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• Está asociado directamente a la Unidad de Competencia UC1052_2 
Desarrollar los procesos de servicio de alimentos y bebidas en sala.


Nº de horas: 105 horas

• Horas semanales: 5 horas semanales


Profesorado que lo imparte: 

• Rafael  R. Vaquerizo Salas


La programación se ajustará a lo aprobado en el Proyecto del Departamento de 
Hostelería a su vez por Proyecto Educativo de Centro y al Reglamento de Ordenación 
y Funcionamiento.


1.2. ANÁLISIS DEL GRUPO DE ALUMNADO.

El grupo clase está formado por un total de 25 alumnos/as, de los cuales 18 son 
alumnos y 7 alumnas.


Las edades comprenden entre los 16 y los 30 años:


La procedencia del alumnado es muy variada: Mairena del Aljarafe, San Juan de 
Aznalfarache, Coria, Albaida del Aljarafe Tomares, Palomares, Bormujos, Castilleja de 
la Cuesta, Bollullos, Santiponce, Gelves, Umbrete, Alcalá de Guadaira y Sevilla 
capital:


En cuanto al nivel de estudios del grupo nos encontramos con:


Entre los 15 y 17 años: 2 Alumnos/as

Entre los 18 y 20 años: 18 Alumnos/as

Entre los 21 y 23 años: 2 Alumnos/as

Entre los 24 en adelante: 3 Alumnos/as

Entorno del Aljarafe: 21 Alumnos/as.

Sevilla capital: 3 Alumnos/as.

Provincia de Sevilla y otros lugares: 1 Alumnos/as.

Sin terminar ESO, prueba  acceso: 0 Alumnos/as.

Con FP básica: 1 Alumnos/as.

Con la ESO: 24 Alumnos/as.

Formación Profesional GM 1 Alumnos/as.

FP G.Sup., Bachiller, otros estudios: Alumnos/as.

Repetidores: 12 Alumnos/as.
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En el grupo se detectan tresalumnos/as con características educativas específicas 
que requieran un tratamiento diferenciado al resto del grupo clase.


Algunos alumnos/as tienen experiencia previa en el sector de la hostelería y 2 
repetidores con módulos/as pendientes.


2. O B J E T I V O S  D E L M Ó D U L O . C O M P E T E N C I A S 
GENERALES


La formación del módulo contribuye a alcanzar los objetivos generales relacionados a 

continuación:


a) Caracterizar los distintos tipos de servicios de alimentos y bebidas relacionándolos 

con el tipo de cliente para seleccionar dicho servicio.


b) Identificar materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones de 

conservación, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.


c) Seleccionar y determinar las variables de control de maquinaria, útiles y 

herramientas, reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento para poner 

a punto el entorno de trabajo.


d) Identificar las fases de los procesos y operaciones de preservicio y post-servicio, en 

el ámbito de ejecución, estandarizando los procesos para desarrollar las actividades 

de producción y prestación de servicio.


e) Caracterizar las actividades de servicio y atención al cliente aplicando las normas 

de protocolo para conseguir su satisfacción.


f) Determinar los elementos de una factura aplicando las tecnologías de la información 

para efectuar el cobro del servicio.


g) Analizar el procedimiento de atención de sugerencias y reclamaciones de los 

clientes reconociendo las responsabilidades implicadas para asegurar una correcta 

atención de los mismos.


2.1. COMPETENCIA GENERAL

La competencia general de este título consiste en realizar las actividades de 

preparación, presentación y servicio de alimentos y bebidas, así como las de 
atención al cliente en el ámbito de la restauración, siguiendo los protocolos de 
calidad establecidos y actuando según normas de higiene, prevención de riesgos 
laborales y protección ambiental.
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3. COMPETENCIAS PROFESIONALES, SOCIALES Y 
PERSONALES


La formación del módulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales, 

personales y sociales relacionadas:


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

de la información recibida.


b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas en condiciones idóneas, para 

su uso posterior.


c) Preparar espacios, maquinaria, útiles y herramientas para la puesta a punto de las 

distintas unidades de producción y/o prestación de servicios.


d) Ejecutar los procesos y operaciones de preservicio y/o postservicio necesarios para 

el desarrollo de las actividades de producción y/o prestación de servicios, teniendo en 

cuenta el ámbito de su ejecución y la estandarización de los procesos.


e) Desarrollar las actividades de servicio y atención al cliente, aplicando las normas 

básicas de protocolo, adecuándose a los requerimientos de éstos y teniendo en 

cuenta la estandarización de los procesos para conseguir su satisfacción.


f) Ejecutar los distintos procesos de facturación y/o cobro, si procede, utilizando 

correctamente las tecnologías de la información y la comunicación relacionadas.


g) Atender sugerencias y solucionar las posibles reclamaciones efectuadas por los 

clientes dentro del ámbito de su responsabilidad.


