los
consumidores y usuarios que hay en tu comunidad autobnoma y en tu
ayuntamiento.

Actividad de refuerzo 4: Los comercios electronicos, es decir, comercios
online de Internet, ;deben tener hojas de reclamaciones a disposicion de sus
clientes? Razona la respuesta. Realiza el test auto evaluable del libro.

Sesion 6: Tratamiento de reclamaciones (2 Horas)

Buscar en Internet informacion sobre OMIC y describe el proceso que se sigue
para plantear una reclamacion, indicando:

') Como realizar el tramite.
") Documentacion a presentar.

') Proceso de tramitacion.

Ademas, busca en Internet la legislacion referente a reclamaciones de tu
comunidad autébnoma y haz un resumen del procedimiento que se sigue para
plantear dichas reclamaciones.

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Técnicas: Observacion sistematica, correccion de tareas, pruebas orales y
escritas, autoevaluacion, coevaluacion.

Instrumentos: Escala de observacion, ribrica, porfolio, fichas de trabajo,
practicas de taller.

En caso de confinamiento, los procedimientos de evaluacion se realizaran de
forma telematica a través de la plataforma CLASSROOM ademas de las
siguientes formas de comunicaciéon: Videoconferencia, Google Drive, [Pasen.
CRITERIOS DE CALIFICACION: INDICADORES (RUBRICAS)



PROCEDIMENTALES: Examenes practicos, trabajo diario en el restaurante
escuela, cafeteria y servicios especiales.

CONCEPTUALES: Examenes tedricos, trabajos de investigacion, prueba de
exposicion oral.

ACTIVIDADES: Apuntes y cuaderno de clase.

SUMA O RESTA ACTITUDIONALES: Uniformidad, higiene personal,
puntualidad y asistencia, compafierismo en clase.

En caso de confinamiento los criterios de calificacion podran ser evaluados de
forma diferente adaptandolos a la situacion.

PUNTUACION: 1-4 PUNTUACION: 5-6 PUNTUACION: 7-8
PUNTUACION: 9-10

Comente numerosos errores. Con dificultad

Sin errores significativos

Con alguna ayuda

Con correccion. Casi siempre

Muestra dominio.

Con precision

10. PROGRAMACION DEL MODULO DE PREPARACION Y
MONTAJE DE MATERIALES PARA COLECTIVIDADES Y
CATERING (156 HORAS)

COMPETENCIAS PROFESIONALES PROPIAS DE ESTE MODULO
PROFESIONAL

0)  Realizar las operaciones basicas de recepcion, almacenamiento y
distribucion de materias primas en condiciones idoneas de mantenimiento
hasta su utilizacion, a partir de las instrucciones recibidas y los protocolos
establecidos.

p)  Poner a punto el lugar de trabajo, preparando los recursos
necesarios y lavando materiales, menaje, utillaje y equipos para garantizar
su uso posterior en condiciones dptimas higiénico-sanitarias.

q) Ejecutar los procesos basicos de pre elaboracion y/o regeneracion
que sea necesario aplicar a las diferentes materias primas, en funcion de sus
caracteristicas y la adecuacion.



a sus posibles aplicaciones.

r) Aplicar técnicas culinarias sencillas para obtener preparaciones
culinarias elementales y de multiples aplicaciones, teniendo en cuenta la
estandarizacion de los procesos.

S) Terminar y presentar elaboraciones sencillas de cocina de acuerdo
a la definicion de protocolos establecidos para su conservacion o servicio.

t) Colaborar en la realizacion del servicio en cocina y en los distintos
tipos de servicio de alimentos y bebidas teniendo en cuenta las instrucciones
recibidas y el &mbito de la ejecucion.

u)  Ejecutar los procesos de envasado y/o conservacion de

acuerdo a las normas establecidas para preservar su calidad y evitar

riesgos alimentarios.

v)  Preparar los servicios de montaje de catering y distribuir

materias primas y equipos para su uso o0 conservacion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPECIFICOS DEL MODULO
g)  Acopia materiales para servicios de catering, identificando

sus caracteristicas y aplicaciones.

h) Recepciona mercancias procedentes de servicios de catering,
caracterizando los procedimientos de control, clasificacion y distribucion en
las zonas de descarga.

i) Limpia materiales y equipos, reconociendo y

relacionando las caracteristicas de la maquinaria especifica y los

materiales con las operaciones de lavado.

CONTENIDOS BASICOS

') Acopio de materiales para servicios de catering:
") Recepcidon de mercancias procedentes de servicios de catering:

') Limpieza de materiales y equipos

EVALUACION DEL MODULO. ;QUE EVALUARE?

Los objetivos del modulo constituiran los puntos de referencia concretos y
claros para llevar a cabo las tareas de evaluacion. En el disefio de las unidades
didécticas buscamos el desarrollo integral de la persona y, por ello, siguiendo
su evolucion comprobaremos si el proceso se encamina en la direccion
deseada: la adquisicion de los resultados de aprendizaje del modulo y por
tanto el desarrollo de competencias profesionales, personales y sociales, al
final de nuestro ciclo formativo.



La evaluacion continua se materializard en el seguimiento de los objetivos de
la unidad didactica, que permiten una flexibilidad y una adaptacion
personalizada a nuestros alumnos. Las experiencias de aprendizaje
determinadas para su consecucion y que permiten el tratamiento de los
conceptos, actitudes y procedimientos constituiran la referencia mas especifica
en torno a la cual organizaremos la evaluacion continua.

La respuesta al ;qué evaluar?, la encontramos en los criterios de evaluacion,
asociados a cada uno de los resultados de aprendizaje de cada modulo. Estos
son los siguientes:

Los resultados de aprendizaje concretan lo que el alumno debe saber,
comprender, y saber hacer al término del médulo. Son ponderados por el
departamento didactico en funcion de su relevancia para la adquisicion de las
competencias y del nimero de unidades didacticas con las que se relacione.
Los criterios de evaluacion expresan la valoracion de los logros respecto a
cada resultado de aprendizaje. Son igualmente ponderados para la calificacion
por el Departamento Didactico en funcion de su importancia para la
adquisicion del resultado de aprendizaje. En sintesis, los criterios de
evaluacion en relacion con los resultados de aprendizaje junto con

la ponderacion para la calificacion del modulo asignada por el

departamento son los siguientes:

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE (RA)

CRITERIOS DE EVALUACION (CE)

PONDERACION DE LA CALIFICACION (100%)

SECUENCIACION DE LOS CRITERIOS DE EVALUACION
(TRIMESTRE)

RA 1 Acopia materiales para servicios de catering, identificando sus
caracteristicas y aplicaciones. 33%

CE. a) Se han descrito y caracterizado los establecimientos de catering en el
entorno de la restauracion colectiva. 3,3%

b) Se han identificado y analizado las estructuras organizativas y
funcionales basicas de este tipo de empresas. 3,3%

c) Se ha descrito y clasificado el material y el equipamiento que
conforma la dotacidn para el montaje de servicios de catering. 3,3%



d)  Se han caracterizado las aplicaciones, normas de uso y
mantenimiento de primer nivel de equipos y materiales. 3,3%

e) Se han descrito las operaciones de preparacion de montajes, sus fases
y las caracteristicas y peculiaridades de cada una. 3,3%

f) Se han interpretado correctamente las 6rdenes de servicio o
instrucciones recibidas. 3,3%

g) Se han ejecutado las operaciones de aprovisionamiento interno en
tiempo y forma. 3,3%

h)  Se han preparado y dispuesto los materiales en las zonas de

carga de acuerdo a normas y/o protocolos de actuacion establecidos.
3,3%

1) Se ha realizado la formalizacion de documentos asociados al acopio
y la preparacion de montajes. 3,3%
i) Se han reconocido y aplicado las normas higiénico-sanitarias, de

calidad, seguridad laboral y proteccion ambiental en las zonas de descarga.
3,3% RA 2 Recepciona mercancias procedentes de servicios de
catering,

caracterizando los procedimientos de control, clasificacion y distribucion.
33%

CE. a) Se han identificado las zonas de descarga de materiales y equipos
procedentes de servicios de catering. 4,1%

b)  Se han descrito y caracterizado las operaciones de recepcion de
mercancias en las zonas de descarga. 4,1%

c) Se han identificado y ubicado materiales, equipos y productos en la
zona de descarga para su posterior control y distribucion. 4,1%

d)  Se ha comprobado el estado de los materiales y equipos y
controlado documentalmente todas las incidencias de roturas, deterioros y
otros. 4,1%

e) Se ha comprobado el etiquetado de los productos envasados para su
traslado al departamento correspondiente. 4,1%

f) Se han trasladado y distribuido los materiales y equipos de las
zonas de descarga a las areas de lavado en tiempo y forma. 4,1%

g) Se han aplicado los métodos de limpieza y orden en las zonas de
descarga, segin normas y/o protocolos de actuacion. 4,1%

h) Se han reconocido y aplicado las normas higiénico-sanitarias y de
calidad. 4,1%

RA 3 Limpia materiales y equipos, reconociendo y relacionando las
caracteristicas de la maquinaria especifica y los materiales con las
operaciones de lavado. 34%

CE a) Se han descrito y caracterizado las maquinarias especificas para la
limpieza de equipos y materiales. 3,4%

b)  Se han caracterizado las normas de uso y mantenimiento de primer
nivel de maquinaria y equipamiento para el lavado. 3,4%



C) Se han identificado los diversos productos de limpieza para el
lavado de materiales, asi como las normas y cuidados en su manipulacién.
3,4%

d) Se han descrito las diversas operaciones de lavado de materiales y
equipos, caracterizando fases y procedimientos. 3,4%

e) Se ha clasificado el material previamente a su lavado en tiempo y
forma. 3,4%

f) Se han desarrollado las operaciones de lavado de equipos y materiales
seglin normas y/o protocolos de actuacion. 3,4%

g) Se han controlado los resultados finales y evaluado su calidad

final conforme a normas o instrucciones preestablecidas. 3,4%

h)  Se han dispuesto, distribuido y ubicado los equipos y materiales
limpios en las areas destinadas a su almacenamiento. 3,4%

1) Se ha formalizado la documentacion asociada conforme a
instrucciones o normas preestablecidas. 3,4%
) Se han reconocido y aplicado las normas higiénico-sanitarias

y de prevencion de riesgos laborales. 3,4%

UNIDADES DIDACTICAS DEL MODULO

PREPARACION Y MONTAJE DE MATERIALES PARA
COLECTIVIDADES Y CATERING

UNIDAD DIDACTICA 1. TEMPORALIZACION

Acopio de materiales para servicios de catering 40 Horas

1° Trimestre

JUSTIFICACION

En esta unidad didactica se van a conocer las diferentes areas de montaje de
catering asi como su estructura organizativa y funcional. Se identificaran los
materiales y equipamientos necesarios para el servicio, asi como las diferentes
fases de preparacion, montaje, servicio y aprovisionamiento interno.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION
PONDERACION

RA 1. Acopia materiales para servicios de catering, identificando sus
caracteristicas y aplicaciones. 33%

a) Se han descrito y caracterizado los establecimientos de catering
en el entorno de la restauracion colectiva. 3,3%

b)  Se han identificado y analizado las estructuras organizativas y
funcionales basicas de este tipo de empresas. 3,3%

c) Se ha descrito y clasificado el material y el equipamiento que
conforma la dotacion para el montaje de servicios de catering. 3,3%



d)  Se han caracterizado las aplicaciones, normas de uso y
mantenimiento de primer nivel de equipos y materiales. 3,3%

e) Se han descrito las operaciones de preparacion de montajes, sus fases
y las caracteristicas y peculiaridades de cada una. 3,3%

f) Se han interpretado correctamente las 6rdenes de servicio o
instrucciones recibidas. 3,3%

g) Se han ejecutado las operaciones de aprovisionamiento interno en
tiempo y forma. 3,3%

h)  Se han preparado y dispuesto los materiales en las zonas de

carga de acuerdo a normas y/o protocolos de actuacion establecidos.
3,3%

1) Se ha realizado la formalizacion de documentos asociados al acopio
y la preparacion de montajes. 3,3%

) Se han reconocido y aplicado las normas higiénico-sanitarias, de
calidad, seguridad laboral y proteccion ambiental. 3,3%
CONTENIDOS

Acopio de materiales para servicios de catering:

o Areas de montaje en establecimientos de catering.

o Material y equipamientos para los servicios de catering.

o Aplicaciones, normas de uso y mantenimiento basico.

0 Preparacion de

montajes. u Ordenes de

servicio.

o Procesos de aprovisionamiento interno.

o Preparacion y disposicion de las cargas.

o Control documental.

o Legislacion higiénico-sanitaria.

TRANSPOSICION DIDACTICA

Sesion 1: Presentacion del médulo. Area de montaje en establecimientos
de catering (4

Horas)

Como inicio de clases se procedera a la explicacion de los contenidos del
modulo, de la metodologia en el desarrollo de las clases, horario, servicios de
restaurante, evaluacion (criterios de evaluacion, criterios de calificacion y
recuperacion).

Actividad de motivacion 1: Video de aprovisionamiento en un restaurante.
https://www.youtube.com/watch?v=HhNRohP-0qA

Actividad de indagacion 1: Evaluacion inicial: Indagacion de los
conocimientos previos del alumnado sobre el servicio de catering

mediante tipo test y preguntas orales. Se explicard en qué

consisten las empresas de catering, asi como la categoria que

tienen en funcion de sus servicios.


http://www.youtube.com/watch?v=HhNRohP-0qA

Actividad 1.1: Las empresas de catering se dividen en funcién de los
servicios que prestan en:

s) Empresas de catering para colectividades.

t) Empresas de catering para actos sociales.

Enumera cinco ejemplos para cada una de ellas.

Actividad 1.2: Realiza un esquema con los criterios que hay que tener
presentes para el disefo de las areas de un establecimiento de catering.
Actividad 1.3: Elabora un organigrama de las areas de un establecimiento de
catering.

Sesion 2: Material y equipamiento para los servicios de catering (4
Horas) Se explicaran cuéles van a ser los materiales permitidos y utilizados
que van a estar en contacto con los alimentos.

Actividad 1.4: Las elaboraciones culinarias se envasan en raciones, de
forma que las distintas partes que conforman el meni conserven su
independencia y estén protegidas del ambiente exterior.

Crea un cuadro con los materiales con los que se montan, envasan y se
conservan los alimentos para su transporte y distribucion.

Actividad 1.5: Los materiales y equipos destinados al servicio de catering
deben reunir una condicidn indispensable para su utilizacion y es que la
superficie de contacto con los alimentos ha de estar autorizada para su uso
alimentario.

Confecciona un esquema con los materiales permitidos por la

autoridad sanitaria.

Sesion 3: Identificacion y aplicaciones (4 Horas)

Se explicaran las aplicaciones, normas de uso y mantenimiento basico de los
equipos y materiales de catering asi como la maquinaria y equipos mas
habituales en los procesos de montaje asi como sus principales caracteristicas
y funciones.

Actividad 1.6: Identifica y clasifica los equipos y maquinaria para montaje y
Servicios.

Actividad 1.7: Elabora un listado con los principales equipos de regulacion de
temperatura.

Actividad 1.8: Redacta las ventajas de utilizar la maquina de envasar al vacio,
en la empresa del catering.



Sesion 4: Preparacion de montajes de catering (4 Horas)

Se explicard en qué consiste el proceso de preparacion de montajes de
catering, asi como las diferentes fases y sus caracteristicas.

Actividad 1.9: Describe cuales son las fases de la preparacion de montajes de
catering.

Actividad 1.10: Realiza la prevision para el montaje de un evento teniendo en
cuenta que el ment consiste en:

- Ajo blanco (elaboracion fria).

- Solomillo de buey a la parrilla.

- Tiramisu.

- Vino blanco, tinto y café.

Sesion 5: Ordenes de servicio (4 Horas)

Se identificaran y explicaran la descripcion de las drdenes de servicio, asi
como su correcta elaboracion.

Actividad 1.11: Enumera los documentos de orden de servicios mas
utilizados.

Actividad 1.12: Reflexiona sobre la importancia de la correcta elaboracion de
dichos documentos de cara al servicio y cudles pueden ser los problemas
debidos a una mala realizacion.

Sesion 6: Procesos de aprovisionamiento interno (4 Horas)

Se explicard en qué consisten los procesos de aprovisionamiento interno, asi
como las fases y caracteristicas de las operaciones que forman parte de esta
actividad.

Actividad 1.13: Enumera las fases y caracteristicas de dichas operaciones.
Actividad 1.14: Realiza un esquema con las caracteristicas de elaboracion y
funcionalidad de los tipos de documentos de aprovisionamiento interno.
Actividad 1.15: Realiza un esquema de los documentos necesarios para la
provision de materia prima.

Sesion 7: Preparacion y disposicion de las cargas (4 Horas)

Se explicara en qué consiste la preparacion y disposicion de las cargas, asi
como los protocolos de actuacion y elementos auxiliares que se deben seguir
en el proceso de esta operacion.

Actividad 1.16: Enumera cuales son los principales elementos auxiliares de
carga, asi como sus principales usos.

Actividad 1.17: Realiza un esquema grafico de la carga necesaria en una
empresa de colectividades para una residencia genérica que dispone de cocina
satélite y cuyo menu consiste en:

1) Sopa de picadillo.

j) Filete de rosada a la pancha con verduras hervidas.

k) Yogur o macedonia de frutas.

1) Pan, agua y zumo de naranja.

Sesion 8: Control documental, identificacion y formalizacion de los



documentos (4 Horas)

Se explicaran en que consiste los recursos materiales basados en los
documentos ha deben manejar los empleados de la empresa con el fin de
facilitar el control de la actividad.

Actividad 1.18: El sistema de documentacion es el conjunto de documentos y
registros necesarios para el funcionamiento de la empresa.

Elabora una relacion de los documentos que habitualmente se utilizan en este
tipo de empresas.

Actividad 1.19: Redacta un documento que recoja toda la informacion
necesaria para elaborar boquerones en vinagre.

Sesion 9: Legislacion higiénico-sanitaria (4 Horas)

Se explicard en que consiste la legislacion higiénico-sanitaria de los alimentos,
asi como la enumeracion de diferentes normas internacionales sobre
manipulacion de alimentos.

Actividad 1.20: Busca en internet informacion sobre las leyes que aparecen
en el libro.

Actividad 1.21: Elabora un listado de las instituciones que redactan
normativas sobre higiene alimentaria.

Actividad de refuerzo 1: Realiza el plano de un establecimiento de catering,
dibujando las diferentes zonas que lo componen y teniendo en cuenta aspectos
como la marcha adelante o la contaminacion cruzada. Realiza el test auto
evaluable del libro.

Actividad de ampliacion 1: Investiga en internet diferentes empresas de
catering.

Sesion 10: Realizacion de modelos de orden de servicio para cocina y sala
(4 Horas)

Se elaboraran los esquemas de los modelos de orden de servicio de cocina y
sala que se encuentran en el libro, simulando un evento especial que sera

elegido por el alumno. Dichos modelos deberan ser rellenados como si de un
evento real se tratara.

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Técnicas: Observacion sistemadtica, correccion de tareas, pruebas orales y
escritas, autoevaluacion, coevaluacion.

Instrumentos: Escala de observacion, ribrica, porfolio, fichas de trabajo,
practicas de taller.

En caso de confinamiento, los procedimientos de evaluacion se realizaran de
forma telematica a través de la plataforma CLASSROOM ademas de las
siguientes formas de comunicacion: Videoconferencia, Google Drive, [Pasen.



CRITERIOS DE CALIFICACION: INDICADORES (RUBRICAS)

PROCEDIMENTALES: Examenes practicos, trabajo diaria en el restaurante
escuela, cafeteria y servicios especiales.

CONCEPTUALES: Examenes teoricos, trabajos de investigacion, prueba de
exposicion oral.

ACTIVIDADES: Apuntes y cuaderno de clase.

SUMA O RESTA ACTITUDIONALES: Uniformidad, higiene personal,
puntualidad y asistencia, compafierismo en clase.