4. RESULTADOS DEL APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE 
EVALUACIÓN


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


Criterios de evaluación:


a) Se han identificado las principales funciones del personal de servicio en bar-

cafetería.
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b) Se ha identificado el vocabulario básico de la atención al cliente en el servicio en 

bar- cafetería.


c) Se ha acogido al cliente a su llegada al establecimiento aplicando el protocolo 

empresarial.


d) Se ha relacionado los productos y servicios del establecimiento con las peticiones y 

necesidades de cada tipo de cliente.


e) Se han identificado demandas implícitas de los clientes, en relación con las 

técnicas de venta, sugiriendo productos propios del establecimiento y explicando sus 

características básicas si fuera necesario.


f) Se ha adecuado la respuesta y el servicio a las demandas y tipología de los 

clientes, de forma que queden cubiertas las expectativas de estos.


g) Se ha trabajado en equipo desarrollando las tareas siguiendo los protocolos o 

normas preestablecidas.


h) Se han seguido las pautas marcadas respecto a la calidad que se pretende ofrecer 

al cliente.


i) Se han mantenido en todo momento las actitudes apropiadas.


j) Se han identificado los protocolos de actuación frente a diferentes tipos de 

reclamaciones, quejas o sugerencias.


R.A 2. Sirve todo tipo de bebidas alcohólicas, excepto vinos, identificando sus 
características y presentación.


Criterios de evaluación:


a) Se han caracterizado y clasificado las diferentes bebidas alcohólicas fermentadas, 

fermentadas-destiladas y derivados, excepto vino.


b) Se han descrito los diferentes procesos de elaboración de bebidas alcohólicas 

excepto vino.


c) Se han identificado las marcas de bebidas alcohólicas más usuales, excepto vinos, 

su presentación y características comerciales.


d) Se ha utilizado el material de servicio adecuado para la preparación y servicio de 

bebidas alcohólicas excepto vino.
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e) Se ha respetado la ubicación para el servicio de las bebidas por grupos 

homogéneos.


f) Se han respetado las proporciones adecuadas de licor según el tipo.


g) Se ha recogido el material utilizado de forma ordenada y limpia.


h) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-

sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.


R.A 3. Elabora cócteles y combinaciones alcohólicas relacionando su 
formulación con sus características.


Criterios de evaluación:


a) Se han identificado el material y utensilios asociados a la coctelería, definiendo sus 

características.


b) Se han realizado las funciones de puesta a punto de la estación central y zonas de 

trabajo para la elaboración de cócteles.


c) Se han identificado los diferentes géneros utilizados en la decoración de cócteles.


d) Se han identificado las características de las familias de cócteles.


e) Se han reconocido los principales cócteles internacionales.


f) Se ha manejado de manera elegante los utensilios para la elaboración de cócteles.


g) Se han elaborado diferentes cócteles respetando su formulación y utilizando de 

forma adecuada los utensilios necesarios.


h) Se han elaborado cócteles de creación propia.


i) Se han aplicado las técnicas de decoración y acabado de cócteles.


j) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-

sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.


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


Criterios de evaluación:


a) Se han definido las elaboraciones culinarias tipo del servicio de bar cafetería.
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b) Se han caracterizado las técnicas de cocina asociadas a este tipo de 

elaboraciones.


c) Se ha realizado el acopio de materias primas para la elaboración de platos y 

aperitivos.


d) Se ha preparado la maquinaria y útiles para realizar las elaboraciones.


e) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al 

desarrollo de las tareas.


f) Se han ejecutado las tareas de obtención de las elaboraciones culinarias siguiendo 

los procedimientos establecidos.


g) Se ha respetado la temperatura de servicio, coordinando la elaboración con el 

servicio.


h) Se han presentado las elaboraciones de forma atractiva, siguiendo criterios 

estéticos.


i) Se han realizado las operaciones de regeneración y conservación de alimentos 

respetando temperaturas y utilizando los recipientes apropiados.


j) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-

sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.


R.A 5. Realiza la facturación y el cobro de los servicios ofrecidos al cliente 
reconociendo los elementos que componen una factura y los procedimientos 
establecidos.


Criterios de evaluación:


a) Se han identificado las distintas formas de cobro al cliente.


b) Se han caracterizado los procesos de facturación y cobro en estas áreas de 

servicio.


c) Se ha cumplimentado la factura indicando todos los datos necesarios.


d) Se ha realizado el cobro de factura utilizando las distintas fórmulas o formas de 

pago.
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e) Se ha verificado la coincidencia entre lo facturado y lo servido.


f) Se han realizado las operaciones de devolución o cambio de dinero, presentando 

estos de forma correcta.


g) Se ha realizado el cierre de caja, siguiendo las normas establecidas.


h) Se ha relacionado la facturación con los sistemas de gestión integrada. 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5. CONTENIDOS BÁSICOS.


-Los contenidos del módulo se dividen en:


ATENCION AL CLIENTE EN BAR-CAFETERÍA:


• Procedimientos de acogida, estancia y despedida al cliente

• Presentación de la oferta del bar-cafetería

• Exposición de productos y servicios, atención a las demandas y expectativas de los 

clientes. 

• Sugerencias y adecuación de la oferta.

• Sugerencias, quejas y/o reclamaciones. Protocolos habituales de actuación.


SERVICIO DE BEBIDAS ALCOHÓLICAS. EXCEPTO VINO:


• Fermentación y destilación. Descripción y características.

• Aguardientes y licores. Descripción, clasificación y tipología. Presentación 

comercial. 

• Identificación y características.


• Normas básicas de preparación.

• Caracterización de los procesos habituales de elaboración

• Análisis sensorial

• Identificación de las normas básicas de preparación

• Procedimientos de ejecución

• Fases y técnicas de preparación, decoración, presentación y servicio.


ELABORACIÓN DE CÓCTELES Y COMBINACIONES ALCOHÓLICAS:


• Coctelería: origen y evolución. Tendencias actuales.

• Cócteles y combinados. Definición, características, tipos, series y clasificaciones.

• Normas básicas para la elaboración de cócteles y combinados.

• Materiales y utillaje de uso específico en coctelería


• Descripción, características, usos y aplicaciones

• Preservicio en coctelería. Montaje y puesta a punto de la estación central.

• Procedimientos de preparación.

• Decoración, presentación y servicio de cócteles y combinados.

• Fases y técnicas. Control y valoración de resultados.

• Identificación de las normas básicas para la elaboración de cócteles y combinados.


• Análisis sensorial.


ELABORACIÓN DE PLATOS Y APERITIVOS PROPIOS DEL BAR-CAFETERÍA:
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• Maquinaria, batería, útiles y herramientas específicas en las áreas de preparación de 
alimentos     en el bar-cafetería.


• Descripción, características y clasificación.

• Documentación relacionada. Fichas técnicas, ordenes de trabajo, comanda y otros.

• Normas básicas

• Control y valoración de resultados

• Procedimiento de uso, limpieza y mantenimiento de la maquinaria. Procedimientos 

de conservación de regeneración de alimentos.

• Puesta a punto de las áreas de preparación de alimentos en el ámbito del bar-

cafetería.

• Operaciones de preelaboración de materias primas. Fases, técnicas y 

procedimientos básicos.

• Elaboración y servicio de productos culinarios propios del bar-cafetería. Descripción 

y aplicación de técnicas y procedimientos culinarios. Acabados y presentaciones de 
las elaboraciones.


• Identificación de las normas básicas.


REALIZACIÓN DE LA FACTURACIÓN Y EL COBRO DE LOS SERVICIOS:


• Factura, tipos, características y elementos que la componen.

• Procesos de facturación

• Sistemas de cobro

• Aplicaciones informáticas relacionadas:

• Procedimientos de facturación y cobro

• Cierre de caja caracterización de las operaciones habituales, modos de operar y 

formalización de documentación relacionada.


* De carácter general y, en todos los apartados, existen una serie de contenidos de 
carácter actitudinal que se repite a lo largo de todo el proceso de enseñanza-
aprendizaje que son los siguientes:


• Normativa de seguridad e higiene

• Implicación por parte del alumno en el manejo, ejecución, desarrollo de todas las 

actividades derivadas de las Unidades Didácticas.

• Organización del puesto de trabajo

• Orden, cuidado y respeto hacia los equipos, materiales y materias primas 

empleadas.

• Motivación del alumno hacia actitudes de responsabilidad, autonomía, trabajo en 

equipo así como afán de superación en el puesto de trabajo.


6. UNIDADES DE TRABAJO.

La relación de unidades de trabajo que se desarrollarán durante el curso serán:


UT. 1 Atención al cliente y servicio en bar-cafetería.

UT. 2 Facturación y cobro

UT. 3Bebidas destiladas y su servicio
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UT. 4Coctelería y combinados


UT.5Elaboración de alimentos y aperitivos sencillos en bar-cafetería.