En caso de confinamiento los criterios de calificacion podran ser evaluados de
forma diferente adaptandolos a la situacion.

PUNTUACION: 1-4 PUNTUACION: 5-6 PUNTUACION: 7-8
PUNTUACION: 9-10

Comente numerosos errores. Con dificultad

Sin errores significativos

Con alguna ayuda

Con correccion. Casi siempre

Muestra dominio.

Con precision

UNIDAD DIDACTICA 2. TEMPORALIZACION

Recepcion de mercancias procedentes de servicios de catering 30 Horas
1° Trimestre

JUSTIFICACION

En esta unidad didéctica se va a conocer en qué consiste la recepcion de
equipos y materiales asi como la descripcion de las zonas de descarga y la
identificacion de equipos. Materiales y productos. También se identificaran y
formalizaran los documentos de control.



RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE
EVALUACION. PONDERACION

RA 2. Recepciona mercancias procedentes de servicios de catering,
caracterizan-

do los procedimientos de control, clasificacion y distribucion en las zonas
de des-

carga. 33%

a) Se han identificado las zonas de descarga de materiales y

equipos procedentes de servicios de catering. 4,1%

b)  Se han descrito y caracterizado las operaciones de recepcion de
mercancias en las zonas de descarga. 4,1%

C) Se han identificado y ubicado materiales, equipos y productos en la
zona de descarga para su posterior control y distribucion. 4,1%

d) Se ha comprobado el estado de los materiales y equipos y
controlado documentalmente todas las incidencias de roturas, deterioros y
otros. 4,1%

e) Se ha comprobado el etiquetado de los productos envasados para su
traslado al departamento correspondiente. 4,1%

f) Se han trasladado y distribuido los materiales y equipos de las
zonas de descarga a las areas de lavado en tiempo y forma. 4,1%

g) Se han aplicado los métodos de limpieza y orden en las zonas de
descarga, segin normas y/o protocolos de actuacion. 4,1%

h) Se han reconocido y aplicado las normas higiénico-sanitarias y de
calidad. 4,1%

CONTENIDOS

Recepcion de mercancias procedentes de servicios de catering:

') Recepcidn de equipos y materiales.
') Zonas de descarga.

') Identificacion de equipos, materiales y productos. Controles y

distribucion a otras areas.

) Controles documentales y administrativos.

") Identificacion y formalizacion de documentos, funciones de los mismos.

TRANSPOSICION DIDACTICA

Sesion 1: Recepcion de equipos y materiales (2 Horas)

Se explicara en qué consiste la recepcion de materiales y equipos, asi como los
destinados a realizar esta funcion.

Actividad 2.1: Realiza un organigrama con las normas establecidas en la
recepcion de materiales y equipos procedentes de los servicios de catering y
colectividades.



Sesion 2: Funciones y normas de recepcion (4 Horas)

Se explicaran las funciones y normas de recepcion que se deben seguir en
la recepcion de materiales y equipos procedentes de los servicios de
catering o colectividades.

Actividad 2.2: Enumera las funciones para la recepcion de equipos y
materiales.

Actividad 2.3: Enumera las normas para la recepcion de equipos y materiales.
Sesion 3: Zonas de descarga (4 Horas)

Se explicaran en qué consisten las zonas de descarga asi como las
caracteristicas de las zonas que las conforman.

Actividad 2.4: Enumera las principales zonas de descarga, asi como sus
caracteristicas.

Actividad 2.5: Realiza un esquema con al menos seis de los criterios para
tener en cuenta en la recepcion de materiales y equipos procedentes de los
servicios de catering o colectividades.

Sesion 4: Identificacion de equipos, materiales y productos (4 Horas)

Se explicara la relacion de materiales, equipos y productos transportados hasta
la zona de descarga.

Actividad 2.6: Realiza un esquema con la clasificacion de equipos, materiales
y productos.

Actividad 2.7: Imagina que durante la descarga de utiles procedentes de un
servicio de catering encuentras una caja de platos completamente inservibles,
(Como actuarias en semejante situacion?

Sesion 5: Zonas de distribucion (4 Horas)

Se explicara la relacion de las zonas de distribucion de la descarga de
materiales, equipos y productos de catering y colectividades.

Actividad 2.8: La relacion de las zonas de catering que se detallan a
continuacion tiene unas caracteristicas determinadas. Razona el motivo por el
que dichas zonas deben poseer esas caracteristicas.

') La zona de basuras ha de ser una zona climatizada.
') La plonge debe ser una zona con extraccion de vahos.

") Las zonas de almacenamiento de productos que necesitan frio deben tener

unas temperaturas de entre 3° Cy -18° C.

") La zona de almacenes debe estar provista de estanterias.



Sesion 6: Controles documentales y administrativos (4 Horas)



Se explicaran los documentos usados en la ordenacién de los procesos de
descarga de materiales y equipos con el fin de facilitar el control de la
actividad.

Actividad 2.9: Confecciona un esquema con el nombre de al menos cinco de
los documentos necesarios en la zona de descarga de catering o
colectividades.

Sesion 7: Documentos. Descargas de residuos de catering (4 Horas)

Se identificaran los diferentes documentos que intervienen en el proceso de
descarga de residuos de catering asi como su correcta elaboracion.
Actividad 2.10: Redacta una definicion sobre residuos de cocina procedentes
de medios de transporte internacional.

Actividad de refuerzo 2: Realiza un plan donde se describa la recogida,
manipulacion, gestion, transporte y eliminacion de residuos de cocina de
categoria C1, descargados de los buques o vuelos procedentes de paises
terceros o que hayan hecho escala en un pais diferente de la Union Europea.
Realiza el test auto evaluable del libro.

Sesion 8: Actividad de Role-Pla ying de recepcion de mercancias (4
Horas)

Caso 1: Supon que eres el encargado de recepcion de mercancias procedentes
de medios de transporte internacional y recibes un contenedor con restos
organicos. Haz un supuesto con las diferentes opciones que utilizarias para
deshacerte de ellos.

Caso 2: Imagina que eres el gerente de una empresa encargada de la gestion
de residuos de cocina procedentes de medios de transporte internacional.
(Crees que se puede realizar la trazabilidad de los residuos de cocina desde
que son descargados? Si es asi, ;{qué documentos utilizarias para llevar a cabo
la trazabilidad?

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Técnicas: Observacion sistematica, correccion de tareas, pruebas orales y
escritas, autoevaluacion, coevaluacion.

Instrumentos: Escala de observacion, ribrica, porfolio, fichas de trabajo,
practicas de taller.

En caso de confinamiento, los procedimientos de evaluacion se realizaran de
forma telematica a través de la plataforma CLASSROOM ademas de las
siguientes formas de comunicacion: Videoconferencia, Google Drive, IPasen.



CRITERIOS DE CALIFICACION. INDICADORES (RUBRICAS)

PROCEDIMENTALES: Examenes practicos, trabajo diario en el restaurante
escuela, cafeteria y servicios especiales.

CONCEPTUALES: Examenes teoricos, trabajos de investigacion, prueba de
exposicion oral.

ACTIVIDADES: Apuntes y cuaderno de clase.

SUMA O RESTA ACTITUDIONALES: Uniformidad, higiene personal,
puntualidad y asistencia, compafierismo en clase.

En caso de confinamiento los criterios de calificacion podran ser evaluados de
forma diferente adaptandolos a la situacion.

PUNTUACION: 1-4 PUNTUACION: 5-6 PUNTUACION: 7-8
PUNTUACION: 9-10

Comente numerosos errores. Con dificultad

Sin errores significativos

Con alguna ayuda

Con correccion. Casi siempre

Muestra dominio.

Con precision

UNIDAD DIDACTICA 3. TEMPORALIZACION

Limpieza de materiales y equipos 50 Horas

2° Trimestre

JUSTIFICACION

En esta unidad didactica se van a conocer los diferentes elementos de
maquinaria, equipamiento y productos de limpieza que intervienen en las
operaciones de lavado asi como la clasificacion, uso y ubicacion de dichos
elementos. Se hara especial hincapi¢ en las normas de prevencion de riesgos
laborables.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION
PONDERACION

RA 3. Limpia materiales y equipos, reconociendo y relacionando las
caracteristicas de la maquinaria especifica y los materiales con las
operaciones de lavado. 34%

a) Se han descrito y caracterizado las maquinarias especificas para la
limpieza de equipos y materiales 3,4%

b)  Se han caracterizado las normas de uso y mantenimiento de primer
nivel de maquinaria y equipamiento para el lavado. 3,4%



C) Se han identificado los diversos productos de limpieza para el
lavado de materiales, asi como las normas y cuidados en su manipulacién.
3,4%

d) Se han descrito las diversas operaciones de lavado de materiales y
equipos, caracterizando fases y procedimientos. 3,4%

e) Se ha clasificado el material previamente a su lavado en tiempo y
forma. 3,4%

f) Se han desarrollado las operaciones de lavado de equipos y materiales
seglin normas y/o protocolos de actuacion. 3,4%

g) Se han controlado los resultados finales y evaluado su calidad

final conforme a normas o instrucciones preestablecidas. 3,4%

h)  Se han dispuesto, distribuido y ubicado los equipos y materiales
limpios en las areas destinadas a su almacenamiento. 3,4%

1) Se ha formalizado la documentacion asociada conforme a
instrucciones o normas preestablecidas. 3,4%

) Se han reconocido y aplicado las normas higiénico-sanitarias

y de prevencion de riesgos laborales. 3,4%

CONTENIDOS

Limpieza de materiales y equipos:

) Maquinaria y equipamiento especifico en las areas de lavado.
') Productos de limpieza para el lavado de materiales.
") Operaciones de lavado.

") Clasificacion y ubicacion previa del material. Caracterizacion de las

operaciones.

') Lavado del material. Uso y control de la maquinaria en funcion del tipo de

material.

") Disposicion, distribucidon y ubicacidon de los materiales limpios en las areas

correspondientes.

) Normas de prevencion de riesgos laborales.

TRANSPOSICION DIDACTICA

Sesion 1: Maquinaria y equipamiento especifico en las areas de lavado 1
(2 Horas)

Se explicaran las caracteristicas de las maquinas y equipos utilizados en las
zonas de trabajo asi como su correcto uso y mantenimiento.

Actividad 3.1: Realiza un esquema de los departamentos que intervienen en el
proceso de lavado.

Sesion 2: Maquinaria y equipamiento especifico en las areas de lavado 2
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(4 Horas)



Se explicaran las caracteristicas de las maquinas y equipos utilizados en las
zonas de trabajo asi

como su correcto uso y mantenimiento.

Actividad 3.2: Realiza un esquema con la maquinaria mas utilizada en el
proceso de lavado.

Actividad 3.3: Realiza un esquema con el equipamiento mas utilizado en el
proceso de lavado.

Sesion 3: Productos de limpieza para el lavado de materiales: Conceptos
(4 Horas)

Se identificaran los diferentes conceptos a seguir sobre la limpieza y la higiene
con el fin de

entender mejor la utilidad de los productos de limpieza destinados a la zona de
lavado.

Actividad 3.4: Enumera los diferentes conceptos a conocer sobre la limpieza
e higiene con el fin de entender mejor la utilidad de los productos de
limpieza destinados a la zona de servicio.

Sesion 4: Productos de limpieza para el lavado de materiales: Tipos (4
Horas)

Se identificardn los diferentes tipos, clasificacion y caracteristicos de los
productos de limpieza, asi como el uso al que estan destinados.

Actividad 3.5: Realiza un esquema con los diferentes tipos de productos de
limpieza, asi como sus principales funciones y caracteristicas.

Actividad 3.6: Elabora un cuadro con al menos cuatro tipos de desinfectantes
utilizados en el

lavado de materiales de catering y colectividades y especifica alguna de sus
caracteristicas.

Sesion 5: Productos de limpieza para el lavado de materiales: Seguridad
(4 Horas)

Se identificardn cudles son las medidas de almacenaje de los productos de
limpieza para que no supongan ningun riesgo de contaminacion para los
alimentos.

Actividad 3.7: Enumera las medidas de seguridad que hay que tener presentes
con los productos de limpieza.

Sesion 6: Productos de limpieza para el lavado de materiales: Almacenaje
(4 Horas)

Se identificardn cuales son las medidas de seguridad de los productos de
limpieza para que no

supongan ningun riesgo de contaminacion para los alimentos.

Actividad 3.8: Enumera las normas de almacenaje de los productos de
limpieza.



Actividad 3.9: Elabora una tabla con los diferentes pictogramas que se
pueden encontrar en las etiquetas de los productos de limpieza.

Sesion 7: Operaciones de lavado (4 Horas)

Se explicaran cudles son las caracteristicas de las operaciones de lavado.
Actividad 3.10: Define en qué consisten las operaciones de lavado, asi como
sus principales

objetivos.

Sesion 8: Clasificacion y ubicacion previa del material (4 Horas)

Se explicard la clasificacion y ubicacidon del material, asi como las areas o
departamentos a los que dichos materiales han de ser llevado.

Actividad 3.11: Realiza un esquema con la clasificacion de los diferentes
tipos de materiales

procedentes de la zona de catering.

Sesion 9: Lavado de material. Uso y control de la maquinaria en funcion
del tipo de mate-

rial (4 Horas)

Se explicaran los métodos para las operaciones de lavado, asi como los
diferentes tipos de limpieza.

Actividad 3.12: Realiza un esquema donde se indiquen los diferentes tipos de
limpieza asi como sus principales caracteristicas funcionales.

Sesion 10: Disposicion, distribucion y ubicacion de los materiales limpios
(4 Horas)

Se explicard en qué consisten las fases de disposicidn, distribucion y ubicacion
de los materiales en sus areas correspondientes.

Actividad 3.13: Enumera las consideraciones a seguir en el almacenamiento
de los materiales

limpios.

Actividad 3.14: De la siguiente relacion de materiales utilizados en empresas
de catering o colectividades, ;qué zona o almacén destinarias para cada uno de
ellos?

") Tenedores de acero inoxidable.
") Carros isotérmicos.

') Espumaderas.

1 Cazos.

") Copas de cristal.

") Loza.

') Cubetas Gastronorm.
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Sesion 11: Normas de prevencion de riesgos laborables: Normativa (4
Horas)



Se identificara cudl es la normativa vigente sobre la prevencion de riesgos
laborables.

Actividad 3.15: Busca en internet informacion sobre las leyes y normas que
vienen en el libro.

Actividad 3.16: Enumera los diferentes conceptos relacionados con la
prevencion de riesgos

laborables.

Actividad 3.17: Realiza un esquema con los diferentes tipos de factores de
prevencion.

Sesion 12: Normas de prevencion de riesgos laborables: Factores de
prevencion (4

Horas)

Se explicaran los diferentes factores que hay que tener en cuenta en la
prevencion de riesgos

laborales con el fin de predecir los riesgos y evitar accidentes.

Actividad 3.18: Asocia los posibles accidentes laborales que podrian acarrear
las siguientes

situaciones:

k) Limpiar pescado fresco o preelaborar carne sin la proteccién adecuada.
1) Manipular objetos pesados.

m) Derramar liquidos en el suelo.

n) Salir de casa hacia el lugar de trabajo con el tiempo limitado.

o) Utilizar recipientes demasiado llenos con liquidos calientes.

p) Manipular agua cerca de una toma de corriente.

q) Tener gormas de gas caducadas o en mal estado.

Actividad de refuerzo 3: Imagina un supuesto para limpiar los filtros de la
campana extractora de humos, incluyendo los productos de limpieza que vas a
utilizar. Realiza el test auto evaluable del libro.

Sesion 13: Recepcion de limpieza de materiales (4 Horas)

Realiza la ubicacién de la relacion de materiales que se detallan a
continuacion:

h) Materiales sucios que se han utilizado durante el servicio de
catering o elaboracion de comidas:

') Cuberteria.
') Cristaleria.
') Manteleria.
) Marmitas.

') Espatulas.
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*) Espumaderas.

i) Materiales o equipos limpios embalados que no han sido utilizados:

o Cuberteria.

o Cristaleria.

o Marmitas.

o Espumaderas.

j) Materiales defectuosos o deteriorados durante el servicio de catering.

k)  Elaboraciones que conservan condiciones

higiénico-sanitarias y organolépticas adecuadas:

o Fruta fresca.

o Canelones.

1) Elaboraciones culinarias que se deben desechar por haber

perdido las condiciones higiénicas:

o Aceite de fritura deteriorado.

m) Contenedores de transporte:

o Contenedores isotérmicos.

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Técnicas: Observacion sistemadtica, correccion de tareas, pruebas orales y
escritas, autoevaluacion, coevaluacion.

Instrumentos: Escala de observacion, rubrica, porfolio, fichas de trabajo,
practicas de taller.

En caso de confinamiento, los procedimientos de evaluacion se realizaran de
forma telematica a través de la plataforma CLASSROOM ademas de las
siguientes formas de comunicacion: Videoconferencia, Google Drive, IPasen.
CRITERIOS DE CALIFICACION INDICADORES ( RUBRICAS)
PROCEDIMENTALES: Exadmenes practicos, trabajo diario en el restaurante
escuela, cafeteria y servicios especiales.

CONCEPTUALES: Examenes tedricos, trabajos de investigacion, prueba de
exposicion oral.

ACTIVIDADES: Apuntes y cuaderno de clase.

SUMA O RESTA ACTITUDIONALES: Uniformidad, higiene personal,
puntualidad y asistencia, compafierismo en clase.

En caso de confinamiento los criterios de calificacion podran ser evaluados de
forma diferente adaptandolos a la situacion.

PUNTUACION: 1-4 PUNTUACION: 5-6 PUNTUACION: 7-8
PUNTUACION: 9-10

Comente numerosos errores. Con dificultad

Sin errores significativos

Con alguna ayuda



Con correccion. Casi siempre

Muestra dominio.

Con precision

UNIDAD DIDACTICA 4. TEMPORALIZACION

Aplicacion de protocolos de seguridad e higiene alimentaria 36 Horas

3° Trimestre

JUSTIFICACION

En esta unidad didéctica se van a conocer las diferentes técnicas de recogida,
clasificacion y eliminacion o vertido de residuos, asi como las medidas de
prevencion y proteccidon medioambiental. Finalmente se identificaran los
riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacién de residuos
que pueden llegar a producir peligros sanitarios. Se hara especial hincapié¢ en
la normativa general de higiene aplicable y en la guia de practicas correctas de
higiene.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE
EVALUACION. PONDERACION

RA 2. Recepciona mercancias procedentes de servicios de catering,
caracterizando los procedimientos de control, clasificacion y
distribucion en las zonas de descarga. 33%

a) Se han identificado las zonas de descarga de materiales y

equipos procedentes de servicios de catering. 4,1%

b)  Se han descrito y caracterizado las operaciones de recepcion de
mercancias en las zonas de descarga. 4,1%

C) Se han identificado y ubicado materiales, equipos y productos en la
zona de descarga para su posterior control y distribucion. 4,1%

d) Se ha comprobado el estado de los materiales y equipos y
controlado documentalmente todas las incidencias de roturas, deterioros y
otros. 4,1%

e) Se ha comprobado el etiquetado de los productos envasados para su
traslado al departamento correspondiente. 4,1%

f) Se han trasladado y distribuido los materiales y equipos de las
zonas de descarga a las areas de lavado en tiempo y forma. 4,1%

g) Se han aplicado los métodos de limpieza y orden en las zonas de
descarga, segin normas y/o protocolos de actuacion. 4,1%

h) Se han reconocido y aplicado las normas higiénico-sanitarias y de
calidad. 4,3%



RA 3. Limpia materiales y equipos, reconociendo y relacionando las
caracteristicas de la maquinaria especifica y los materiales con las
operaciones de lavado. 34%

a) Se han descrito y caracterizado las maquinarias especificas para la
limpieza de equipos y materiales. 3,4%

b) Se han caracterizado las normas de uso y mantenimiento de primer
nivel de maquinaria y equipamiento para el lavado. 3,4%

C) Se han identificado los diversos productos de limpieza para el
lavado de materiales, asi como las normas y cuidados en su manipulacién.
3,4%

d)  Se han descrito las diversas operaciones de lavado de materiales y
equipos, caracterizando fases y procedimientos. 3,4%

e) Se ha clasificado el material previamente a su lavado en tiempo y
forma. 3,4%

f) Se han desarrollado las operaciones de lavado de equipos y materiales
seglin normas y/o protocolos de actuacion. 3,4%

g) Se han controlado los resultados finales y evaluado su calidad
final conforme a normas o instrucciones preestablecidas. 3,4%

h) Se han dispuesto, distribuido y ubicado los equipos y materiales
limpios en las areas destinadas a su almacenamiento. 3,4%

1) Se ha formalizado la documentacion éareas asociada conforme a
instrucciones o normas preestablecidas. 3,4%

) Se han reconocido y aplicado las normas higiénico-sanitarias

y de prevencion de riesgos laborales. 3,4%

CONTENIDOS

Aplicacion de protocolos de seguridad e higiene alimentaria:

- Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacion o vertido de residuos.
- Herramientas en la gestion ambiental. Normas [SO.