6.1. DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.


1. CONCRECIÓN DE LAS UNIDADES DE TRABAJO


CP: Competencias profesionales/OOGG: Objetivos generales/RA: Resultado de 

aprendizajes.


En las columnas CP, OOGG y RA el número o letra se corresponde con los datos 

anteriores.


• Las unidades de trabajo están repartidas en 80 horas, el resto, hasta completar las 

105 horas del módulo profesional se dedicarán a la apertura de cafetería (actividad 

complementaria imprescindible para alcanzar los objetivos) y a visitas formativas 

(destilerías, bodegas, tostaderos de café,….)
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UT 1ATENCIÓN AL CLIENTE

Nº de horas de la UT 10

Nº de horas conceptuales 5

Nº de horas procedimentales 5

CP O O RA CONTENIDOS 

a, e, g a, e, g 1 - Procedimientos de acogida, estancia y despedida al cliente en bar-

cafetería.


- Presentación de la oferta en bar-cafetería. Exposición de productos y 

servicios, atención a las demandas y expectativas


de los clientes. Sugerencias y adecuación de la oferta.


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

actuación.

UT 2 FACTURACIÓN Y COBRO

Nº de horas de la UT 15

Nº de horas conceptuales 5

N º d e h o r a s 10

CP O O RA CONTENIDOS 
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f f 5 Realización de la facturación y el cobro de los servicios:


- Factura. Tipos, características y elementos que la componen.


- Procesos de facturación. Descripción, tipos y características.


- Sistemas de cobro. Tipos y características.


- Procedimientos de facturación y cobro. Fases.


- Cierres de caja. Caracterización de las operaciones habituales, 

modos de operar y formalización de documentación relacionada.


- Aplicaciones informáticas relacionadas. Caracterización y 

UT3  BEBIDAS DESTILADAS Y SU SERVICIO


Nº de horas de la UT 15

Nº de horas conceptuales 8

N º d e h o r a s 

procedimentales

7

CP O O RA CONTENIDOS 

c,d,

e,

c,d,

e,

2 Servicio de bebidas alcohólicas, excepto vino:


- Fermentación y destilación. Descripción y características.


- Aguardientes y licores. Descripción, clasificación, características y 

tipología. Caracterización de los procesos habituales


de elaboración.


- Presentación comercial. Identificación y características. Análisis 

sensorial.


- Normas básicas de preparación.
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UT4  COCTELERÍA Y COMBINADOS

Nº de horas de la UT 20

Nº de horas conceptuales 5

Nº de horas procedimentales 15

CP O O

GG

RA CONTENIDOS 

c,d,

e,

c,d,

e,

3 Elaboración de cócteles y combinaciones alcohólicas:


- Coctelería. Origen y evolución. Tendencias actuales.


- Cócteles y combinados. Definición, características, tipos, series y 

clasificaciones.


- Normas básicas para la elaboración de cócteles y combinados. 

Materiales y utillaje de uso específico en coctelería.


Descripción, características, usos y aplicaciones.


- Preservicio en coctelería. Montaje y puesta a punto de la estación 

central.


- Procedimientos de preparación. Elementos habituales para la 

decoración/presentación. Características, usos y aplicaciones 

posteriores.


U T 5 E L A B O R A C I Ó N D E A L I M E N TO S Y 

APERITIVOS SENCILLOS EN BAR-CAFETERÍA.

Nº de horas de la UT 20

Nº de horas conceptuales 5
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U T 5 E L A B O R A C I Ó N D E A L I M E N TO S Y 

APERITIVOS SENCILLOS EN BAR-CAFETERÍA. N º d e h o r a s 

procedimentales

15

CP O O

GG

RA CONTENIDOS 

b,c,

d

b,c,

d

b,c,

d

Elaboración de platos y aperitivos propios del bar-cafetería:


- Maquinaria, batería, útiles y herramientas específicos en las áreas 
de preparación de alimentos en el bar-cafetería.


Descripción, características y clasificación. Procedimientos de uso, 
limpieza y mantenimiento.


- Materias primas de uso habitual en estas áreas. Descripción, 
características y posibles aplicaciones. Categorías comerciales, 
presentaciones y etiquetados.


- Procedimientos de conservación y regeneración de alimentos.


- Documentación relacionada. Fichas técnicas, escandallos, órdenes 
de trabajo, comanda y otros.


- Puesta a punto de las áreas de preparación de alimentos en el 
ámbito del bar-cafetería. Caracterización y secuenciación de tareas.


- Operaciones de preelaboración de materias primas. Fases, técnicas 
y procedimientos básicos.


- Elaboración y servicio de productos culinarios propios del bar-
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6.2. TEMPORALIZACIÓN DE LAS ACTIVIDADES Y UNIDADES DE TRABAJO


Los contenidos se secuenciarán en las siguientes unidades didácticas:


   El módulo de “servicios en bar-cafeterías” se ha distribuido en 5 Unidades de 

Trabajo que se impartirán en el orden y tiempo asignado aunque serán ampliadas y 

concretadas en otras U.D. y en las actividades complementarias y visitas 

formativas, que puedan desarrollarse a lo largo del curso escolar. Dicho 

planteamiento queda de la siguiente manera:


•	 1º Trimestre: U.D: 1, 2,4,5, apertura del bar-cafetería y visita formativa.


•	 2º Trimestre: U.D: 1,2,3,4,5, apertura del bar-cafetería y visita formativa.


•	 3º Trimestre: realización del módulo profesional F.C.T.


U.D 1 – SR_SB01: Atención al cliente y servicio en bar-cafetería. (10 horas).


En esta unidad didáctica el alumnado analizará las fases del proceso de 

comunicación, atendiendo a las diversas tipologías de clientes, aplicándolas de una 

forma más real en las actividades realizadas en la apertura del bar-cafetería. 

Valorará la importancia de una correcta aplicación de las técnicas de atención y 

venta en la profesión, conociendo las aptitudes y actitudes que debe mantener en 

todo momento.  Además de aprender a ejecutar los protocolos de actuación frente a 

diferentes tipos de reclamaciones, quejas o sugerencias.


U.D 2 – SR_SB02: Facturación y cobro. (15 horas).


Los alumnos y las alumnas conocerán las distintas fases que intervienen en el 

proceso de facturación y cobro, aplicándolas posteriormente. Describirá el proceso 

de control administrativo en las diferentes áreas, departamentos y establecimientos 
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implicados en el servicio de alimentos y bebidas. Identificará la documentación, 

impresos e informes utilizados durante este proceso, sus características, confección 

y destino final.  En las U.D. nº 5 y  nº 6 el alumnado aprenderá a describir las 

características y analizar el proceso de elaboración y conservación de los 

aguardientes y licores. Así como a utilizar equipos, útiles, máquinas y herramientas 

necesarios paras la preparación, conservación y servicio de estas bebidas de 

acuerdo con sus aplicaciones y en función de un rendimiento óptimo.


U.D. 3 – SR_SB03: Bebidas destiladas y su servicio.  (15 horas)


El alumno/a analizará, aprenderá y realizará la puesta a punto, el proceso de 

elaboración, presentación, servicio y/o, en su caso, de conservación de los cócteles 

y combinados. Practicará posibles variaciones en la preparación de bebidas, 

ensayando modificaciones en cuanto a las técnicas, combinaciones o alternativas 

de ingredientes y formas de presentación y decoración. Así como a utilizar equipos, 

útiles, máquinas y herramientas necesarios paras la preparación, conservación y 

servicio de estas bebidas de acuerdo con sus aplicaciones y en función de un 

rendimiento óptimo.


U.D. 4 - SR_ SB04: Coctelería y combinados. (20 horas).


El alumno/a analizará, aprenderá y realizará la puesta a punto, el proceso de 

elaboración, presentación, servicio y/o, en su caso, de conservación de los cócteles 

y combinados. Practicará posibles variaciones en la preparación de bebidas, 

ensayando modificaciones en cuanto a las técnicas, combinaciones o alternativas 

de ingredientes y formas de presentación y decoración. Así como a utilizar equipos, 

útiles, máquinas y herramientas necesarios paras la preparación, conservación y 

servicio de estas bebidas de acuerdo con sus aplicaciones y en función de un 

rendimiento óptimo.


U.D 5 - SR_SB04: Elaboración de alimentos y aperitivos sencillos en bar-cafetería. 

(20 horas).
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 El alumnado conocerá y desarrollará las técnicas más idóneas para las 

elaboraciones de aperitivos y platoscaracterísticos que se realizan en los bares y 

cafeterías, para obtener los resultados deseados. Identificará el material necesario, 

definirá las pautas de organización y aplicará en todo momento la normativa 

higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.


APERTURA DEL BAR-CAFETERÍA. (15 horas).


     En este capítulo tratamos de acercar la realidad del mundo laboral y el entorno a 
nuestros alumnos, así como desarrollar diferentes actividades que de no existir el bar y/o 
cafetería serían de difícil desarrollo a lo largo del curso escolar. Se consolidarán y 
ampliarán los conocimientos y las destrezas derivadas de las actividades propias del pre-
servicio, servicio y post-servicio en el ámbito del bar-cafetería.