- Medidas de prevencion y proteccion medioambiental.

- Ahorro hidrico y energético.

- Riesgos para la salud derivados de una incorrecta manipulacion de residuos.
- Limpieza y desinfeccion.

- Peligros sanitarios asociados a practicas de limpieza y
desinfeccion inadecuadas.

- Peligros sanitarios asociados a practicas de manipulacion inadecuadas.
- Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

- Guias de Practicas Correctas de Higiene (GPCH).



TRANSPOSICION DIDACTICA

Sesion 1: Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacion de residuos (4
Horas)

Se explicara como tratar los residuos contaminantes generados por la actividad
humana, asi como la clasificacion de los residuos atendiendo a su origen,
composicion y ubicacion donde deben ser vertidos.

Actividad 4.1: Realiza un esquema o tabla para clasificar los residuos segun
su origen, composicion y ubicacion.

Actividad 4.2: Realiza un cuadro con la dotacion minima de una zona
destinada a la basura, en un establecimiento de catering.

Sesion 2: Herramientas en la gestion ambiental. Normas ISO (4 Horas)
Se explicaran las diferentes herramientas en la gestion ambiental, asi como
una breve definicion de las normas ISO mas usadas en la gestion
ambiental. Actividad 4.3: Busca en internet informacion sobre la serie
ISO/9000.

Actividad 4.4: Independientemente de las normas de caracter internacional,
existen otras normas de &mbito europeo y nacional que complementan la
norma [SO/14001. Identifica las siglas y el significado que tienen.

Sesion 3: Medidas de prevencion y proteccion medioambiental (4 Horas)
Se explicara el conjunto de medidas de prevencion y proteccion
medioambiental que se deben tomar para cuidar del entorno natural,
preservandolo del deterioro y la contaminacion.

Actividad 4.5: Realiza un esquema con las principales medidas de prevencion
y proteccion medioambiental.

Actividad 4.6: Sefiala que medidas sueles usar mas en tu vida diaria.

Sesion 4: Ahorro hidrico y energético (4 Horas)

Se explicaran las medidas de ahorro hidrico y energético, asi como los
principales protocolos y técnicas que los conforman.

Actividad 4.7: Haz un breve resumen del protocolo de seguimiento y técnicas
a seguir en el control de ahorro hidrico.

Actividad 4.8: Haz un breve resumen del protocolo de seguimiento y técnicas
a seguir en el control de ahorro energético.

Sesion 5: Limpieza y desinfeccion. Protocolos de seguridad e higiene
alimentaria (4 Horas)

Se explicara en qué consisten los protocolos de seguridad e higiene
alimentaria.

Actividad 4.9: Realiza un esquema sobre las caracteristicas de la limpieza y
desinfeccion.



Actividad 4.10: Realiza un esquema sobre los diferentes métodos de limpieza.
Actividad 4.11: Realiza un esquema sobre los diferentes métodos de
desinfeccion.

Sesion 6: Riesgos para la salud por una incorrecta manipulacion de
residuos (4 Horas)

Se explicaran los diferentes riesgos para la salud derivados por una incorrecta
manipulacion de residuos, asi como los diferentes tipos de contaminacion y sus
caracteristicas.

Actividad 4.12: Realiza una tabla e indica qué y cudles son los contaminantes
fisicos.

Actividad 4.13: Realiza una tabla e indica qué y cuéles son los contaminantes
quimicos.

Actividad 4.14: Realiza una tabla e indica qué y cuéles son los contaminantes
biologicos.

Actividad 4.15: Sugiere tres supuestos diferentes de contaminacion de los
alimentos en origen y de contaminacion cruzada.

Sesion 7: Peligros asociados a practicas de limpieza, desinfeccion y
manipulacion (4 Horas)

Se explicaran los peligros asociados a practicas de limpieza, desinfeccion y
manipulacion inadecuadas.

Actividad 4.16: Realiza un esquema con los principales microorganismos que
pueden causar enfermedades alimentarias.

Actividad 4.17: Realiza un esquema con la clasificacion de las
toxiinfecciones alimentarias.

Sesion 8: Normativa general de higiene aplicable a la actividad (4 Horas)

Se describird la normativa general de higiene aplicable a la actividad asi

como la identificacion de las normas de obligado conocimiento y
cumplimiento en la actividad hotelera.

Actividad 4.18: Realiza un breve resumen sobre las leyes de obligado
conocimiento y cumplimiento en la actividad hotelera.

Actividad 4.19: Realiza un esquema sobre el plan de higiene APPCC.
Actividad de refuerzo 4: Desarrolla mediante una representacion grafica un
diagrama de flujo relacionado con todos los procesos que intervienen en la
elaboracion de una tarta de queso con frutos secos y virutas de chocolate.
Realiza el test auto evaluable del libro.



Sesion 9: Enfermedades alimentarias (4 Horas)

Se realizara un supuesto cuadro de una relacion de alimentos a los que se
asociard un contaminante determinado y la consecuencia que puede tener.

') Salmén ahumado.
") Fiambre.
") Lechuga fresca.
*) Paté de cerdo.
) Atn en conserva.
') Tortilla de patatas.
") Crema inglesa.

") Legumbres frescas.
PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Técnicas: Observacion sistematica, correccion de tareas, pruebas orales y
escritas, autoevaluacion, coevaluacion.

Instrumentos: Escala de observacion, ribrica, porfolio, fichas de trabajo,
practicas de taller.

En caso de confinamiento, los procedimientos de evaluacion se realizaran de
forma telematica a través de la plataforma CLASSROOM ademas de las
siguientes formas de comunicacion: Videoconferencia, Google Drive, [Pasen.
CRITERIOS DE CALIFICACION. INDICADORES (RUBRICAS)
PROCEDIMENTALES: Examenes practicos, trabajo diaria en el restaurante
escuela, cafeteria y servicios especiales.

CONCEPTUALES: Examenes tedricos, trabajos de investigacion, prueba de
exposicion oral.

ACTIVIDADES: Apuntes y cuaderno de clase.

SUMA O RESTA ACTITUDIONALES: Uniformidad, higiene personal,
puntualidad y asistencia, compafierismo en clase.

En caso de confinamiento los criterios de calificacion podran ser evaluados de
forma diferente adaptandolos a la situacion.

PUNTUACION: 1-4 PUNTUACION: 5-6 PUNTUACION: 7-8
PUNTUACION: 9-10

Comente numerosos errores. Con dificultad

Sin errores significativos

Con alguna ayuda

Con correccion. Casi siempre



Muestra dominio.
Con precision

11. PROGRAM,ACI(')N DEL MODULO DE PROCESOS BASICOS
DE PREPARACION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS (104 Horas)
COMPETENCIAS PROFESIONALES PROPIAS DE ESTE MODULO



- Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria,
utiles y herramientas.

- Lavar materiales, menaje, utillaje y equipos para garantizar

su uso posterior en condiciones Optimas higi€énico-sanitarias.

- Colaborar en los distintos tipos de servicio de alimentos y bebidas a
partir de las instrucciones recibidas y los protocolos establecidos.

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

- Asistir en las actividades de servicio y atencion al cliente,

teniendo en cuenta las instrucciones recibidas, el &mbito de la ejecucion y
las normas establecidas

- Atender y comunicar las posibles sugerencias y reclamaciones
efectuadas por los clientes en el ambito de su responsabilidad, siguiendo las
normas establecidas.

- Cumplir las normas de seguridad laboral y medioambiental,
higiene y calidad durante los procesos de produccion y/o prestacion de
servicios, para evitar dafios en las personas y en el medioambiente.

- Realizar las tareas de su responsabilidad tanto individualmente como
en equipo, con autonomia e iniciativa, adaptandose a las situaciones
producidas por cambios tecnoldgicos u organizativos.

- Utilizar las tecnologias de la informacion y de la comunicacion
como una herramienta para profundizar en el aprendizaje valorando las
posibilidades que nos ofrece en el aprendizaje permanente.

- Colaborar en los procesos de produccion culinaria a partir

de las instrucciones recibidas y los protocolos establecidos.

- Realizar las operaciones basicas de recepcion,

almacenamiento y distribucion de materias



primas en condiciones idéneas de mantenimiento hasta su utilizacion, de
acuerdo a las instrucciones recibidas y normas establecidas.

- Ejecutar los procesos basicos de pre-elaboracion y/o
regeneracion que sea necesario aplicar a las diferentes materias primas, en
funcidn de sus caracteristicas y la adecuacion a sus posibles aplicaciones.
- Aplicar técnicas culinarias sencillas para obtener preparaciones
culinarias elementales y de multiples aplicaciones, teniendo en cuenta la
estandarizacion de los procesos.

- Terminar y presentar elaboraciones sencillas de cocina de
acuerdo a la definicion de los productos y protocolos establecidos para su
conservacion o servicio.

- Colaborar en la realizacion del servicio en cocina teniendo en
cuenta las instrucciones recibidas y el ambito de la ejecucion.

- Realizar procesos de preparacion y presentacion de elaboraciones
sencillas de alimentos y bebidas, de acuerdo a la definicion de los
productos, instrucciones recibidas y protocolos establecidos, para su
conservacion o servicio.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPECIFICOS DEL MODULO

-Acopia y distribuye géneros interpretando documentos afines a las
operaciones de aprovisionamiento interno € instrucciones recibidas.

-Prepara equipos, utiles y menaje propios de area de bar, reconociendo y
relacionando sus aplicaciones basicas y/o funcionamiento.

-Prepara y presenta elaboraciones sencillas de bebidas, identificando y
aplicando técnicas elementales de preparacion en tiempo y forma, de acuerdo
a instrucciones recibidas y normas establecidas.

-Asiste o realiza el servicio de alimentos y bebidas en barra, identificando y
aplicando las diferentes técnicas de organizacion y servicio de esta area de
consumo.

CONTENIDOS BASICOS

I) Recepcion y almacenamiento de materias primas.
J) El establecimiento de bar y cafeteria.

K) Servicio y post servicio en bar y cafeteria.

L) Bebidas no alcoholicas y bebidas alcohdlicas.
M) Realizacion de elaboraciones sencillas.

N) Utilizacién de la plancha.

EVALUACION DEL MODULO. ;QUE EVALUARE?

Los objetivos del modulo constituiran los puntos de referencia concretos y
claros para llevar a cabo las tareas de evaluacion. En el disefio de las
unidades didacticas buscamos el desarrollo integral de la persona y, por ello,



siguiendo su evolucion comprobaremos si el proceso se encamina en la
direccion deseada: la adquisicion de los resultados de aprendizaje del modulo
y por tanto el desarrollo de competencias profesionales, personales y
sociales, al final de nuestro ciclo formativo.

La evaluacion continua se materializard en el seguimiento de los objetivos de
la unidad didactica, que permiten una flexibilidad y una adaptacién
personalizada a nuestros alumnos.

Las experiencias de aprendizaje determinadas para su consecucion y que
permiten el tratamiento de los conceptos, actitudes y procedimientos
constituiran la referencia mas especifica en torno a la cual organizaremos la
evaluacion continua.

La respuesta al ;qué evaluar?, la encontramos en los criterios de evaluacion,
asociados a cada uno de los resultados de aprendizaje de cada modulo. Estos
son los siguientes:

Los resultados de aprendizaje concretan lo que el alumno debe saber,
comprender, y saber hacer al término del mddulo. Son ponderados por el
departamento didactico en funcion de su relevancia para la adquisicion de las
competencias y del numero de unidades didacticas con las que se relacione.
Los criterios de evaluacion expresan la valoracion de los logros respecto a
cada resultado de aprendizaje. Son igualmente ponderados para la calificacion
por el Departamento Didactico en funcion de su importancia para la
adquisicion del resultado de aprendizaje. En sintesis, los criterios de
evaluacion en relacion con los resultados de aprendizaje junto con la
ponderacion para la calificacion del modulo asignada por el departamento son
los siguientes:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE (RA)
CRITERIOS DE EVALUACION (CE)

PONDERACION DE LA CALIFICACION (100%)
SECUENCIACION DE LOS CRITERIOS DE EVALUACION
(TRIMESTRE)



RA 1 Acopia y distribuye géneros interpretando documentos afines a las
operaciones de aprovisionamiento interno e instrucciones recibidas. 20 %
CE a) Se han identificado e interpretado correctamente los documentos
asociados al acopio, asi como las instrucciones recibidas. 2,8 %

b) Se han formalizado las hojas de solicitud siguiendo las

normas preestablecidas. 2,8 %

c) Se ha comprobado cuantitativa y cualitativamente lo solicitado

con lo recibido. 2,8 %

d) Se han trasladado las materias primas a los lugares de trabajo
siguiendo los procedimientos establecidos. 2,8 %

e) Se han distribuido las bebidas y géneros en los lugares idoneos,
atendiendo a sus necesidades de conservacion, normas establecidas e
instrucciones recibidas. 2,8 %

f) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa

higiénico- sanitaria. 2,8 %

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la

normativa de proteccion medioambiental. 3,2 %

RA 2 Prepara equipos, tutiles y menaje propios de area de bar,
reconociendo y relacionando sus aplicaciones basicas y/o funcionamiento.
20 %

CE a) Se han descrito y caracterizado los equipos, Utiles y menaje propios del
area de bar. 4%

b) Se han reconocido las aplicaciones de equipos, utiles y menaje propios
del area de bar. 4%

c) Se han efectuado las diversas operaciones de puesta en marcha de
equipos, verificando su adecuacion y disponibilidad a usos posteriores,
siguiendo normas establecidas e instrucciones recibidas. 4%

d) Se ha efectuado el mantenimiento de equipos, Utiles y menaje propios
del area de bar, manteniéndolos en condiciones de uso durante el desarrollo
de las operaciones de preparacion y servicio, siguiendo los procedimientos
establecidos. 4%

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la

normativa prevencion de riesgos laborales, e higiénico-sanitaria. 4%

RA 3 Prepara y presenta elaboraciones sencillas de bebidas, identificando
y aplicando técnicas elementales de preparacion en tiempo y forma, de
acuerdo a instrucciones recibidas y normas establecidas. 20%

CE a) Se ha interpretado la terminologia profesional relacionada. 2,8%

b)  Se han descrito y caracterizado las técnicas elementales de

preparacion a base de los distintos tipos de bebidas. 2,8%



C) Se han relacionado las diversas técnicas con las especificidades de los
géneros utilizados, sus posibles aplicaciones posteriores y los equipos, Utiles
y/o herramientas necesarias. 2,8%

d)  Se han relacionado y determinado las necesidades previas al
desarrollo de las diversas técnicas. 2,8%

e) Se han identificado las fases y formas de operar distintivas en la
aplicacion de cada técnica. 2,8%

f) Se han ejecutado las diversas técnicas de preparacion y

presentacion de bebidas sencillas en tiempo y forma, siguiendo los
procedimientos establecidos. 2,8%

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria. 3,2%

RA 4 Prepara y presenta elaboraciones sencillas de comidas rapidas,
identificando y aplicando las diversas técnicas culinarias basicas. 20%
CE a) Se han identificado las elaboraciones mas significativas de este tipo de
oferta gastronomica. 2,2%

b) Se han descrito y caracterizado las diversas técnicas culinarias
elementales, distinguiendo entre las operaciones previas de manipulacion y
las de aplicacion del calor. 2,2%

c) Se han relacionado las diversas técnicas culinarias elementales con las
especificidades de los géneros utilizados, sus posibles aplicaciones posteriores
y los equipos, utiles y/o herramientas necesarias. 2,2%

d) Se ha interpretado correctamente la documentacion anexa a las
operaciones de produccion culinaria. 2,2%

e) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios
previos al desarrollo de las tareas. 2,2%

f) Se han realizado los procedimientos de obtencion de elaboraciones
sencillas de cocina en tiempo y forma, atendiendo a las normas establecidas.
2,2%

g) Se han desarrollado los procesos intermedios de conservacion teniendo
en y su uso posterior. 2,2%

h) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcion

de los resultados obtenidos. 2,2%

1) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria. 2,4%

RA 5 Asiste o realiza el servicio de alimentos y bebidas en barra,
identificando y aplicando las diferentes técnicas de organizacion y
servicio de esta area de consumo. 20%

CE a) Se han descrito y caracterizado las diversas técnicas de servicio mas
comunes y significativas. 2,2%



b) Se han interpretado correctamente los documentos asociados, asi
como las instrucciones recibidas y normas establecidas. 2,2%

C) Se han identificado y seleccionado los equipos, utiles y menaje
necesarios y acordes para el desarrollo posterior de la asistencia o realizacion
de las operaciones de servicio. 2,2%

d) Se han aplicado las diversas operaciones de pre-servicio
adecuadas el desarrollo posterior de los servicios, teniendo en cuenta las
instrucciones recibidas y/o normas establecida 2,2%

e) Se han realizado o asistido en su realizacion, las diversas

técnicas de servicio, segin instrucciones recibidas y/o normas
establecidas. 2,2%

f) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante el
desarrollo de todas las operaciones de servicio. 2,2%

g) Se ha valorado la necesidad de atender a los clientes con cortesia y
eficacia, potenciando la buena imagen de la entidad que presta el servicio.
2,2%

h) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcion
de los resultados obtenidos. 2,2%

1) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa prevencion de riesgos laborales. 2,4%

UNIDADES DIDACTICAS DEL MODULO

PROCESOS BASICOS DE PREPARACION DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS

UNIDAD DIDACTICA 1. TEMPORALIZACION

Tipos de bares y sus departamentos. Personal del bar 20 Horas

1° Trimestre
JUSTIFICACION

En esta unidad didactica se van a conocer los diferentes tipos de bares,
cafeterias y restaurantes, asi como su clasificacion en categorias. Ademas de
conocer e identificar los tipos de bares, sus departamentos y el personal que
serd necesario en ellos.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE
EVALUACION. PONDERACION

RA 1. Acopia y distribuye géneros interpretando documentos afines a las
operaciones de aprovisionamiento interno e instrucciones recibidas. 20%
a) Se han identificado e interpretado correctamente los documentos
asociados al acopio, asi como las instrucciones recibidas. 2,8%

b) Se han formalizado las hojas de solicitud siguiendo las

normas preestablecidas. 2,8%

c) Se ha comprobado cuantitativa y cualitativamente lo solicitado

con lo recibido. 2,8%



d) Se han trasladado las materias primas a los lugares de trabajo
siguiendo los procedimientos establecidos. 2,8%

e) Se han distribuido las bebidas y géneros en los lugares idoneos,
atendiendo a sus necesidades de conservacion, normas establecidas e
instrucciones recibidas. 2,8%

f) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa
higiénico- sanitaria. 2,8%

g)  Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa de proteccion medioambiental. 3,2%

CONTENIDOS

Acopio y distribucion de géneros en el area de bar:

') El area de bar. Descripcion y caracterizacion.

") Procesos de aprovisionamiento interno y distribucidon de géneros y

material en la zona de
bar.