7. METODOLOGÍA.


Debido a la situación actual COVID, tendré en cuenta los diferentes escenarios que nos 
podremos encontrar durante el curso 20/21.


Clases presénciales: La metodología y contenidos se realizarán según marca la 
programación.


Clases semipresenciales: adaptare la metodología y para aquellos alumnos que estén en 
casa, se le asignaran tareas de contenido teórico según los contenidos programados.


Para los alumnos que asistan al centro y reciban la clase de forma presencial, se seguirá 
la metodología programada.


Se entiende por metodología al “cómo” hay que enseñar, es decir, a una secuencia 
ordenada de todas aquellas actividades y recursos que vamos a utilizar en nuestra 
práctica docente.


Se optará por metodologías participativas para las clases de contenidos conceptuales en 
las que abordemos temas de carácter científico o técnico y solo de forma excepcional se 
optará por una metodología conductista.


Para las clases de contenido procedimental se utilizarán en gran medida actividades con 
tendencia constructivista, en donde el alumno construye sus propios conocimientos a 
partir de sus propias experiencias con los datos que puede obtener o que se les 
proporciona.    
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Se tendrá en cuenta la diversidad en el alumnado a niveles académicos, cognitivos, 
emocionales, motivacionales y experimentales, cabe mencionar que el programa asume 
una adaptabilidad pedagógica. De esta manera garantizamos que todos los miembros del 
grupo alcancen todas las competencias, siendo conscientes, eso sí, de los distintos 
niveles de consecución.


En nuestra metodología se van a tener en cuenta los siguientes aspectos metodológicos:

• Conocimientos de base del alumnado.


• Nivel de motivación.


• Intereses personales.


• Creación de un grupo homogéneo, basado en el trabajo en equipo.


• Tener en cuenta al alumno en determinados aspectos de la planificación del curso.


• Principio del refuerzo positivo.


• Trato individualizado de cada alumno.


Para el desarrollo de las actividades se tendrán en cuenta los siguientes tipos: 


Actividades de inicio:

▪ Presentación de la nueva unidad. Concreción de los objetivos, contenidos, 

metodología y temporización.

▪ Situación de la Unidad Didáctica en el contexto del Módulo profesional.

▪ Relación con unidades anteriores si la tuviese.

▪ Valoración inicial de los conocimientos previos de la materia. Mediante 

Brainstorming, cuestionarios, etc.

▪ Puesta en común y conclusiones.


Actividades de desarrollo:


▪ Manejo de material didáctico, multimedia.

▪ Manejo de vocabulario técnico.

▪ Organización y desarrollo de los procedimientos.

▪ Demostraciones prácticas y explicación de conceptos relacionados.

▪ Elaboración de los procedimientos siguiendo el guión de cada actividad.

▪ Adaptación de actividades para aquellos alumnos/as que lo requieran.


Actividades de evaluación:


▪ Cuestionarios y/o trabajos de investigación.

▪ Manejo de soportes para recoger datos en el  desarrollo de los procesos.

▪ Pruebas orales, escritas, procedimentales y otras posibles.

▪ Actividades de recuperación para aquellos alumnos/as que lo requieran.

▪ Cuestionarios de autoevaluación.


Actividades finales:


▪ Profundización de los temas de mayor interés de los alumnos.
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▪ Desarrollo de unidades no previstas solicitadas por los alumnos.

▪ Resolución de dudas y conclusiones.


8. LA EVALUACIÓN.


Da respuesta a la pregunta ¿Qué, cómo y cuándo evaluar?


	 Con carácter general nos atendremos a lo dispuesto en la Orden de 29 de 
septiembre de 2010, por la que se regula la evaluación, certificación, acreditación y 
titulación académica del alumnado que cursa enseñanzas de formación profesional inicial 
que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Autónoma de Andalucía.


8.1. QUÉ EVALUARÉ.


Los objetivos de nuestras unidades didácticas constituirán los puntos de referencia 
concretos y claros para llevar a cabo las tareas de evaluación.  En su diseño buscamos el 
desarrollo integral de la persona y, por ello, siguiendo su evolución comprobaremos si el 
proceso se encamina en la dirección deseada: la adquisición de los resultados de 
aprendizaje del módulo y por tanto el desarrollo decompetencias profesionales, 
personales y sociales, al final de nuestro ciclo formativo.