") Legislacion higiénico-sanitaria.
TRANSPOSICION DIDACTICA

Sesion 1: Presentacion del modulo. Bares, cafeterias y restaurantes (2
Horas)

Como inicio de clases se procedera a la explicacion de los contenidos del
modulo, de la metodologia en el desarrollo de las clases, horario, servicios de
restaurante, evaluacion (criterios de evaluacion, criterios de calificacion y
recuperacion).

Actividad de motivacion 1: En el video se observa la importancia de
conocimiento de inglés e ingredientes de los alimentos para informar al cliente.
https://www.youtube.com/watch?

v=uUrr9BBjoSk

Actividad de indagacion 1: Evaluacion inicial: Indagacion de los
conocimientos previos del alumnado sobre el servicio en

bar-cafeteria mediante tipo test y preguntas orales.

Se realizard la explicacion de la definicion de los bares, cafeterias y
restaurantes, asi como las principales diferencias y funciones que hay entre
ellos.

Actividad 1.1: Nombra todas las diferencias que encuentres entre bar,
cafeteria y restaurante.

Sesion 2: Categorias de los restaurantes (2 Horas)

Se explicard como se clasifica la categoria de los restaurantes segtn la
legislacion vigente.


http://www.youtube.com/watch

Actividad 1.2: Define categoria, nombra las de restaurante.

Actividad 1.3: Busca en internet con la ayuda de tu grupo diferentes tipos de
restaurantes seglin su categoria. Después comparadlas en clase y comentad las
caracteristicas de cada una de ellas.

Sesion 3: Categorias de los bares (2 Horas)

Se explicara como se clasifica la categoria de los bares seglin la legislacion
vigente.

Actividad 1.4: Define categoria, nombra las de restaurante.

Actividad 1.5: Busca en internet con la ayuda de tu grupo diferentes tipos de
cafeterias seglin su categoria. Después comparadlas en clase y comentad las
caracteristicas de cada una de ellas.

Sesion 4: Tipos de bares (2 Horas)

Se explicardn cudles son los diferentes tipos de bares ademads de las
principales caracteristicas que los diferencian unos de otros.

Actividad 1.6: Busca en internet con la ayuda de tu grupo diferentes tipos de
bares seglin sus caracteristicas y sus diferentes ofertas gastronomicas. Después
comparadlos en clase con otros grupos y, entre todos, haced una clasificacion.
Sesion 5: Departamentos de bares, cafeterias y restaurantes (2 Horas)

Se explicaran cudles son los diferentes departamentos que forman parte

del bar-cafeteria, asi como la finalidad que tiene cada uno de ellos.

Actividad 1.7: Realiza con tu grupo una visita por los diferentes
departamentos del aula taller.

Actividad 1.8: Define y explica las caracteristicas de todos los departamentos
que debe tener un bar. A continuacion, coloca todos los departamentos en un
plano.

Sesion 6: Personal del bar o cafeteria (2 Horas)

Se explicara la brigada como conjunto de personas que trabajan en el
establecimiento, asi como sus principales funciones.

Actividad 1.9: Define las funciones mas caracteristicas de cada uno de los
miembros de la brigada de un bar.

Sesion 7: Actitudes del personal (2 Horas)

Se explicaran cuéles son las formas de actuar que debe tener todo el personal
durante su horario laboral.

Actividad 1.10: Enumera y define todas las actitudes que debe tener el
personal del bar.

Sesion 8: Normas de aseo personal y seguridad laboral (2 Horas)

Se explicaran las caracteristicas de trabajo en el bar, asi como la manipulacion
de alimentos y el trato directo con los clientes.



Actividad 1.11: Define y nombra todas las normas de seguridad e higiene que
debe tener el personal de la brigada de un bar.

Sesion 9: Organigrama del personal (2 Horas)

Se explicara el organigrama del personal, asi como realizarlo de forma
correcta.

Actividad 1.12: Realiza el organigrama de un bar-cafeteria, teniendo en
cuenta que el aforo méximo aproximado es de 60 personas.

Actividad 1.13: Realiza el organigrama de un bar-cafeteria, teniendo en
cuenta que el aforo méximo aproximado es de 120 personas.

Actividad de refuerzo 1: Realiza una plantilla de un bar-cafeteria con todos
los compafieros de tu clase, y dividelos en las zonas de trabajo, seglin el
organigrama. Realiza el test auto evaluable del libro.

Actividad de ampliacion 1: Investiga en internet diferentes tipos de
organigrama de bar-cafeteria.

Sesion 10: Actividad de Role-Playing de servicio de bar-cafeteria (2
Horas)

Representa con tu grupo en el aula taller del bar-cafeteria una situacion
practica de varias funciones de los diferentes miembros de la brigada de un

bar. Rotad hasta practicar varias de ellas.
PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Técnicas: Observacion sistematica, correccion de tareas, pruebas orales y
escritas, autoevaluacion, coevaluacion.

Instrumentos: Escala de observacion, rubrica, porfolio, fichas de trabajo,
practicas de taller.

En caso de confinamiento, los procedimientos de evaluacion se realizaran de
forma telematica a través de la plataforma CLASSROOM ademas de las
siguientes formas de comunicacion: Videoconferencia, Google Drive, IPasen.
CRITERIOS DE CALIFICACION. INDICADORES (RUBRICAS)

PROCEDIMENTAL: Examenes practicos, trabajo diaria en el restaurante
escuela, cafeteria y servicios especiales.

CONCEPTUALES. Examenes tedricos, trabajos de investigacion, prueba de
exposicion oral.

ACTIVIDADES. Apuntes y cuaderno de clase.

SUMA O RESTA ACTITUDIONALES. Uniformidad, higiene personal,
puntualidad y asistencia, compafierismo en clase.

PUNTUACION: 1-4 PUNTUACION: 5-6 PUNTUACION: 7-8
PUNTUACION: 9-10



Comete numerosos errores. Con dificultad

Sin errores significativos

Con alguna ayuda

Con correccion. Casi siempre

Muestra dominio.

Con precision.

UNIDAD DIDACTICA 2. TEMPORALIZACION

Distribucion de géneros y material. La puesta a punto del area del bar-
cafeteria

20 Horas
1° Trimestre

JUSTIFICACION

En esta unidad didactica se va a conocer el area del bar- cafeteria, asi como
el proceso de puesta a punto o mise en place que se debe realizar
previamente al servicio para no dejar lugar a la improvisacion.

Ademas, se hara hincapié en los procesos de aprovisionamiento interno,
reposicion y preparacion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE
EVALUACION. PONDERACION

RA 2. Prepara equipos, utiles y menaje propios de area de bar,
reconociendo y relacionando sus aplicaciones basicas y/o funcionamiento.
20%

a) Se han descrito y caracterizado los equipos, utiles y menaje propios del
area de bar. 4%

b) Se han reconocido las aplicaciones de equipos, utiles y menaje propios
del area de bar. 4%

c) Se han efectuado las diversas operaciones de puesta en marcha de
equipos, verificando su adecuacidn y disponibilidad a usos posteriores,
siguiendo normas establecidas e instrucciones recibidas. 4%

d) Se ha efectuado el mantenimiento de equipos, ttiles y menaje propios
del area de bar, manteniéndolos en condiciones de uso durante el desarrollo
de las operaciones de preparacion y servicio, siguiendo los procedimientos
establecidos. 4%

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa prevencion de riesgos laborales, e higiénico-sanitaria. 4%
CONTENIDOS

f)

Preparacion de equipos, utiles y menaje propios del area de bar:

") Mobiliario y equipos para el servicio de alimentos y bebidas.

Descripciones y clasificaciones.



") Procedimientos de uso, aplicaciones, distribucion y mantenimiento.

") Normas de prevencion de riesgos laborales.
TRANSPOSICION DIDACTICA

Sesion 1: El area del bar-cafeteria (2 Horas)

Se explicara la definicion del establecimiento de bar-cafeteria, asi como las
caracteristicas y funciones que les representan.

Actividad 2.1: Define bar y enumera sus caracteristicas.

Sesion 2: La puesta a punto o mise en place del bar-cafeteria (2 Horas)
Se explicara en qué consiste la puesta a punto asi como las diferentes fases
que forman parte de ella.

Actividad 2.2: Realiza el organigrama del personal de un bar con capacidad
para 120 personas.

Actividad 2.3: Realiza con tu grupo la planificacion de la puesta a punto del
area de bar-cafeteria.

Sesion 3: Planificacion de la puesta a punto: Zona de barra y zona de
clientes (2 Horas)

Se explicara en qué consiste el proceso de la puesta a punto de la zona de
barra y de la zona de clientes, asi como su importancia.

Actividad 2.4: Realiza con tu grupo la planificacion de la puesta a punto de la
zona de barra.

Actividad 2.5: Realiza con tu grupo la planificacion de la puesta a punto de la
zona de clientes.

Sesion 4: Planificacion de la puesta a punto: Departamentos (2 Horas)
Se explicara en qué consiste el proceso de la puesta a punto en los diferentes
departamentos del bar-cafeteria como son cocina, almacenes y office.
Actividad 2.6: Realiza con tu grupo la planificacion de la cocina.
Actividad 2.7: Realiza con tu grupo la planificacion de los almacenes.
Actividad 2.8: Realiza con tu grupo la planificacion de la zona de office.
Sesion S: Desarrollo 0 mecanica de la puesta a punto de la zona de bar-
cafeteria (2 Horas)

Una vez planificada la puesta a punto y dividido todo el personal en sus
correspondientes departamentos. Se daré paso a al desarrollo de la

mecanica de la puesta a punto de la zona de bar-cafeteria.

Actividad 2.9: Realiza con tu grupo la limpieza de todas las maquinas del bar.
Actividad 2.10: Realiza con tu grupo la limpieza de toda la zona de bar-
cafeteria.



Actividad 2.11: Realiza con tu grupo el repaso de todo el material del bar-
cafeteria.

Sesion 6: Desarrollo o mecanica de la puesta a punto de la zona de cocina
y office (2 Horas)

Una vez planificada la puesta a punto y dividido todo el personal en sus
correspondientes departamentos. Se dard paso a al desarrollo de la

mecanica de la puesta a punto de la zona de cocina y office.

Actividad 2.12: Realiza con tu grupo el encendido y la puesta a punto de las
maquinas de la cocina.

Actividad 2.13: Realiza con tu grupo el desarrollo de la puesta a punto de la
zona de office.

Sesion 7: Desarrollo o0 mecanica de la puesta a punto de la zona de clientes
(2 Horas)

Una vez planificada la puesta a punto y dividido todo el personal en sus
correspondientes departamentos. Se dard paso al desarrollo de la

mecanica de la puesta a punto de la zona de clientes.

Actividad 2.14: Realiza con tu grupo el desarrollo de la puesta a punto de la
zona de clientes colocando y ubicando todo el mobiliario y maquinaria.
Sesion 8: Supervision de la puesta a punto o mise en place del bar-
cafeteria (2 Horas)

Se realizara la explicacion de las funciones de supervision e identificacion del
personal responsable.

Actividad 2.15: Realiza la supervision de la puesta a punto.

Sesion 9: Procesos de aprovisionamiento interno, reposicion y
preparacion (2 Horas)

Se explicard esta tarea fundamental a realizar antes del desarrollo del servicio,
asi como los elementos que forman las diferentes zonas de trabajo.

Actividad 2.16: Realiza con tu grupo el aprovisionamiento de toda la zona del
sotabanco.

Actividad 2.17: Realiza con tu grupo la carga de los botelleros de la zona de
la barra con todo tipo de bebidas.

Actividad 2.18: Realiza con tu grupo las operaciones necesarias de las Gltimas
cinco maquinas explicadas en apartados anteriores.

Actividad 2.29: Realiza con tu grupo el aprovisionamiento de la zona de
clientes.



Actividad de refuerzo 2: Realiza un resumen de todas las fases que tiene una
correcta puesta a punto. Realiza el test auto evaluable del libro.

Sesion 10: Actividad de Role-Pla ying de servicio de bar-cafeteria (2
Horas)

Grupo 1: Realiza la puesta a punto de los diferentes departamentos y un
recuadro anota las observaciones necesarias y los problemas que hayas podido
encontrar durante la practica.

Grupo 2: Supervisa la puesta a punto realizada con anterioridad y en recuadro
anota los aspectos que se han llevado a cabo y aquellos que crees que deben

mejorar. )
PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Técnicas: Observacion sistemadtica, correccion de tareas, pruebas orales y
escritas, autoevaluacion, coevaluacion.

Instrumentos: Escala de observacion, ribrica, porfolio, fichas de trabajo,
practicas de taller.

En caso de confinamiento, los procedimientos de evaluacion se realizaran de
forma telematica a través de la plataforma CLASSROOM ademas de las
siguientes formas de comunicacion: Videoconferencia, Google Drive, IPasen.
CRITERIOS DE CALIFICACION. INDICADORES (RUBRICAS)

PROCEDIMENTALES: Examenes practicos, trabajo diaria en el restaurante
escuela, cafeteria y servicios especiales.

CONCEPTUALES: Examenes tedricos, trabajos de investigacion, prueba de
exposicion oral.

ACTIVIDADES: Apuntes y cuaderno de clase.

SUMA O RESTA ACTITUDIONALES: Uniformidad, higiene personal,
puntualidad y asistencia, compafierismo en clase.

En caso de confinamiento los criterios de calificacion podran ser evaluados de
forma diferente adaptandolos a la situacion.

PUNTUACION: 1-4 PUNTUACION: 5-6 PUNTUACION: 7-8
PUNTUACION: 9-10

Comente numerosos errores. Con dificultad

Sin errores significativos

Con alguna ayuda

Con correccion. Casi siempre

Muestra dominio.

Con precision

UNIDAD DIDACTICA 3. TEMPORALIZACION
Preparaciones y elaboraciones sencillas de bebidas no alcohdlicas 25 Horas



2° Trimestre

JUSTIFICACION

En esta unidad didéctica se va a conocer la terminologia profesional y
preparacion de bebidas no alcohdlicas.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE
EVALUACION. PONDERACION

RA 3. Prepara y presenta elaboraciones sencillas de bebidas,
identificando y aplicando técnicas elementales de preparacion en tiempo y
forma, de acuerdo a instrucciones recibidas y normas establecidas. 20%
a) Se ha interpretado la terminologia profesional relacionada. 2,8%

b)  Se han descrito y caracterizado las técnicas elementales de
preparacion a base de los distintos tipos de bebidas. 2,8%

c) Se han relacionado las diversas técnicas con las especificidades de los
generos utilizados, sus posibles aplicaciones posteriores y los equipos, Utiles
y/o herramientas necesarias. 2,8%

d) Se han relacionado y determinado las necesidades previas al
desarrollo de las diversas técnicas. 2,8%

e) Se han identificado las fases y formas de operar distintivas en la
aplicacion de cada técnica. 2,8%

f) Se han ejecutado las diversas técnicas de preparacion y

presentacion de bebidas sencillas en tiempo y forma, siguiendo los
procedimientos establecidos. 2,8%

g) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria. 3,2%

CONTENIDOS

Preparacion y presentacion de elaboraciones sencillas de bebidas no
alcohdlicas:

") Terminologia profesional.
') Identificacion, clasificacion, caracteristicas y tipos.

") Organizacion y secuenciacion de las diversas fases y normas basicas de

preparacion y presentacion.

) Procedimientos de ejecucion y aplicacion de técnicas en las diversas

preparaciones.

") Métodos de conservacion de las bebidas que lo precisen.

") Fases y puntos clave en las elaboraciones, control y valoracion de

resultados.



") Legislacion higiénico-sanitaria
TRANSPOSICION DIDACTICA

Sesion 1: Terminologia profesional (2 Horas)



Se explicaran los diferentes vocablos que se pueden encontrar y que serviran
para comprender el trabajo diario.

Actividad de indagacion 2: Lluvia de ideas: Indica que bebidas no
alcoholicas conoces y como agruparias.

Actividad 3.1: Nombra y define diez términos profesionales.

Actividad 3.2: Recuerda las definiciones de toda la terminologia profesional
que hayas aprendido hasta ahora y escribelas en tu cuaderno de ejercicios.
Sesion 2: Bebidas no alcohdlicas (2 Horas)

Se explicara el concepto, asi como los diferentes grupos de bebidas
fundamentales.

Actividad 3.3: Clasifica y divide todas las bebidas calientes que conozcas en
los cinco grupos basicos.

Actividad 3.4: Prepara con tu grupo una relacion de todas las bebidas no
alcoholicas que conozcas y agripalas por familias.

Sesion 3: Bebidas calientes: Café (2 Horas)

Se definiran cudles son las bebidas que forman parte del grupo de bebidas
basadas en el café asi como las caracteristicas mas comunes y tipo de servicio
de cada una de ellas.

Actividad 3.5: Nombra y define la elaboracion de los distintos cafés.
Actividad 3.6: Realiza con tu grupo el servicio de 2 cafés en barra y 2 cafés
en mesa.

Actividad 3.7: Prepara 3 cafés, 3 cafés descafeinados de maquina y 3
descafeinados de sobre.

Sesion 4: Bebidas calientes: Té (2 Horas)

Se definiran cudles son las bebidas que forman parte del grupo del té asi como
las caracteristicas mas comunes y tipo de servicio de cada una de ellas.
Actividad 3.8: Elabora un t€ con agua, un té con leche y un té a la americana.
Actividad 3.9: Busca con tu grupo en internet otras infusiones que no hayan
sido nombradas hasta ahora y anota todas sus propiedades.

Sesion 5: Bebidas calientes: Chocolate (2 Horas)

Se definiran cudles son las bebidas que forman parte del grupo de bebidas
basadas en el chocolate, asi como las caracteristicas mas comunes y tipo de
servicio de cada una de ellas.

Actividad 3.10: Prepara con tu grupo 200g de chocolate negro y 200g de
chocolate blanco.

Actividad 3.11: Prepara un chocolate a la espafiola y otro a la francesa.
Sesion 6: Bebidas calientes: Leche (2 Horas)



Se definiran cudles son las bebidas que forman parte del grupo de bebidas
basadas en la leche asi como las caracteristicas mas comunes y tipo de
servicio de cada una de ellas.

Actividad 3.12: Define los conceptos de leche natural, leche UHT y nata.
Actividad 3.13: Elabora una emulsion de leche para preparar un café
cappuccino. A continuacion, caliente leche para servir un vaso de leche con
cacao soluble para desayuno y completa la mezcla para el cliente.

Sesion 7: Bebidas frias: Agua (2 Horas)

Se definiran cudles son las bebidas que forman parte del grupo de bebidas
basadas en el agua asi como las caracteristicas mas comunes y tipo de servicio
de cada una de ellas.

Actividad 3.14: Busca con tu grupo en internet distintos tipos de agua
minerales naturales comercializadas en Espafia y comenta su origen, sus
caracteristicas y sus propiedades.

Sesion 8: Bebidas frias: Refrescos (2 Horas)

Se definiran cudles son las bebidas que forman parte del grupo de bebidas
basadas en los refrescos asi como las caracteristicas mas comunes y tipo de
servicio de cada una de ellas.

Actividad 3.15: Nombra y define los tipos de refrescos que conoces.
Actividad 3.16: Realiza con tu grupo el servicio de varios refrescos en barra y
posteriormente en mesa.

Sesion 9: Bebidas frias: Zumos (2 Horas)

Se definiran cudles son las bebidas que forman parte del grupo de bebidas
basadas en los zumos asi como las caracteristicas mas comunes y tipo de
servicio de cada una de ellas.

Actividad 3.17: Nombra y define los tipos de zumos que conoces.

Actividad 3.18: Elabora con tu grupo 4 zumos preparados de diferentes frutas
naturales.

Sesion 10: Bebidas frias: Batidos (2 Horas)

Se definiran cudles son las bebidas que forman parte del grupo de bebidas
basadas en los batidos asi como las caracteristicas mas comunes y tipo de
servicio de cada una de ellas.