La evaluación continua se materializará en el seguimiento de los objetivos de la unidad 
didáctica, que permiten una flexibilidad y una adaptación personalizada a nuestros 
alumnos. Las experiencias de aprendizaje determinadas para su consecución y que 
permiten el tratamiento de los conceptos, actitudes y procedimientos constituirán la 
referencia más específica en torno a la cual organizaremos la evaluación continua.


La respuesta al ¿qué evaluar? en nuestros alumnos: los objetivos didácticos propuestos 
como puntos de referencia del modelo de habilidades que se han de alcanzar, los 
contenidos y las actividades diseñadas para su desarrollo, a través de los criterios de 
evaluación.


8.2. CÓMO EVALUARÉ. TÉCNICAS E INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN.

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


a) Técnicas para evaluar.

El contacto continuado con el mismo grupo de alumnos hace que la «observación directa» 
de éstos dentro y fuera del aula y la «observación indirecta» llevada a cabo a través del 
análisis de los trabajos individuales y de grupo, sea la técnica más idónea para garantizar 
una mayor objetividad en la evaluación.


La observación se complementará con «cuestionarios» para estudiar el grado de 
asimilación y relación que los alumnos han establecido entre determinados aprendizajes.  
Serán variados, quedando implícitos, no sólo conceptos, sino también procedimientos y 
actitudes (interés, esfuerzo, orden, limpieza, etc.).


Simultáneamente a la recogida de datos, se comentará lo observado en ella con los 
propios alumnos mediante la técnica de «la entrevista», para que cumpla su función 
formativa.
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b) Instrumentos de registro de datos para la evaluación.


Estos van a permitir:


• Valorar las diferentes competencias propuestas en los objetivos.

• Valorar los conocimientos conceptuales de los alumnos no sólo desde el punto de 

vista cuantitativo (qué y cuántas cosas conocen), sino también desde el punto de 
vista cualitativo (cómo están organizados esos conocimientos, qué relaciones 
existen entre ellos, si los han comprendido y son capaces de explicarlos, etc.).


• Valorar el conocimiento procedimental, incluyendo tanto los procedimientos 
(habilidades, destrezas, automatismos, etc.) que domina el alumno, así como el 
grado en que lo hace y la variedad de los contenidos sobre los que realmente los 
aplica, etc.


• Valorar las actitudes y hábitos incluidos en la programación de cada unidad.

• Valorar el propio diseño y desarrollo de la programación y cada unidad.


Entre otros se utilizarán los siguientes instrumentos:


	 - Cuaderno del profesor donde se harán anotaciones diarias y documentos varios 
donde se recogerán estas anotaciones ya con nota numérica (Anexos)


- Pruebas teóricas y prácticas.


Toda esta información se plasmará en un documento que nos dará la nota final 
trimestral.


c) Agentes evaluadores.

Considero que la evaluación ha de ser un proceso que implique a todos los participantes 
del proceso enseñanza-aprendizaje, por ello se realizará:


- Heteroevaluación:se evaluarán los aprendizajes de los alumnos a través de 
actividades planificadas.


- Autoevaluación: se establecerán mecanismos para que el alumno evalúe su propio 
trabajo sobre todo mediante cuestionarios y rúbricas.


- Coevaluación: se provocará lareflexión conjunta sobre aquellos aspectos de 
interés conjunto sobre la evaluación, fundamentalmente en relación con el trabajo 
cooperativo, en grupo.


8.3. CUÁNDO EVALUARÉ.

El proceso de evaluación es un proceso continuo ligado íntimamente al proceso de 
enseñanza y aprendizaje.  En consecuencia, debe estar presente en el inicio del proceso 
de aprendizaje, durante el proceso mismo y al término de dicho proceso de aprendizaje:


A) Evaluación inicial. Se hará un seguimiento del desarrollo de los aprendizajes del 
alumnado a través de la recogida de datos continua y sistemática. Esta evaluación 
posee un carácter formativo, dado que hace posible la toma de decisiones para la 
mejora permanente.  
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Esta evaluación permitirá llevar a cabo una enseñanza personalizada, permite detectar 
los progresos, dificultades, bloqueos, etc. en el proceso de aprendizaje y su reconducción 
en el momento oportuno. 


B) Evaluación final o sumativa. Se efectuará al final de cada proceso de enseñanza-
aprendizaje realizando un trabajo de análisis y síntesis del grado de consecución 
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 través de la 
evaluación procesual. Se compararán los resultados detectados en la evaluación 
inicial y se extraeránconclusiones de un gran valor para nuestro trabajo de 
planificación y desarrollo de programaciones didácticas en el futuro.