Actividad 3.19: Nombra y define los tipos de batidos que conoces.
Actividad 3.20: Prepara con tu grupo varios batidos que admitan diferentes
formas de elaboracion e ingredientes y sirvelos primero en la barra y luego en
la mesa.

Sesion 11: Bebidas frias: Otras bebidas (2 Horas)

Se definiran cudles son las bebidas que forman parte del grupo de bebidas
basadas en otros tipos no comentados anteriormente, asi como las
caracteristicas mas comunes y tipo de servicio de cada una de ellas.



Actividad 3.21: Nombra y define otras bebidas que conozcas.

Actividad 3.22: Prepara con tu grupo otras bebidas que admitan diferentes
formas de elaboracion e ingredientes y sirvelos primero en la barra y luego en
la mesa.

Actividad de refuerzo 3: Realiza un resumen de los principales grupos de
bebidas no alcoholicas e incluye en cada grupo tus preferidas. Realiza el test
auto evaluable del libro.

Sesion 12: Actividad de Role-Pla ying de servicio de bar-cafeteria (3
Horas)

Se realizard una actividad de servicio en el aula taller en la que la clase
elaborara una lista de bebidas no alcohoélicas que se pueden encontrar en la
nevera de cualquier casa, asi como las disponibles en las camaras del aula
taller. Dichas bebidas seran identificadas y clasificadas por

grupo de caliente y fria, ademas de incluir una breve resefia sobre la
decoracion, presentacion y forma correcta de servicio.
PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Técnicas: Observacion sistematica, correccion de tareas, pruebas orales y
escritas, autoevaluacion, coevaluacion.

Instrumentos: Escala de observacion, ribrica, porfolio, fichas de trabajo,
practicas de taller.

En caso de confinamiento, los procedimientos de evaluacion se realizaran de
forma telematica a través de la plataforma CLASSROOM ademas de las
siguientes formas de comunicacion: Videoconferencia, Google Drive, [Pasen.

CRITERIOS DE CALIFICACION. INDICADORES (RUBRICAS)

PROCEDIMENTALES: Examenes practicos, trabajo diario en el restaurante
escuela, cafeteria y servicios especiales.

CONCEPTUALES: Examenes teoricos, trabajos de investigacion, prueba de
exposicion oral.

ACTIVIDADES: Apuntes y cuaderno de clase.

SUMA O RESTA ACTITUDIONALES: Uniformidad, higiene personal,
puntualidad y asistencia, compafierismo en clase.

En caso de confinamiento los criterios de calificacion podran ser evaluados de
forma diferente adaptandolos a la situacion.

PUNTUACION: 1-4 PUNTUACION: 5-6 PUNTUACION: 7-8
PUNTUACION: 9-10



Comete numerosos errores. Con dificultad
Sin errores significativos

Con alguna ayuda

Con correccion. Casi siempre

Muestra dominio.

Con precision

UNIDAD DIDACTICA 4 .TEMPORALIZACION
Preparacion y presentacion de elaboraciones sencillas de comidas
rapidas. Uso de la plancha

25 Horas

2° Trimestre

JUSTIFICACION

En esta unidad didéctica se va a conocer la terminologia culinaria mas
utilizada en la zona de bar-cafeteria, asi como las técnicas, herramientas,
métodos y procedimientos en la preparacion de elaboraciones sencillas de
comidas rapidas. Ademas del conocimiento de la documentacion necesaria
para la realizacion de cartas.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION
PONDERACION

RA 4. Prepara y presenta elaboraciones sencillas de comidas rapidas,
identificando y aplicando las diversas técnicas culinarias bésicas. 20%

a) Se han identificado las elaboraciones mas significativas de este

tipo de oferta gastrondmica. 2,2%

b)  Se han descrito y caracterizado las diversas técnicas culinarias
elementales, distinguiendo entre las operaciones previas de manipulacion y
las de aplicacion del calor. 2,2%

c) Se han relacionado las diversas técnicas culinarias elementales

con las especificaciones de los géneros utilizados, sus posibles
aplicaciones posteriores y los equipos, Utiles y/o herramientas

necesarias. 2,2%

d) Se ha interpretado correctamente la documentacion anexa a las
operaciones de produccion culinaria. 2,2%

e) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios
previos al desarrollo de las tareas. 2,2%

f) Se han realizado los procedimientos de obtencion de elaboraciones
sencillas de cocina en tiempo y forma, atendiendo a las normas establecidas.
2,2%

g) Se han desarrollado los procesos intermedios de conservacion teniendo
en y su uso posterior. 2,2%



h)  Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcion
de los resultados obtenidos. 2,2%

1) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria. 2,4%

CONTENIDOS

Preparacion y presentacion de elaboraciones sencillas de comidas
rapidas:

- Documentos relacionados con la produccion en cocina. Recetas,
fichas técnicas, entre otros.

Descripcion. Interpretacion de la informacién contenida.

- Técnicas culinarias elementales en la preparacion de comidas
rapidas. Identificacion y caracterizacion.

- Organizacion y secuenciacion de las diversas fases y normas bésicas
en las elaboraciones.

- Aplicacion de cada técnica a materias primas de diferentes caracteristicas.
- Procedimientos de ejecucion de las diversas preparaciones.

- M¢étodos de envasado y conservacion de las elaboraciones culinarias
que lo precisen.

- Legislacion higiénico-sanitaria.

TRANSPOSICION DIDACTICA

Sesion 1: Terminologia culinaria mas utilizada en la zona de bar-cafeteria
(2 Horas)

Se explicaran los términos mas utilizados en la cocina hacienda una breve
resefia sobre ellos y sus principales funciones dentro de la cocina.

Actividad de motivacion 2: Visionado del video de elaboracion de crepes
suzzetes a la vista del cliente:
https://www.youtube.com/watch?v=0F8kyNEdz2U

Actividad 4.1: Define los siguientes términos culinarios: a punto, alifiar,
amasar, batir, caldo, chino, colar, dados, derretir, edulcorante, empanar,
enharinar, ensaladilla, entremés, espolvorear, fondo, guarnicion, juliana, ligar,
marca, merengue, paella, pasado, picar, pochar, racionar, rallar, rebozar,
reducir, saltear, sazonar.

Sesion 2: Técnicas culinarias elementales en la preparacion de comidas
rapidas (2 Horas)

Se explicardn cudles son las técnicas elementales en la preparacion de comidas
rapidas tales como las técnicas de cocinado y sus funciones ejemplificados
con elaboraciones que se realizaran mas adelante.

Actividad 4.2: Define todos los tipos de coccidon que conoces y explica su
funcionamiento.


http://www.youtube.com/watch?v=oF8kyNEdz2U

Actividad 4.3: Realiza una pequefia practica de cada uno de los tipos de
coccion.

Sesion 3: Herramientas necesarias para las elaboraciones del bar y
tratamiento inicial de los alimentos (2 Horas)

Se identificaran y clasificaran las herramientas mas utilizadas y necesarias en
las elaboraciones que iremos realizando durante esta unidad didactica. Para
ello tendremos en cuenta las herramientas necesarias tanto para el servicio del
bar como para el servicio de cocina.

Actividad 4.4: Identifica y define con tu grupo todos aquellos elementos que
sean los mas utilizados de la bateria, cuchillos y otros utensilios de la cocina
del bar.

Actividad 4.5: Recoge con tu grupo todos los instrumentos de cocina que
encuentres y limpialos en el office.

Sesion 4: Tratamiento inicial de los alimentos: Lavado, corte, racionado y
colocacion (2 Horas)

Se explicaran cudles son las fases basicas de manipulacion de los alimentos,
asi como las nociones basicas de seguridad e higiene que debe tener todo
manipulador de alimentos.

Actividad 4.6: Identifica los principales tipos de lavado dependiendo del tipo
de alimento que conoces.

Actividad 4.7: Realiza todos los tipos de cortes que has aprendido en este
apartado con una o dos patatas.

Sesion 5: Manejo y limpieza de la plancha en el area del bar (2 Horas)

Se explicaran cudles son las principales normas del uso y limpieza del trabajo
con la plancha.

Actividad 4.8: Realiza con tu grupo en la plancha la coccion del alimento que
tu elijas hasta dejarlo al punto.

Actividad 4.9: Lleva a cabo la perfecta limpieza de la plancha.

Sesion 6: Métodos de envasado y conservacion de las distintas
elaboraciones culinarias

(2 Horas)

Se definiran cudles son las formas de conservacion mas habituales en la cocina
del bar-cafeteria, asi como las principales caracteristicas de uso y
funcionalidad que se debe llevar a cabo con ellas.

Actividad 4.10: Realiza con tu grupo la refrigeracion y la congelacion de
algin alimento durante el tiempo maximo de su conservacion.



Actividad 4.11: Lleva a cabo con tu grupo la limpieza y la colocacion del
refrigerador del bar. Realiza ademas el calculo de tiempo durante el que se
pueden conservar todos los alimentos que haya dentro.

Sesion 7: Documentos relacionados con la produccidn en cocina: Las recetas
1 (2 Horas)

Se elaboraran una serie de recetas indicando todos los pasos a seguir tanto en
la elaboracion como en la ejecucion de dichas recetas. Para ello se realizaran
unas fichas donde se indicara qué se necesita para realizarlas tanto en género
como en maquinaria y mobiliario. Ademas de los procesos de elaboracion
necesarias para realizarlas de forma adecuada.

Actividad 4.12: Elabora con tu grupo un pollo al chilindron para 4
personas. Actividad 4.13: Prepara con tu grupo unas crepes rellenas de
crema para 4 personas

Actividad 4.14: Prepara con tu grupo unas albondigas para 4 personas.
Sesion 8: Documentos relacionados con la produccion en cocina: Las
recetas 2 (2 Horas)

Se elaboraran una serie de recetas indicando todos los pasos a seguir tanto en
la elaboracion como en la ejecucion de dichas recetas. Para ello se realizaran
unas fichas donde se indicara qué se necesita para realizarlas tanto en género
como en maquinaria y mobiliario. Ademas de los procesos de elaboracién
necesarias para realizarlas de forma adecuada.

Actividad 4.15: Prepara con tu grupo unos pimientos rellenos para 4
personas.

Actividad 4.16: Prepara con tu grupo una escalibada de verduras para 4
personas.

Actividad 4.17: Prepara con tu grupo unas croquetas de jamoén para 4
personas.

Sesion 9: Procedimientos de ejecucion de diversas preparaciones 1 (2
Horas)

Se elaboraran y realizardn una serie de recetas relacionadas con las
preparaciones mas utilizadas en el bar-cafeteria como son las tostadas, los
sandwiches y los bocadillos.

Actividad 4.18: Prepara con tu grupo unas tostadas con o sin tomate.
Actividad 4.19: Prepara con tu grupo unas tortitas americanas para 4
personas.

Actividad 4.20: Prepara con tu grupo una tortilla de patatas para 4 pinchos.
Sesion 10: Procedimientos de ejecucion de diversas preparaciones 2 (2
Horas)



Se elaboraran y realizaran una serie de recetas relacionadas con las
preparaciones mas utilizadas en el bar-cafeteria como son las tostadas, los
sandwiches y los bocadillos.

Actividad 4.21: Elabora con tu grupo sandwiches y bocadillos diferentes
durante las practicas de clase, utilizando la maquinaria y las técnicas de
elaboracion correctamente.

Sesion 11: Detalles que hay que tener en cuenta al elaborar la carta de un
bar (2 Horas)

Se explicaran los aspectos y detalles que son importantes a la hora de elaborar
la carta de un bar.

Actividad 4.22: Elabora con tu grupo la carta de un bar con la oferta de
alimentos y bebidas que maés te gusten. Asegurate de que esté bien disefiada y
estructurada.

Actividad de refuerzo 4: Busca 15 definiciones al azar de todos los términos
culinarios e identificalos sin mirar el término en cuestion. Realiza el test auto
evaluable del libro.

Sesion 12: Actividad de Role-Playing de servicio de bar-cafeteria (3
Horas)

Se realizard una carta de desayunos para el aula taller segtn las caracteristicas
aprendidas. Se incluirdn, ademas de platos, bocadillos y sdndwiches, bebidas
frias y calientes, etc. Dicha carta estara a color y plastificada.
PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Técnicas: Observacion sistematica, correccion de tareas, pruebas orales y
escritas, autoevaluacion, coevaluacion.

Instrumentos: Escala de observacion, rabrica, porfolio, fichas de trabajo,
practicas de taller.

En caso de confinamiento, los procedimientos de evaluacion se realizaran de
forma telematica a través de la plataforma CLASSROOM ademas de las
siguientes formas de comunicacion: Videoconferencia, Google Drive, [Pasen.

CRITERIOS DE CALIFICACION. INDICADORES (RUBRICAS)

PROCEDIMENTALES: Examenes practicos, trabajo diario en el restaurante
escuela, cafeteria y servicios especiales.

CONCEPTUALES: Examenes tedricos, trabajos de investigacion, prueba de
exposicion oral.

ACTIVIDADES: Apuntes y cuaderno de clase.



SUMA O RESTA ACTITUDIONALES: Uniformidad, higiene personal,
puntualidad y asistencia, compafierismo en clase.

En caso de confinamiento los criterios de calificacion podran ser evaluados de
forma diferente adaptandolos a la situacion.

PUNTUACION: 1-4 PUNTUACION: 5-6 PUNTUACION: 7-8
PUNTUACION: 9-10

Comente numerosos errores. Con dificultad

Sin errores significativos

Con alguna ayuda

Con correccion. Casi siempre

Muestra dominio.

Con precision

UNIDAD DIDACTICA 5. TEMPORALIZACION

Realizacion del servicio de alimentos y bebidas en el bar 14 Horas
3° Trimestre

JUSTIFICACION

En esta unidad didéctica se va a conocer como se realiza el servicio en el bar
asi como las normas generales y técnicas basicas de atencion al cliente.
Ademas, se hara hincapié en los documentos que intervienen en el proceso de
servicio teniendo en cuenta su correcta ejecucion y puntos clave de los
procesos ejecutados.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE
EVALUACION. PONDERACION

RA 5. Asiste o realiza el servicio de alimentos y bebidas en barra,
identificando y

aplicando las diferentes técnicas de organizacion y servicio de esta area de
consumo. 20%

a) Se han descrito y caracterizado las diversas técnicas de servicio

mas comunes y significativas. 2,2%

b) Se han interpretado correctamente los documentos asociados, asi
como las instrucciones recibidas y normas establecidas. 2,2%

c) Se han identificado y seleccionado los equipos, ttiles y menaje
necesarios y acordes para el desarrollo posterior de la asistencia o realizacion
de las operaciones de servicio. 2,2%

d) Se han aplicado las diversas operaciones de pre-servicio
adecuadas al desarrollo posterior de los servicios, teniendo en cuenta las
instrucciones recibidas y/o normas establecidas. 2,2%

e) Se han realizado o asistido en su realizacion, las diversas
técnicas de servicio, segun instrucciones recibidas y/o normas
establecidas. 2,2%



f) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante el
desarrollo de todas las operaciones de servicio. 2,2%

g)  Se ha valorado la necesidad de atender a los clientes con cortesia y
eficacia, potenciando la buena imagen de la entidad que presta el servicio.
2,2%

h) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcion
de los resultados obtenidos. 2,2%

1) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa prevencion de riesgos laborales. 2,4%

CONTENIDOS

Asistencia o realizacion en el servicio de alimentos y bebidas en barra:
1) El servicio en barra. Definicion, tipos y caracterizacion.

) Normas generales del servicio en barra y técnicas basicas de
atencion al cliente. Fases y modos de operar y actuar.

k)  Procedimientos de ejecucion de operaciones basicas de servicio y
atencion al cliente en barra.

1) Normativa de prevencion de riesgos laborales.

TRANSPOSICION DIDACTICA

El servicio en el bar (2 Horas)

Se explicarad el servicio del bar teniendo en cuenta los diferentes tipos de
servicio existentes, asi como identificar sus principales caracteristicas.
Actividad 5.1: Explica las caracteristicas del servicio en barra y las
caracteristicas del servicio en mesa del bar.

Actividad 5.2: Realiza con tu grupo en el aula taller del bar la simulacion de
servicio de alimentos y bebidas en barra.

Actividad 5.3: Realiza con tu grupo en el aula taller del bar la simulacion de
un servicio de alimentos y bebidas en barra.

Sesion 2: Normas generales del servicio y técnicas basicas de atencion al
cliente (2 Horas)

Se explicaran cudles son las normas generales del servicio, asi como los
rasgos y cualidades especificos en el trato con el cliente.

Actividad 5.4: Define las fases y los modos de operar y actuar, ademas de las
normas generales de servicio y las técnicas de atencion al cliente.

Actividad 5.5: Realiza en una mesa del bar algunas formas o modos de operar
durante el desarrollo de un servicio.



Sesion 3: Documentos que intervienen en los procesos de servicio de barra
(2 Horas)

Se definiran cudles son los principales documentos que intervienen en los
procesos de servicio de barra asi como sus tipos y formas de elaboracion.
Actividad 5.6: Realiza con tu grupo varios tipos de comandas escritas tanto
para bar como para cocina.

Actividad 5.7: Elabora con tu grupo la factura de la cuenta de un desayuno
completo para 4 personas.

Actividad 5.8: Realiza con tu grupo una lista de precios de los cafés mas
comunes.

Actividad 5.9: Realiza con tu grupo un modelo de hoja de reclamaciones y
simula en el aula taller la reclamacion de un cliente.

Sesion 4: Ejecucion de operaciones basicas (2 Horas)

Se describiran los pasos que el profesional debe seguir desde el momento en
que el cliente llega hasta que se marcha del establecimiento.

Actividad 5.10: Pon en practica con tu grupo un servicio en barra de
alimentos y bebidas.

Actividad 5.11: Practica con tu grupo el servicio en una mesa teniendo en
cuenta todos los pasos que hay que seguir. No te olvides de poner en practica
el transporte con una bandeja.

Sesion 5: Puntos clave de los procesos (2 Horas)

Se valoraran los rasgos fundamentales que identifican a los empleados con el
objetivo de crear al verdadero profesional.

Actividad 5.12: Nombra los puntos clave que tiene que tener un profesional
del bar.

Actividad 5.13: Explica cudles son las diferencias méas importantes que
existen entre el profesional y el no profesional. A continuacion, identifica las
diferencias mas importantes que es posible detectar entre los comportamientos
adversos al trabajo en equipo y los comportamientos de un buen equipo.
Sesion 6: Refuerzo de servicio de bar-cafeteria (2 Horas)

Actividades de refuerzo 5:

') Realiza un servicio en mesa con al menos 4 clientes, combinando bebidas

frias y calientes.

') Realiza el servicio de una mesa teniendo en cuenta los puntos clave de los

procesos de servicio de la zona de cafeteria.

) Realiza el test auto evaluable del libro.

Sesion 7: Actividad de Role-Playing de servicio de restaurante (2 Horas)
Se realizard un servicio completo de la zona de clientes de un bar, cambiando
grupos a clientes, camareros de sala, camareros de barra y office, y rotando
varias veces hasta que se hayan realizado todos los roles. Ademas, se simulara



una situacion entre clientes y camareros en la que los clientes no estan de
acuerdo con la cuenta y solicitan una hoja de reclamaciones.
PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Técnicas: Observacion sistematica, correccion de tareas, pruebas orales y
escritas, autoevaluacion, coevaluacion.

Instrumentos: Escala de observacion, ribrica, porfolio, fichas de trabajo,
practicas de taller.

En caso de confinamiento, los procedimientos de evaluacion se realizaran de
forma telematica a través de la plataforma CLASSROOM ademas de las
siguientes formas de comunicacion: Videoconferencia, Google Drive, [Pasen.

CRITERIOS DE CALIFICACION. INDICADORES (RUBRICAS)
PROCEDIMENTALES: Examenes practicos, trabajo diario en el restaurante
escuela, cafeteria y servicios especiales.

CONCEPTUALES: Examenes teoricos, trabajos de investigacion, prueba de
exposicion oral.

ACTIVIDADES: Apuntes y cuaderno de clase.

SUMA O RESTA ACTITUDIONALES: Uniformidad, higiene personal,
puntualidad y asistencia, compafierismo en clase.

En caso de confinamiento los criterios de calificacion podran ser evaluados de
forma diferente adaptandolos a la situacion.

PUNTUACION: 1-4 PUNTUACION: 5-6 PUNTUACION: 7-8
PUNTUACION: 9-10

Comete numerosos errores. Con dificultad

Sin errores significativos

Con alguna ayuda

Con correccion. Casi siempre

Muestra dominio.

Con precision

12. PROGRAMACION DEL MODULO DE

TECNICAS ELEMENTALES DE SERVICIO. (104

horas)

COMPETENCIAS PROFESIONALES PROPIAS DE ESTE MODULO
PROFESIONAL:

e) Poner a punto el lugar de trabajo, preparando espacios, maquinaria,
utiles y herramientas.

f) Lavar materiales, menaje, utillaje y equipos para garantizar su

uso posterior en condiciones Optimas higiénico-sanitarias.

g) Colaborar en los distintos tipos de servicio de alimentos y

bebidas a partir de las instrucciones recibidas y los protocolos



@_
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establecidos.
h)  Ejecutar las operaciones de pre servicio y/o post servicio necesarios
para



las actividades de produccién y/o prestacion de servicios, teniendo en

cuenta el &mbito de su ejecucion y la estandarizacion de los procesos.

1) Asistir en las actividades de servicio y atencion al cliente,

teniendo en cuenta las instrucciones recibidas, el ambito de la ejecucion y

las normas establecidas
) Atender y comunicar las posibles sugerencias y reclamaciones
efectuadas por los clientes en el ambito de su responsabilidad, siguiendo las
normas establecidas.

k) Cumplir las normas de seguridad laboral y medioambiental,
higiene y calidad durante los procesos de produccion y/o prestacion de
servicios, para evitar dafos en las personas y en el medioambiente.

1) Realizar las tareas de su responsabilidad tanto individualmente
como en equipo, con autonomia e iniciativa, adaptandose a las situaciones
producidas por cambios tecnoldgicos u organizativos.

m)  Utilizar las tecnologias de la informacion y de la comunicacion como
una herramienta para profundizar en el aprendizaje valorando las posibilidades
que nos ofrece en el aprendizaje permanente.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPECIFICOS DEL MODULO

1. Conoce y reconoce las normativas de seguridad laboral, asi
como las sefiales de identificacion.
2. Prepara equipos, utiles y menaje propios del area de restaurante,

reconociendo y relacionando sus aplicaciones basicas y/o funcionamiento,
asi como reconoce las funciones de la brigada de sala.

3. Realiza operaciones de pre servicio, y mise en place identificando y
aplicando los procedimientos y técnicas basicas, previas al desarrollo de los
distintos tipos de servicio.

4. Asiste o realiza operaciones sencillas de servicio de alimentos y
bebidas, propias del area de restaurante, identificando y aplicando las
diferentes técnicas de organizacion y servicio de esta area de consumo.

3. Realiza operaciones de post servicio, identificando y aplicando
los procedimientos y técnicas basicas, posteriores al desarrollo de los
distintos tipos de servicio.

CONTENIDOS BASICOS

1. Seguridad laboral y metodologia de limpieza.



2. El restaurante (definicidn, caracteristicas y equipamiento).
3. Preparacion del servicio en el restaurante.

4. Servicio de alimentos y bebidas en sala.

5. Realizacion de las operaciones de post servicio.
EVALUACION DEL MODULO. ;QUE EVALUARE?

Los objetivos del modulo constituiran los puntos de referencia concretos y
claros para llevar a cabo las tareas de evaluacion. En el disefio de las unidades
didacticas buscamos el desarrollo integral de la persona y, por ello, siguiendo
su evolucidn comprobaremos si el proceso se encamina en la direccion
deseada: la adquisicion de los resultados de aprendizaje del modulo y por
tanto el desarrollo de competencias profesionales, personales y sociales, al
final de nuestro ciclo formativo.

La evaluacion continua se materializard en el seguimiento de los objetivos de
la unidad didactica, que permiten una flexibilidad y una adaptacion
personalizada a nuestros alumnos. Las experiencias de aprendizaje
determinadas para su consecucion y que permiten el tratamiento de los
conceptos, actitudes y procedimientos constituiran la referencia mas especifica
en torno a la cual organizaremos la evaluacion continua.

La respuesta al ;qué evaluar?, la encontramos en los criterios de evaluacion,
asociados a cada uno de los resultados de aprendizaje de cada mddulo. Estos
son los siguientes:

Los resultados de aprendizaje concretan lo que el alumno debe saber,
comprender, y saber hacer al término del médulo. Son ponderados por el
departamento didactico en funcion de su relevancia para la adquisicion de las
competencias y del nimero de unidades didacticas con las que se relacione.
Los criterios de evaluacion expresan la valoracion de los logros respecto a
cada resultado de aprendizaje. Son igualmente ponderados para la calificacion
por el Departamento Didactico en funcion de su importancia para la
adquisicion del resultado de aprendizaje. En sintesis, los criterios de
evaluacion en relacidon con los resultados de aprendizaje junto con la
ponderacidn para la calificacion del médulo asignada por el departamento son
los siguientes:



RESULTADOS DE APRENDIZAJE (RA)

CRITERIOS DE EVALUACION (CE)

PONDERACION DE LA CALIFICACION (100%)
SECUENCIACION DE LOS CRITERIOS DE EVALUACION
(TRIMESTRE)

RA 1 Acopia y distribuye internamente géneros y material en la zona de
restaurante, interpretando documentos afines a las operaciones de
aprovisionamiento interno e instrucciones recibidas. 20%

CE a) Se han identificado e interpretado correctamente los documentos
asociados al acopio, asi como las instrucciones recibidas. 3,3%

b)  Se han formalizado las hojas de solicitud siguiendo las

normas preestablecidas. 3,3%

c) Se ha comprobado cuantitativa y cualitativamente lo solicitado

con lo recibido. 3,3%

d) Se han trasladado los géneros y los materiales a los lugares de

trabajo siguiendo los procedimientos establecidos. 3,3%

e) Se han distribuido los géneros y materiales en los lugares

1doneos, atendiendo a sus necesidades de conservacion y ubicacion,
atendiendo a normas establecidas e instrucciones recibidas. 3,3%

f) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa

higiénico- sanitaria. 3,5%

RA 2 Prepara equipos, tutiles y menaje propios del area de restaurante,
reconociendo y relacionando sus aplicaciones basicas y/o funcionamiento.
20%

CE a) Se han descrito y caracterizado los equipos, utiles y menaje propios de
esta zona de consumos de alimentos y bebidas. 4%

b) Se han reconocido las aplicaciones de equipos, utiles y menaje propios
del 4rea de restaurante. 4%

c) Se han efectuado las diversas operaciones de puesta en marcha de
equipos, verificando su adecuacion y disponibilidad a usos posteriores,
siguiendo normas establecidas e instrucciones recibidas. 4%

d) Se ha efectuado el mantenimiento de equipos, Utiles y menaje

propios del area de restaurante, manteniéndolos en condiciones de uso
durante el desarrollo de las operaciones de servicio, siguiendo los
procedimientos establecidos. 4%

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria, de prevencion de riesgos laborales. 4%

RA 3 Realiza operaciones de pre-servicio, identificando y aplicando los
procedimientos y técnicas basicas, previas al desarrollo de los distintos
tipos de servicio. 20%



CE a) Se han descrito y caracterizado las diferentes operaciones de pre-
servicio mas significativas, teniendo en cuenta las diversas tipologias y el
ambito de su ejecucion. 3,3%

b) Se han relacionado las diversas operaciones de pre-servicio con
sus especificidades y funcionalidad posterior segin el tipo de servicio

a desarrollar. 3,3%

c) Se han relacionado y determinado las necesidades previas al
desarrollo de las diversas técnicas. 3,3%

d) Se han identificado las fases y formas de operar para el desarrollo
idoneo de los diversos procedimientos de pre-servicio. 3,3%

e) Se han realizado las diversas operaciones de pre-servicio mas
significativas en tiempo y forma, siguiendo los procedimientos establecidos y
atendiendo a las instrucciones recibidas. 3,3%

f) Se han determinado las posibles medidas de correccion en

funcion de los resultados obtenidos. 3,5%

RA 4 Asiste o realiza operaciones sencillas de servicio de alimentos y
bebidas, propias del area de restaurante, identificando y aplicando las
diferentes técnicas de organizacion y servicio de esta area de consumo.
20%

CE a) Se ha interpretado la documentacion e instrucciones relacionadas con
los requerimientos del servicio. 20%

b)  Se han descrito y caracterizado las diferentes técnicas de servicio
basicas y, teniendo en cuenta los tipos de servicio y el &mbito de su ejecucion.
20%

C) Se han identificado y seleccionado los equipos, utiles y menaje
necesarios y acordes para el desarrollo posterior de las operaciones de
servicio. 20%

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos

necesarios, previamente al desarrollo de las tareas. 20%

e) Se han aplicado y desarrollado las diversas técnicas y

procedimientos sencillos de servicio, teniendo en cuenta las instrucciones
recibidas y/o las normas establecidas. 20%

f) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa
higiénico- sanitaria. 20%

g)  Se ha valorado la necesidad de atender a los clientes con cortesia y
eficacia, potenciando la buena imagen de la entidad que presta el servicio.
20%

h)  Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcion

de los resultados obtenidos. 20%

RA 5 Realiza operaciones de post-servicio, identificando y aplicando los
procedimientos y técnicas basicas, posteriores al desarrollo de los
distintos tipos de servicio. 20%



CE a) Se han descrito y caracterizado los procedimientos y etapas habituales
que deben realizarse al cierre de las areas de servicio. 3,3%

b)  Se han identificado y comunicado las necesidades de reposicion de
géneros y material para la adecuacion al siguiente servicio. 3,3%

c) Se han relacionado las diversas operaciones de post-servicio con sus
especificidades y funcionalidad posterior, atendiendo al orden de realizacion,
instrucciones recibidas y/o normas establecidas. 3,3%

d) Se han realizado las diversas operaciones de post-servicio en

tiempo y forma, siguiendo los procedimientos establecidos y atendiendo

a las instrucciones recibidas. 3,3%

e) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcion

de los resultados obtenidos. 3,3%

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa de prevencion de riesgos laborales. 3,3%

UNIDADES DIDACTICAS DEL MODULO

TECNICAS ELEMENTALES DE SERVICIO

UNIDAD DIDACTICA 1. TEMPORALIZACION

Distribucion del género y del material del restaurante 20 Horas

1° Trimestre )
JUSTIFICACION

En esta unidad didéctica se van a conocer las diferentes areas y departamentos
del restaurante, asi como saber identificar y distribuir por todo el comedor el
mobiliario, la maquinaria y el material necesarios para asi realizar un correcto
aprovisionamiento de dicha reposicion interna para realizar un servicio
correcto.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE
EVALUACION. PONDERACION

RA 1. Acopia y distribuye internamente géneros y material en la zona de
restaurante, interpretando documentos afines a las operaciones de
aprovisionamiento interno e instrucciones recibidas. 20%

a) Se han identificado e interpretado correctamente los documentos
asociados al acopio, asi como las instrucciones recibidas. 3,3%

b)  Se han formalizado las hojas de solicitud siguiendo las

normas preestablecidas. 3,3%

C) Se ha comprobado cuantitativa y cualitativamente lo solicitado

con lo recibido. 3,3%



d)  Se han trasladado los géneros y los materiales a los lugares de
trabajo siguiendo los procedimientos establecidos. 3,3%

e) Se han distribuido los géneros y materiales en los lugares

1doneos, atendiendo a sus necesidades de conservacion y ubicacion,
atendiendo a normas establecidas e instrucciones recibidas. 3,3%

f) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa
higiénico- sanitaria. 3,5%

CONTENIDOS

Acopio y distribucion de géneros y material en la zona de restaurante:

") El 4rea de restaurante. Descripcion y caracterizacion.

") Procesos de aprovisionamiento interno y distribucidon de géneros y

material en la zona de Restaurante.
TRANSPOSICION DIDACTICA

Sesion 1: Presentacion del médulo (2 Horas)

Como inicio de clases se procedera a la explicacion de los contenidos del
modulo, de la metodologia en el desarrollo de las clases, horario, servicios de
restaurante, evaluacion (criterios de evaluacion, criterios de calificacion y
recuperacion).

Actividad de motivacion 1: Quien quiere puede. Es mas importante la actitud
que la aptitud.

https:// www.youtube.com/watch?v=pMoPpoSu0lQ

Actividad de indagacion 1: Evaluacion inicial: Indagacion de los
conocimientos previos del alumnado sobre el servicio en

restaurante mediante tipo test y preguntas orales.

Sesion 2: Areas y departamentos del restaurante (2 Horas)

Se hara una presentacion de las aulas practicas con aplicacion a los servicios
de restaurante:

cocina, plonge, office, pasteleria, restaurante, bar, camaras, economato y
almacenes.

Actividad 1.1: Visita todos los departamentos y areas de aulas taller de cocina
y sala y comenta sobre cdmo estan ubicados y qué hay en cada uno de ellos.
Elabora un croquis con las instalaciones practicas del centro.

Actividad 1.2: Sitaa sobre el croquis las areas o departamentos que componen
dichas instalaciones.

Sesion 3: Mobiliario del restaurante (2 Horas)


http://www.youtube.com/watch?v=pMoPpoSu0IQ

Se explicara la definicion y caracteristicas del mobiliario del centro, asi como
su adecuado uso, limpieza y mantenimiento.

Actividad 1.3: Sitaa sobre el croquis el mobiliario que compone dichas
instalaciones.

Situa la maquinaria sobre el croquis anterior, asi como sus usos, condiciones
de limpieza y mantenimiento.

Actividad 1.4: Reflexiona sobre la importancia de una adecuada limpieza y
mantenimiento de los equipos en la viabilidad e higiene del
establecimiento. Sesion 4: Maquinaria del restaurante (2 Horas)

Se explicara el funcionamiento de la maquinaria del centro, asi como su
adecuado uso, limpieza y mantenimiento.

Actividad 1.5: Situa la maquinaria sobre el croquis anterior, asi como sus
usos, condiciones de limpieza y mantenimiento.

Actividad 1.6: Reflexiona sobre la importancia de una adecuada limpieza y
mantenimiento de los equipos en la viabilidad e higiene del
establecimiento. Sesion 5: Utensilios del restaurante (2 Horas)

Explicacion de los utensilios que se pueden encontrar en un restaurante asi
como su adecuado uso y almacenamiento.

Actividad 1.7: Elabora un mapa conceptual con los distintos utensilios de un
restaurante atendiendo a su naturaleza.

Actividad 1.8: Identifica y clasifica por funcion los utensilios que disponemos
en el restaurante del centro.

Sesion 6: Proceso de aprovisionamiento y distribucion de mobiliario (2 Horas)
Se explicara el proceso de aprovisionamiento y distribucion del mobiliario del
restaurante teniendo en cuenta lo aprendido en sesiones anteriores asi como
realizar su correcta limpieza y almacenamiento.

Actividad 1.9: Se realizari el aprovisionamiento de mobiliario del aula taller.
Actividad 1.10: Se realizara la limpieza de mobiliario del aula taller. Sesion
7: Proceso de aprovisionamiento y distribucion de maquinaria (2

Horas)

Se explicara el proceso de aprovisionamiento y distribucion de la maquinaria
del restaurante teniendo en cuenta lo aprendido en sesiones anteriores, asi como
realizar su correcta limpieza y almacenamiento.

Actividad 1.11: Se realizara el aprovisionamiento de maquinaria del aula
taller.



Actividad 1.12: Se realizara la limpieza de maquinaria del aula taller.

Sesion 8: Proceso de aprovisionamiento y distribucion de utensilios (2
Horas)

Se explicara el proceso de aprovisionamiento y distribucion de los utensilios
del restaurante teniendo en cuenta lo aprendido en sesiones anteriores asi como
realizar su correcta limpieza y almacenamiento.

Actividad 1.13: Se realizaré el aprovisionamiento de utensilios del aula taller.
Actividad 1.14: Se realizara la limpieza de utensilios del aula taller.

Sesion 9: Proceso de aprovisionamiento y distribucion (2 Horas)
Teniendo en cuenta lo realizado anteriormente se realizara un mapa
conceptual en el que se indicara todo el equipamiento del aula taller

asi como una propuesta en conjunto de lo que no se tiene y es

necesario para realizar un correcto servicio de restaurante.

Actividad 1.15.: Se realizara el aprovisionamiento de mobiliario, maquinaria
y utensilios para el servicio de restaurante.

Actividad de refuerzo 1: Realiza un resumen de las caracteristicas que deben
tener las instalaciones, maquinaria y utensilios de uso en un restaurante.
Realiza el test auto evaluable del libro.

Actividad de ampliacion 1: Investiga en internet la maquinaria y materiales
que se encuentran en un establecimiento de restauracion a eleccion.

Sesion 10: Actividad de Role-Playing de servicio de restaurante (2 Horas)
Se realizaré la explicacion de una actividad de simulacién de un montaje de
restaurante en el que el alumnado tendréa que realizar un documento con la
dotacion de mobiliario, maquinaria y utensilios necesarios para dar un
servicio.

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Técnicas: Observacion sistemadtica, correccion de tareas, pruebas orales y
escritas, autoevaluacion, coevaluacion.

Instrumentos: Escala de observacion, rabrica, porfolio, fichas de trabajo,
practicas de taller.

En caso de confinamiento, los procedimientos de evaluacion se realizaran de
forma telematica a través de la plataforma CLASSROOM ademas de las
siguientes formas de comunicacion: Videoconferencia, Google Drive, [Pasen.

CRITERIOS DE CALIFICACION. INDICADORES (RUBRICAS)



PROCEDIMENTALES: Examenes practicos, trabajo diario en el restaurante
escuela, cafeteria y servicios especiales.

CONCEPTUALES: Examenes tedricos, trabajos de investigacion, prueba de
exposicion oral.

ACTIVIDADES: Apuntes y cuaderno de clase.

SUMA O RESTA ACTITUDIONALES: Uniformidad, higiene personal,
puntualidad y asistencia, compafierismo en clase.

En caso de confinamiento los criterios de calificacion podran ser evaluados de
forma diferente adaptandolos a la situacion.

PUNTUACION: 1-4 PUNTUACION: 5-6 PUNTUACION: 7-8
PUNTUACION: 9-10

Comete numerosos errores. Con dificultad

Sin errores significativos

Con alguna ayuda

Con correccion. Casi siempre

Muestra dominio.

Con precision

UNIDAD DIDACTICA 2. TEMPORALIZACION

Equipos, utiles y menaje de la zona del restaurante 20 Horas
1° Trimestre

JUSTIFICACION

En esta unidad didactica se va a conocer la definicion de restaurante, asi como
las categorias y ubicacion de estos. Ademads, se va a profundizar en los
elementos que forman parte del mobiliario, maquinaria y utensilios necesarios
para realizar un servicio correcto. Finalmente se definira el personal del
restaurante.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE

EVALUACION. PONDERACION

RA 2. Prepara equipos, utiles y menaje propios del drea de restaurante,
reconociendo y relacionando sus aplicaciones basicas y/o funcionamiento.
20%

a) Se han descrito y caracterizado los equipos, utiles y menaje propios de
esta zona de consumos de alimentos y bebidas. 4%

b) Se han reconocido las aplicaciones de equipos, utiles y menaje propios
del area de restaurante. 4%



c) Se han efectuado las diversas operaciones de puesta en marcha de
equipos, verificando su adecuacion y disponibilidad a usos posteriores,
siguiendo normas establecidas e instrucciones recibidas. 4%

d) Se ha efectuado el mantenimiento de equipos, Utiles y menaje
propios del area de restaurante, manteniéndolos en condiciones de uso
durante el desarrollo de las operaciones de servicio, siguiendo los
procedimientos establecidos. 4%

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria, de prevencion de riesgos laborales. 4%

CONTENIDOS

Preparacién de equipos, ttiles y menaje propios del area de restaurante:

') Mobiliario y equipos de para el servicio de alimentos y

bebidas. Descripciones y clasificaciones.

") Procedimientos de uso, aplicaciones, distribucion y mantenimiento.

') Legislacion higiénico-sanitaria.

TRANSPOSICION DIDACTICA

Sesion 1: Definicion, categoria y ubicacion de los restaurantes (2Horas)
Se explicara la definicion y categorias de los restaurantes, asi como la
ubicacion y montaje dentro del local de los elementos tratados en la unidad
didactica anterior.

Actividad 2.1: Define lo que es un restaurante y enumera sus caracteristicas.
Actividad 2.2: Busca los restaurantes que hay en tu localidad y averigua la
categoria que tienen.

Sesion 2: Mobiliario del restaurante (2 Horas)

Teniendo en cuenta lo aprendido en la unidad didéctica anterior, se
profundizara en los elementos que forman parte del restaurante tanto de forma
genérica como de forma puntual teniendo en cuenta sus existencias en el aula
taller asi como sus definiciones y caracteristicas sin olvidar su adecuado uso,
limpieza y mantenimiento.

Actividad 2.3: Identifica y describe el mobiliario mas habitual del restaurante
en relacion con la disponible en el aula taller.

Actividad 2.4: Limpia con la ayuda de tu grupo todo el mobiliario del aula
taller del restaurante de todos los departamentos y describe como lo habéis
hecho.

Sesion 3: Maquinaria del restaurante (2 Horas)



Teniendo en cuenta lo aprendido en la Unidad Didéctica anterior, se
profundizara en los elementos que forman parte de la maquinara del
restaurante tanto de forma genérica como de forma puntual teniendo en cuenta
sus existencias en el aula taller asi como sus definiciones y caracteristicas sin
olvidar su adecuado uso, limpieza y mantenimiento.

Actividad 2.5: Identifica y describe la maquinaria mas habitual del
restaurante en relacion con la disponible en el aula taller.

Actividad 2.6: Limpia con la ayuda de tu grupo toda la maquinaria del aula
taller del restaurante de todos los departamentos y describe como lo habéis
hecho.

Sesion 4: Material del restaurante (2 Horas)

Teniendo en cuenta lo aprendido en la unidad didactica anterior, se
profundizara en los elementos que forman parte del material del restaurante
tanto de forma genérica como de forma puntual teniendo en cuenta sus
existencias en el aula taller asi como sus definiciones y caracteristicas sin
olvidar su adecuado uso, limpieza y mantenimiento.

Actividad 2.7: Identifica y describe el material mas habitual del restaurante en
relacion con la disponible en el aula taller.

Actividad 2.8: Coloca con tu grupo, el material del aula taller por tipos en una
zona del almacén dedicado a ello. Pon etiquetas en cada balda y detalla qué
tipo de material hay en cada una de ella.

Recuerda que las estanterias deben haberse limpiado perfectamente antes de
realizar esta actividad.

Sesion 5: Loza del restaurante (2 Horas)

Teniendo en cuenta lo aprendido en la unidad didéctica anterior, se
profundizara en los elementos que forman parte de la loza del restaurante tanto
de forma genérica como de forma puntual teniendo en cuenta sus existencias
en el aula taller, asi como sus definiciones y caracteristicas sin olvidar su
adecuado uso, limpieza y mantenimiento.

Actividad 2.9: Identifica y describe la loza més habitual del restaurante en
relacidon con la disponible en el aula taller.

Actividad 2.10: Coloca con tu grupo, la loza del aula taller por tipos en una
zona del almacén dedicado a ello. Pon etiquetas en cada balda y detalla qué
tipo de material hay en cada una de ella.

Recuerda que las estanterias deben haberse limpiado perfectamente antes de
realizar esta actividad.

Sesion 6: Cuberteria del restaurante (2 Horas)

Teniendo en cuenta lo aprendido en la unidad didéctica anterior, se
profundizara en los elementos

que forman parte de la cuberteria del restaurante tanto de forma genérica como
de forma puntual teniendo en cuenta sus existencias en el aula taller, asi como
sus definiciones y caracteristicas sin olvidar su adecuado uso, limpieza y



mantenimiento.

Actividad 2.11: Identifica y describe la cuberteria mas habitual del
restaurante en relacion con la disponible en el aula taller.

Actividad 2.12: Coloca con tu grupo, la cuberteria del aula taller por tipos en
una zona del almacén dedicado a ello. Pon etiquetas en cada balda y detalla qué
tipo de material hay en cada una de ella. Recuerda que las estanterias deben
haberse limpiado perfectamente antes de realizar esta actividad.

Sesion 7: Cristaleria del restaurante (2 Horas)

Teniendo en cuenta lo aprendido en la unidad didéctica anterior, se
profundizara en los elementos que forman parte de la cristaleria del
restaurante tanto de forma genérica como de forma puntual teniendo en cuenta
sus existencias en el aula taller asi como sus definiciones y caracteristicas sin
olvidar su adecuado uso, limpieza y mantenimiento.

Actividad 2.13: Identifica y describe la cristaleria més habitual del restaurante
en relacion con la disponible en el aula taller.

Actividad 2.14: Coloca con tu grupo, la cristaleria del aula taller por tipos en
una zona del almacén dedicado a ello. Pon etiquetas en cada balda y detalla
qué tipo de material hay en cada una de ella.

Recuerda que las estanterias deben haberse limpiado perfectamente antes de
realizar esta actividad.

Sesion 8: Utillaje del restaurante (2 Horas)

Teniendo en cuenta lo aprendido en la unidad didéctica anterior, se
profundizara en los elementos que forman parte del utillaje del restaurante
tanto de forma genérica como de forma puntual teniendo en cuenta sus
existencias en el aula taller, asi como sus definiciones y caracteristicas sin
olvidar su adecuado uso, limpieza y mantenimiento.

Actividad 2.15: Identifica y describe el utillaje mas habitual del restaurante en
relacion con la disponible en el aula taller.



Actividad 2.16: Coloca con tu grupo, el utillaje del aula taller por tipos en una
zona del almacén dedicado a ello. Pon etiquetas en cada balda y detalla qué
tipo de material hay en cada una de ella.

Recuerda que las estanterias deben haberse limpiado perfectamente antes de
realizar esta actividad.

Sesion 9: Personal del restaurante (2 Horas)

Se realizard una explicacion de en qué consiste la brigada de restaurante, asi
como en la realizacion de su organigrama ademas de prestar especial hincapié
en la correcta imagen y vestimenta de dicho personal.

Actividad 2.17: Realiza el organigrama de la brigada del restaurante.
Actividad 2.18: Realiza con tu grupo, una funcion de cada uno de los
miembros de la brigada de un restaurante, rotando sucesivamente entre
vosotros hasta que hayais hecho todas las funciones de todos los miembros de
la brigada.

Actividad de refuerzo 2: Realiza un resumen de las caracteristicas que deben
tener las instalaciones, maquinaria y utensilios de uso en un restaurante.
Realiza el test auto evaluable del libro.

Sesion 10: Actividad de Role-Playing de servicio de restaurante (2 Horas)
Se realizaré la explicacion de una actividad de simulacién de un montaje de
restaurante en el que el alumnado tendréa que realizar, teniendo en cuenta el
documento realizado en la Unidad Didactica anterior, un documento con la
dotacion de mobiliario, maquinaria y utensilios necesarios para dar un
correcto servicio asi como el personal necesario.

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Técnicas: Observacion sistemadtica, correccion de tareas, pruebas orales y
escritas, autoevaluacion, coevaluacion.

Instrumentos: Escala de observacion, ribrica, porfolio, fichas de trabajo,
practicas de taller.

En caso de confinamiento, los procedimientos de evaluacion se realizaran de
forma telematica a través de la plataforma CLASSROOM ademas de las
siguientes formas de comunicacion: Videoconferencia, Google Drive, [Pasen.
CRITERIOS DE CALIFICACION. INDICADORES (RUBRICAS)
PROCEDIMENTALES: Examenes practicos, trabajo diario en el restaurante
escuela, cafeteria y servicios especiales.

CONCEPTUALES: Examenes tedricos, trabajos de investigacion, prueba de
exposicion oral.

ACTIVIDADES: Apuntes y cuaderno de clase.



SUMA O RESTA ACTITUDIONALES: Uniformidad, higiene personal,
puntualidad y asistencia, compafierismo en clase.

En caso de confinamiento los criterios de calificacion podran ser evaluados de
forma diferente adaptandolos a la situacion.

PUNTUACION: 1-4 PUNTUACION: 5-6 PUNTUACION: 7-8
PUNTUACION: 9-10

Comete numerosos errores. Con dificultad

Sin errores significativos

Con alguna ayuda

Con correccion. Casi siempre

Muestra dominio.

Con precision

UNIDAD DIDACTICA 3. TEMPORALIZACION

Operaciones basicas de preservicio: la puesta a punto o mise en place
25 Horas

2° Trimestre

JUSTIFICACION

En esta unidad didéctica se van a conocer las diferentes operaciones de pre-
servicio asi como la puesta a punto o mise en place que se debe realizar
previamente al servicio para no dejar lugar a la improvisacién. Ademas, se
har4 hincapi¢ en los puntos clave de las diversas fases.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE
EVALUACION. PONDERACION

RA 3. Realiza operaciones de pre-servicio, identificando y aplicando los
procedimientos y técnicas basicas, previas al desarrollo de los distintos
tipos de servicio. 20%

a) Se han descrito y caracterizado las diferentes operaciones de
pre-servicio mas significativas, teniendo en cuenta las diversas tipologias y el
ambito de su ejecucion. 3,3%

b) Se han relacionado las diversas operaciones de pre-servicio con

sus especificidades y funcionalidad posterior segun el tipo de servicio

a desarrollar. 3,3%

c) Se han relacionado y determinado las necesidades previas al
desarrollo de las diversas técnicas. 3,3%

d) Se han identificado las fases y formas de operar para el desarrollo
idoneo de los diversos procedimientos de pre-servicio. 3,3%



e) Se han realizado las diversas operaciones de pre-servicio mas
significativas en tiempo y forma, siguiendo los procedimientos establecidos y
atendiendo a las instrucciones recibidas. 3,3%

f) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcion

de los resultados obtenidos. 3,3%

CONTENIDOS

Realizacion de las operaciones de pre-servicio:

") Operaciones de pre-servicio. Identificacion y caracteristicas. Fases y

procesos mas significativos.

") Procedimientos de preparacion y montaje de mobiliario, equipos y material.
TRANSPOSICION DIDACTICA

Sesion 1: Operaciones de pre-servicio (2 Horas)

Se explicard en qué consisten las operaciones de pre servicio, asi como la gran
importancia que tiene preparar un buen pre servicio para dar un buen servicio.
Actividad de indagacion 2: Lluvia de ideas: Indica que se debe hacer en las
operaciones de pre servicio de un restaurante.

Explicacion de las operaciones de pre servicio de en un restaurante indicando
la importancia del andlisis de verificacion de una adecuada puesta a punto. Se
realizaran varias ejemplificaciones practicas en el aula.

Actividad 3.1: Enumera las principales fases de las operaciones de pre
servicio.

Actividad 3.2: Reflexiona por qué es importante llevar a cabo un buen pre
Servicio.

Sesion 2: Puesta a punto: Planificacion (2 Horas)

Se explicara en qué consiste la puesta a punto, asi como las diferentes fases
que forman parte de ella.

Actividad 3.3: Establece un diagrama de flujo del proceso de puesta a punto
general en un restaurante.

Actividad 3.4: Diferencia la puesta a punto mecanica y supervisora de la
puesta a punto.

Sesion 3: Puesta a punto: Calculo de personal (2 Horas)

En esta fase de la puesta a punto se hara hincapié en conocer y calcular cuanto
personal es necesario para el trabajo del dia.

Actividad 3.5: Calcula los rangos de un restaurante con 180 personas de aforo
maximo. A continuacion dibuja la plantilla del salon de un restaurante y
dividelos en celdas cuadradas, para una buena planificacion del metre y una
buena realizacion de la puesta a punto.



Actividad 3.6: Calcula el personal que seria necesario en un restaurante de
categoria media para un restaurante con un aforo maximo de 160 personas.
Sesion 4: Puesta a punto: Calculo de material (2 Horas)

En esta fase de la puesta a punto se hara hincapi¢ en conocer y calcular cuanto
material es necesario para el trabajo del dia.

Actividad 3.7: Calcula el material necesario para un menu pensado para 40
comensales.

Actividad 3.8: Calcula la brigada de un restaurante de categoria media si las
reservas son las siguientes: 1 mesa de 8, 2 mesas de 6, 1 mesa de 4, 2 mesas
de 5, 2 mesas de 3y 1 mesa de 2.

Sesion 5: Puesta a punto: Limpieza y repaso del material (2 Horas)

En esta fase de la puesta a punto se hara hincapié¢ en conocer y saber preparar
el material necesario ya calculado anteriormente, asi como su correcta
limpieza.

Actividad 3.9: Pon en practica la limpieza de todos los departamentos del
restaurante y de sus instalaciones con los productos de limpieza necesarios
para cada lugar y material.

Actividad 3.10: Realiza con tu grupo el repaso de todas las familias del
material del restaurante (cristaleria, loza, cuberteria y utensilios): cita los
nombres y realizad una pequena descripcion de todos los aspectos importantes
que hagan relacion a ellas.

Sesion 6: Puesta a punto: Montaje de mesas (2 Horas)

En esta fase de la puesta a punto se hara hincapié¢ en conocer y saber preparar
el montaje de mesas adecuado teniendo en cuenta el tipo de ment que se
ofertara asi como el numero de personas.

Actividad 3.11: Monta con tu grupo una mesa tipo menu para ocho personas.
Actividad 3.12: Monta con tu grupo una mesa tipo carta para cuatro personas.
Sesion 7: Puesta a punto: Montaje de aparadores y gueridones (2 Horas)

En esta fase de la puesta a punto se hara hincapié€ en conocer y saber preparar
el montaje de aparadores y gueridones adecuados teniendo en cuenta el tipo de
menu que se ofertara asi como el nimero de personas y capacidad del local.
Actividad 3.13: Monta con tu grupo un gueridon para una mesa de cuatro
personas que van a comer menu del dia.

Actividad 3.14: Monta, repasa y coloca con tu grupo un aparador completo
para un rango del comedor.

Sesion 8: Puesta a punto: Colocacion de utensilios (2 Horas)



En esta fase de la puesta a punto se hara hincapié¢ en conocer y saber preparar
la colocacion de utensilios adecuados teniendo en cuenta el tipo de ment que
se ofertard asi como el nimero de personas y capacidad del local.

Actividad 3.15: Monta, repasa y coloca con tu grupo las champaneras y pies
de champaneras para un rango del comedor.

Sesion 9: Puesta a punto: Decoracion de las mesas y del local (2 Horas)
En esta fase de la puesta a punto se hara hincapié¢ en conocer y saber preparar
la decoracion de las mesas y del local adecuados teniendo en cuenta el tipo
de menu que se ofertard, asi como el nimero de personas y capacidad del
local. Actividad 3.16: Monta, repasa y coloca con tu grupo la decoracion
completa para un rango del comedor.

Sesion 10: Puesta a punto: Supervision (2 Horas)

En esta fase de la puesta a punto se hara hincapié en conocer y valorar la
supervision de la puesta a punto ya que sera el Gltimo paso del pre servicio de
cara al servicio.

Actividad 3.17: Realiza la supervision de las actividades anteriores.

Sesion 11: Puntos clave de las diversas fases (2 Horas)

Se explicara cuales son los puntos clave de cada fase de la puesta a punto ya
que éxito de una optima planificacion se construye desde el principio.
Actividad 3.18: Realiza un resumen de cudles son los puntos clave de las
diversas fases de la puesta a punto y por qué son fundamentales.

Actividad de refuerzo 3: Realiza un resumen de las caracteristicas que debe
tener una buena planificacion de un buen pre servicio, asi como la brigada de
este. Realiza el test auto evaluable del libro.

Sesion 12: Actividad de Role-Playing de servicio de restaurante (3 Horas)
Realiza con tu clase varios servicios en el aula taller, dividiendo el comedor en
rangos, mesas y aplicando todas las técnicas de trabajo aprendidas hasta ahora,
con una buena puesta a punto previa y un desarrollo de servicios completo.
PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Técnicas: Observacion sistematica, correccion de tareas, pruebas orales y
escritas, autoevaluacion, coevaluacion.

Instrumentos: Escala de observacion, rubrica, porfolio, fichas de trabajo,
practicas de taller.



En caso de confinamiento, los procedimientos de evaluacion se realizaran de
forma telematica a través de la plataforma CLASSROOM ademas de las
siguientes formas de comunicacion: Videoconferencia, Google Drive, [Pasen.
CRITERIOS DE CALIFICACION: INDICADORES (RUBRICAS)
PROCEDIMENTALES: Exdmenes practicos, trabajo diario en el restaurante
escuela, cafeteria y servicios especiales.

CONCEPTUALES: Examenes teoricos, trabajos de investigacion, prueba de
exposicion oral.

ACTIVIDADES: Apuntes y cuaderno de clase.

SUMA O RESTA ACTITUDIONALES: Uniformidad, higiene personal,
puntualidad y asistencia, compafierismo en clase.

En caso de confinamiento los criterios de calificacion podran ser evaluados de
forma diferente adaptandolos a la situacion.

PUNTUACION: 1-4 PUNTUACION: 5-6 PUNTUACION: 7-8
PUNTUACION: 9-10

Comete numerosos errores. Con dificultad
Sin errores significativos

Con alguna ayuda

Con correccion. Casi siempre

Muestra dominio.

Con precision

UNIDAD DIDACTICA 4. TEMPORALIZACION
Operaciones sencillas de servicio de alimentos y bebidas 25 Horas
2° Trimestre

JUSTIFICACION

En esta unidad didéctica se van a conocer los diferentes tipos de servicio, asi
como sus definiciones y sus caracteristicas mas importantes. Ademas, se
conoceran las diferentes normas generales y fases que forman parte del
servicio de sala asi como los documentos que intervienen en dicho servicio.
Finalmente se explicardn los diferentes tipos de montaje de servicios
especiales.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE
EVALUACION. PONDERACION

RA 4. Asiste o realiza operaciones sencillas de servicio de alimentos y
bebidas, propias del area de restaurante, identificando y aplicando las
diferentes técnicas de organizacion y servicio de esta area de consumo. 20%



a) Se ha interpretado la documentacion e instrucciones relacionadas
con los requerimientos del servicio. 2,5%

b)  Se han descrito y caracterizado las diferentes técnicas de servicio
basicas y, teniendo en cuenta los tipos de servicio y el ambito de su ejecucion.
2,5%

c) Se han identificado y seleccionado los equipos, utiles y menaje
necesarios y acordes para el desarrollo posterior de las operaciones de
servicio. 2,5%

d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos
necesarios, previamente al desarrollo de las tareas. 2,5%

e) Se han aplicado y desarrollado las diversas técnicas y
procedimientos sencillos de servicio, teniendo en cuenta las instrucciones
recibidas y/o las normas establecidas. 2,5%

f) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa
higiénico- sanitaria. 2,5%

g) Se ha valorado la necesidad de atender a los clientes con cortesia y
eficacia, potenciando la buena imagen de la entidad que presta el servicio.
2,5%

h) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcion
de los resultados obtenidos. 2,5%

CONTENIDOS

Asistencia o realizacion de operaciones sencillas de servicio de alimentos y
bebidas, propias del area de restaurante:

) El servicio en sala. Definicion, tipos y caracterizacion.

) Normas generales del servicio en sala y técnicas basicas de atencion al

cliente.

') Procedimientos de ejecucion de operaciones basicas de servicio en sala.

") Procedimientos de ejecucion en servicios especiales, como buffet,

habitaciones, colectividades, entre otros.
") Normativa higiénico-sanitaria.
TRANSPOSICION DIDACTICA

Sesion 1: El servicio en sala: Definicion (2 Horas)

Se explicara en qué consiste el servicio en sala y cuales son sus tipos y
caracteristicas, ademas de conocer las ofertas basicas que existen.
Actividad de motivacion 2: En el video se observa la importancia de
conocimiento de inglés e ingredientes de los alimentos para informar al cliente.
https://www.youtube.com/watch?

v=uUrr9BBjo5k


http://www.youtube.com/watch

>

=

Actividad 4.1: Define los siguientes conceptos: servicio, tipos, caracteristicas
y ofertas gastrondmicas basicas en sala.



Sesion 2: El servicio en sala: Tipos de servicio (2 Horas)

Se explicaran los tipos de servicio mas utilizados en sala, asi como sus
principales caracteristicas distintivas.

Actividad 4.2: Explica en qué consisten los siguientes tipos de servicio:
emplatado, francés y americano e inglés. A continuacion, prepara todo el
material necesario para una mesa de 4 comensales para dichos servicios.
Sesion 3: El servicio en sala: Ofertas gastronomicas (2 Horas)

Se explicaran las diferentes variedades de ofertas gastronomicas también
conocidas como carta y menu, asi como sus principales caracteristicas y
grupos que las forman.

Actividad 4.3: Realiza el montaje de una mesa para menu del dia, eligiendo ta
los platos.

Actividad 4.4: Realiza el montaje de una mesa tipo menu carta y elige tu los
platos.

Sesion 4: Normas generales del servicio en sala (2 Horas)

Se hara hincapié tanto de forma tedrica como practica de las diferentes
normas de trato con el cliente que hay que seguir para realizar un
correcto servicio en sala.

Actividad 4.5: Realiza y ponte en situacion con tu grupo en el aula taller; pon
en practica todas las normas generales del servicio en sala.

Actividad 4.6: Realiza y ponte en situacidén con tu grupo en el aula taller; pon
en practica todas las técnicas basicas de atencion al cliente.

Sesion 5: Fases, modos de operar y actuar (2 Horas)

Se hara hincapié tanto de forma tedrica como practica de las diferentes
funciones que deben realizarse durante el servicio.

Actividad 4.7: Cita y explica todas las normas generales que hayas aprendido
para dar un servicio en sala.

Actividad 4.8: Dramatiza con tu grupo una situacion en el restaurante en la
que tengas que poner en practica las técnicas, fases y los modos necesarios
para operar y actuar con el cliente.

Sesion 6: Transporte, servicio y desbarasado (2 Horas)

Se explicara en qué consisten las diferentes técnicas de transporte y
desbarasado de platos.

Actividad 4.9: Coge dos platos de postre y dos platos trincheros con la mano
izquierda mediante el sistema de pinza y el sistema de muiieca.

Actividad 4.10: Realiza el desbarasado de platos trincheros y cubiertos de una
mesa de cuatro comensales con algun despojo en cada uno de ellos.



Sesion 7: Servicio de sala y sus tipos (2 Horas)

Se explicara el proceso del servicio en sala asi como sus diferentes pasos a
seguir teniendo en cuenta sus diferentes tipos.

Actividad 4.11: Nombra, razona y explica todos los puntos del glosario del
comedor.

Actividad 4.12: Nombra todos los pasos a seguir en el servicio de un ment
en el comedor.

Sesion 8: Documentos que intervienen en el servicio (2 Horas)

Se explicaran los diferentes documentos que intervienen en el servicio
haciendo especial hincapié en la correcta elaboracion de la comanda.
Actividad 4.13: Realiza con tu grupo, en una mesa del aula taller, una
comanda de bebidas.

Actividad 4.14: Realiza con tu grupo, en una mesa del aula taller, una
comanda de vinos.

Actividad 4.15: Realiza con tu grupo, en una mesa del aula taller, una
comanda de caf€s.

Sesion 9: Tipos de menu (2 Horas)

Se explicaran los diferentes tipos de menus, asi como el proceso de disefio
de estos.

Actividad 4.16: Realiza un ment fijo de tu restaurante.

Actividad 4.17: Realiza un ment carta de tu restaurante.

Sesion 10: Documentacion de facturacion (2 Horas)

Se explicaran los diferentes tipos de documentos de facturacion, asi como
el proceso de disefio de estos.

Actividad 4.18: Enumera los diferentes tipos de sistema de pago.

Actividad 4.19: Elabora una factura de suma de comandas con todos sus
apartados.

Sesion 11: Procedimientos de montaje de servicios especiales (2 Horas)
Se explicaran en qué consisten los servicios especiales, asi como la
correcta organizacion, planificacion y puesta a punto necesarios para el
evento

Actividad 4.20: Organiza con tu grupo una mesa tipo buffet.

Actividad 4.21: Organiza con tu grupo una mesa tipo banquete.

Actividad 4.22: Organiza con tu grupo una mesa tipo coctel.



Actividad de refuerzo 4: Explica las formas fundamentales de transporte de
platos, bandejas, copas y cubiertos en el comedor de un restaurante. Realiza el
test auto evaluable del libro.

Sesion 12: Actividad de Role-Playing de servicio de restaurante (3 Horas)
Pontee en situacion con tu grupo y pon en practica todos los pasos necesarios
para el servicio de una mesa a la carta, teniendo en cuenta solamente las
funciones del auxiliar o ayudante de camarero teniendo en cuenta las
siguientes pautas:

- Monta una mesa para cuatro personas

- Realiza un circuito tipo banquete con sus gueridon, repasando todo

el material de transporte de platos vacios y llenos por toda el area de

comedor del restaurante.

- Realiza un circuito de transporte de copas llevas y vacias por toda el
area de comedor del restaurante.

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Técnicas: Observacion sistematica, correccion de tareas, pruebas orales y
escritas, autoevaluacion, coevaluacion.

Instrumentos: Escala de observacion, ribrica, porfolio, fichas de trabajo,
practicas de taller.

En caso de confinamiento, los procedimientos de evaluacion se realizaran de
forma telematica a través de la plataforma CLASSROOM ademas de las
siguientes formas de comunicaciéon: Videoconferencia, Google Drive, IPasen.
CRITERIOS DE CALIFICACION: INDICADORES (RUBRICAS)
PROCEDIMENTALES: Examenes practicos, trabajo diaria en el restaurante
escuela, cafeteria y servicios especiales.

CONCEPTUALES: Examenes tedricos, trabajos de investigacion, prueba de
exposicion oral.

ACTIVIDADES: Apuntes y cuaderno de clase.

SUMA O RESTA ACTITUDIONALES: Uniformidad, higiene personal,
puntualidad y asistencia, compafierismo en clase.

En caso de confinamiento los criterios de calificacion podran ser evaluados de
forma diferente adaptandolos a la situacion.

PUNTUACION: 1-4 PUNTUACION: 5-6 PUNTUACION: 7-8
PUNTUACION: 9-10

Comete numerosos errores. Con dificultad

Sin errores significativos

Con alguna ayuda

Con correccion. Casi siempre

Muestra dominio.



Con precision

UNIDAD DIDACTICA 5. TEMPORALIZACION
Operaciones de post servicio en el restaurante 14 Horas
3° Trimestre

JUSTIFICACION

En esta unidad didactica se van a conocer las operaciones de post servicio en
las cuales se incluye el procedimiento de recogida, adecuacion a servicios
posteriores y cierre. Ademas de definir los puntos clave en la ejecucion de las
diversas fases.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE
EVALUACION. PONDERACION

RA 5. Realiza operaciones de post-servicio, identificando y aplicando los
procedimientos y técnicas basicas, posteriores al desarrollo de los
distintos tipos de servicio. 20%

a) Se han descrito y caracterizado los procedimientos y etapas habituales
que deben realizarse al cierre de las areas de servicio. 3,3%

b) Se han identificado y comunicado las necesidades de reposicion de
géneros y material para la adecuacion al siguiente servicio. 3,3%

c) Se han relacionado las diversas operaciones de post-servicio con sus
especificidades y funcionalidad posterior, atendiendo al orden de realizacion,
instrucciones recibidas y/o normas establecidas. 3,3%

d) Se han realizado las diversas operaciones de post-servicio en

tiempo y forma, siguiendo los procedimientos establecidos y atendiendo

a las instrucciones recibidas. 3,3%

e) Se han determinado las posibles medidas de correccion en funcion

de los resultados obtenidos. 3,3%

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa de prevencion de riesgos laborales. 3,5%

CONTENIDOS

Realizacion de las operaciones de postservicio:

") Operaciones de postservicio. Identificacion y caracteristicas. Fases y

procesos mas significativos.

") Procedimientos de recogida, adecuacion a servicios posteriores y cierre.
') Medidas de prevencion de riesgos laborales.

") Legislacion higiénico-sanitaria.
TRANSPOSICION DIDACTICA

Sesion 1: Operaciones de postservicio (2 Horas)



Se explicara en qué consisten las operaciones de postservicio, asi como sus
fases y procesos mas significativos.

Actividad 5.1: Nombra y define las fases mas significativas de las
operaciones de postservicio.

Actividad 5.2: Nombra y explica todas las fases y procesos mas significativos
en las operaciones de postservicio.

Sesion 2: Procedimiento de recogida de material (2 Horas)

Se explicara en qué consiste el procedimiento de recogida de material, asi
como sus fases y procesos mas significativos.

Actividad 5.3: Realiza con tu grupo la recogida de la zona del bar después de
montarlo completamente.

Actividad 5.4: Realiza con tu grupo varios lavados de material y recogidas
del office después para simular y perfeccionar el trabajo de recogida de esta
zona. ;Qué notas que has mejorado y qué crees que puedes mejorar para
llevar a cabo este trabajo de forma correcta y profesional?

Sesion 3: Procedimiento de recogida de departamentos (2 Horas)

Se explicara en qué consiste el procedimiento de recogida de departamentos,
asi como sus fases y procesos mas significativos.

Actividad 5.5: Realiza con tu grupo el inventario y la hoja de pedido del
material, los productos y las bebidas del almacén, del economato y la bodega.
Sesion 4: Procedimiento de adecuacion a servicios posteriores (2 Horas)
Se explicara en qué consiste el procedimiento de adecuacion a servicios
posteriores asi como sus fases y procesos mas significativos.

Actividad 5.6: Realiza con tu grupo el montaje de un salon tipo menu para 40
personas, para un servicio posterior.

Sesion 5: Puntos clave en la ejecucion de las diversas fases (2 Horas)

Se explicara en qué consisten los puntos clave en la ejecucion de las
operaciones de postservicio.

Actividad 5.7: Nombra, explica y realiza los puntos clave de las diversas
operaciones de postservicio.

Sesion 6: Refuerzo de servicio de restaurante (2 Horas)

Actividades de refuerzo 5:

") Explica las formas fundamentales de transporte de platos, bandejas, copas y
cubiertos en el comedor de un restaurante.
') Nombra y explica como se realizan las tareas de postservicio del comedor
y de la zona de bar.

") Realiza el test auto evaluable del libro.

Sesion 7: Actividad de Role-Pla ying de servicio de restaurante (2 Horas)



Pon en préctica todas las operaciones de postservicio del office. Realiza todas
las operaciones de postservicio del comedor del restaurante. Realiza todas las
operaciones de postservicio de la zona del bar del restaurante. Realiza todas
las operaciones de postservicio del almacén, del economato y de la bodega.

PROCEDIMIENTOS DE EVALUACION

Técnicas: Observacion sistematica, correccion de tareas, pruebas orales y
escritas, autoevaluacion, coevaluacion.

Instrumentos: Escala de observacion, rabrica, porfolio, fichas de trabajo,
practicas de taller.

En caso de confinamiento, los procedimientos de evaluacion se realizaran de
forma telematica a través de la plataforma CLASSROOM ademas de las
siguientes formas de comunicacion: Videoconferencia, Google Drive, [Pasen.
CRITERIOS DE CALIFICACION: INDICADORES (RUBRICAS)
PROCEDIMENTALES: Examenes practicos, trabajo diaria en el restaurante
escuela, cafeteria y servicios especiales.

CONCEPTUALES: Examenes teoricos, trabajos de investigacion, prueba de
exposicion oral.

ACTIVIDADES: Apuntes y cuaderno de clase.

SUMA O RESTA ACTITUDIONALES: Uniformidad, higiene personal,
puntualidad y asistencia, compafierismo en clase.

En caso de confinamiento los criterios de calificacion podran ser evaluados de
forma diferente adaptandolos a la situacion.

PUNTUACION: 1-4 PUNTUACION: 5-6 PUNTUACION: 7-8
PUNTUACION: 9-10

Comete numerosos errores. Con dificultad

Sin errores significativos

Con alguna ayuda

Con correccion. Casi siempre

Muestra dominio.

Con precision

13. PROGRAMACION DEL MODULO DE FORMACION EN
CENTROS DE TRABAJO. (260 horas)

Este médulo profesional contribuye a completar las competencias y objetivos
generales, propios de este titulo, que se han alcanzado en el centro educativo o
a desarrollar competencias caracteristicas dificiles de conseguir en el mismo.
RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION.



RAI1. Realiza operaciones basicas de recepcion, almacenamiento y
conservacion de géneros crudos, semielaborados y elaborados,
identificando y utilizando medios, equipos e instrumentos de control y
aplicando técnicas y procedimientos de acuerdo a instrucciones y/o
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 recepcidn en tiempo y forma.

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

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

2) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion
medioambiental. RA2. Ejecuta operaciones basicas de preelaboracion,
interpretando y relacionando instrucciones y/o normas establecidas
con la aplicacion de procedimientos inherentes a las actividades a
desarrollar.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado las instrucciones recibidas y la documentacion
asociada a las operaciones de preelaboracion.

b) Se han preparado maquinas, bateria, Utiles y herramientas
realizando las operaciones necesarias para su uso y mantenimiento, segun
instrucciones o procedimientos establecidos.

c) Se han trasladado y distribuido adecuadamente las materias primas
a los lugares de trabajo teniendo en cuenta los procedimientos
establecidos.

d)  Se han ejecutado los procedimientos de regeneracion que precisen
las materias primas atendiendo a su estado, aplicando técnicas segun
normas establecidas.

e) Se han realizado las tareas de preparacion, limpieza, cortes y
obtencidn de piezas, utilizando correctamente equipos, utiles y/o
herramientas, siguiendo los procedimientos establecidos.



f) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de conservacion
teniendo en cuenta las necesidades de las diversas materias primas y su uso
posterior.

2) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion medioambiental.
RAZ3. Realiza elaboraciones culinarias sencillas, interpretando y
relacionando instrucciones y/o documentos relacionados con la aplicacion
de técnicas, normas y procedimientos de trabajo preestablecidos.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado e interpretado los procedimientos especificos

de la empresa para la obtencion de elaboraciones culinarias sencillas.

b)  Se han identificado y relacionado, fases y modos de operar
previas al desarrollo de las diversas técnicas, atendiendo a
instrucciones y normas establecidas.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos
necesarios previamente al desarrollo de las tareas.

d) Se han ejecutado las tareas de obtencion de elaboraciones

culinarias sencillas, siguiendo instrucciones y procedimientos

establecidos en la empresa.

e) Se ha asistido durante el desarrollo del servicio en cocina en la
realizacion, terminacidn y presentacion de las elaboraciones culinarias
siguiendo instrucciones y procedimientos establecidos.

f) Se han desarrollado los procedimientos intermedios de

conservacion teniendo en cuenta las necesidades de las elaboraciones y su
uso posterior.

g) Se mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el proceso.
h)  Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion
medioambiental. RA4. Prepara y presenta elaboraciones sencillas de
bebidas y comidas rapidas propias del area de bar- cafeteria,
interpretando y relacionando instrucciones, documentos y/o normas
establecidas con la aplicacion de técnicas y procedimientos inherentes a
las actividades a desarrollar. Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado e interpretado los procedimientos especificos de
la empresa para la obtencidon de elaboraciones sencillas de bebidas y
comidas rapidas.

b)  Se han identificado y relacionado fases y modos de operar previas

al desarrollo de las diversas técnicas, atendiendo a instrucciones y/o
normas establecidas.

c) Se ha interpretado correctamente la documentacion anexa a las
operaciones de preparacion y presentacion de alimentos y bebidas.



d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios
previos al desarrollo de las tareas, tanto de equipos, utiles y/o herramientas,
como de géneros.

e) Se han ejecutado las diversas técnicas de preparacion y

presentacion de bebidas sencillas y comidas rapidas en tiempo y forma,
siguiendo los procedimientos establecidos y atendiendo a instrucciones
recibidas.

f) Se han desarrollado los procesos intermedios de conservacion
teniendo en cuenta las necesidades de las elaboraciones y su uso posterior.
g)  Se han realizado o asistido en su realizacidn, las diversas técnicas de
servicio propias de esta drea de consumo, segun instrucciones recibidas

y/o normas establecidas.

h)  Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante

todo el proceso.

i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccioén
medioambiental. RAS. Asiste o realiza operaciones sencillas de servicio
de alimentos y bebidas, propias del area de restaurante y/o de servicios
de catering, interpretando y relacionando instrucciones, documentos
y/o normas establecidas con la aplicacion de técnicas y procedimientos
inherentes a las actividades a desarrollar.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado e interpretado los procedimientos especificos

de la empresa relacionados con los requerimientos del servicio.

b)  Se han identificado y seleccionado los equipos, utiles y menaje
necesarios y acordes para el desarrollo posterior de las operaciones de
servicio, distinguiendo si se trata de un servicio en sala, en bar-cafeteria o de
tipo catering.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos

necesarios, previamente al desarrollo de las tareas.

d) Se han realizado las diversas operaciones de preservicio en tiempo y
forma, siguiendo los procedimientos establecidos y atendiendo a las
instrucciones recibidas.

e) Se han aplicado y desarrollado las diversas técnicas y
procedimientos sencillos de servicio, teniendo en cuenta las instrucciones
recibidas y/o las normas o requerimientos de la empresa.

f) Se ha atendido a los clientes con cortesia y eficacia en al ambito de las
responsabilidades que le competen, potenciando la buena imagen de la entidad
que presta el servicio.



g)  Se han realizado las diversas operaciones de postservicio en

tiempo y forma, siguiendo los procedimientos establecidos y

atendiendo a las instrucciones recibidas.

h)  Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion
medioambiental. RA6. Cumple criterios de seguridad e higiene,
actuando segun 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

Manipulacion, tanto recogidas en las normativas como

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 cumplido con la vestimenta de trabajo completa
y sus requisitos de limpieza.

d) Se han aplicado las buenas practicas de manipulacion de los
alimentos propias en el desarrollo de los procesos de produccion
culinaria.

e) Se han identificado los medios de proteccion de cortes,

quemaduras o heridas del manipulador.

f) Se han reconocido los pardmetros 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, seleccion,
clasificacion y eliminacion o vertido de residuos.

h) Se han utilizado aquellas energias y/ o recursos cuya utilizacion sea
menos perjudicial para el ambiente.

RA7. Mantiene relaciones profesionales adecuadas actuando de forma
responsable y respetuosa, tanto con los procedimientos y normas de la
empresa como con el resto de miembros del equipo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido e interpretado los procedimientos y normas

de la empresa relacionados con el comportamiento interno en la

misma.

b)  Se ha incorporado puntualmente al puesto de trabajo y no lo ha
abandonado antes de lo establecido sin justificacion.

C) Se ha actuado con diligencia y responsabilidad ante las
instrucciones recibidas.

d)  Se ha mantenido una comunicacion eficaz y respetuosa con el

resto de miembros del equipo.



e) Se ha actuado manteniendo una actitud de colaboracion y de
coordinacién con el resto de miembros del equipo.

f) Se ha mantenido una actitud de aprendizaje y actualizacion
ante observaciones realizadas sobre el desempefio de nuestras
funciones.