8.4. CRITERIOS DE CALIFICACIÓN.

Consideraciones a tener en cuenta a la hora de determinar los criterios de calificación de 
cada alumno/a:


También se tendrán en cuenta las faltas de ortografía en las pruebas escritas; restarán 
de la nota final.


Plan de recuperación: destinado a aquel alumnado que tiene alguna dificultad en la 
consecución de los resultados de aprendizaje del módulo. Dicho plan se llevará a cabo 
mediante el seguimiento del alumnado que no haya superado alguna de las tres 
evaluaciones de que consta el módulo. Se pretende la superación de las dificultades 
encontradas en el desarrollo de la materia y lograr aquellos aprendizajes que no han sido 
adquiridos mediante un conjunto de actividades y recursos de distintos niveles con 
distintos niveles de dificultad que se le ofrecerá al alumnado para reforzar y recuperar los 
contenidos no superados. Se realizará un examen general de recuperación de cada una 
de las evaluaciones.


8.5. ACTIVIDADES DE RECUPERACIÓN:

Se establecerá un calendario de al menos el 50% de horas lectivas semanales, desde la 
terminación de la última sesión de evaluación continua y hasta la finalización del curso (22 
de junio), para atender a las actividades de refuerzo destinadas a superar el módulo 
profesional pendiente de evaluación positiva.


Conocimientos teórico- prácticos (80%)

- Conocimientos procedimentales.

-  Seguridad e higiene, organización, uniformidad y aseo personal, uso 

de la maquinaria y útiles de cocina, respeto por el medio ambiente, 
asistencia y participación en clase.


- Respeto y colaboración con los compañeros, diálogo, buen ambiente 
laboral

Conocimientos teóricos (20%)

- Conocimientos conceptuales

- Respeto y colaboración con los compañeros, diálogo, buen ambiente 

laboral
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Para el alumnado que no haya aprobado alguna evaluación o tenga algún examen 
pendiente de superar, se realizarán actividades de recuperación tanto de contenidos 
impartidos en el taller como en el aula, teniéndose en cuenta los contenidos actitudinales 
y el comportamiento en periodo anterior a la recuperación. 


El alumnado que no haya aprobado la evaluación contínua y tengan que asistir al periodo 
de recuperación, lo hará únicamente con los contenidos de aprendizaje no aprobados 
para la parte teórica y con todos los contenidos del curso para la parte práctica. 


Los procedimientos de evaluación y recuperación del módulo se llevará a cabo 
respetando todos los acuerdos adoptados por el departamento y recogidos en el proyecto 
educativo de centro.


Periodo de recuperación de los módulos de 2º para el alumnado que no pueda 
cursar el módulo de fct. Organización:


En el caso de que el alumno no haya superado el módulo en la segunda evaluación la 

cual concluye a primeros de marzo, el alumno deber asistir a las clases de dicho modulo 

hasta la realización de la evaluación final.


El tipo de evaluación será tanto un refuerzo como un El tipo de evaluación será tanto un 

refuerzo como un repaso de los contenidos hasta conseguir los objetivos marcados hasta 

superar la evaluación final.


Los instrumentos de evaluación y calificación serán:


Los alumnos deben obtener en el módulo una calificación igual o superior a 5 punto, tanto 

en la parte conceptual como en la procedimental, así como la entrega de cuaderno de 

clase al día, fichas técnicas y trabajos de investigación determinados, todos ellos deben 

superar una calificación mínima de 5 puntos. 


En el caso de que el alumno haya sido calificado como positivo (igual o superior de 5), el 

alumno se entiende que ha aprobado el módulo. Por consiguiente y teniendo en cuenta el 

resultado obtenido en los otros módulos se podrá entender si promoción o no promociona.


Los alumnos calificados como positivo pueden aumentar su nota en la evaluación final 

realizando un desarrollo y una evaluación igual que los alumnos que tienen que recuperar 

(estos alumnos nunca se calificaran con una nota inferior a la obtendrá e la tercer parcial).


Siguiendo el artículo 2 de la orden del 29 de septiembre del 2010: “la aplicación del 

proceso de evaluación continua del alumnado requerirá, en la modalidad presencial, su 
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asistencia regular a clase y su participación en las actividades programadas para los 

distintos módulos profesionales del ciclo formativo”.


Los alumnos que superen el 20% de faltas injustificadas en el módulo, únicamente podrán 

ser evaluados a través de las pruebas teóricas y prácticas propuestas al final del segundo 

trimestre y en la convocatoria final de junio (no antes del 22 de junio), perdiendo así el 

derecho a la evaluación continua y en consecuencia la no aplicación de los porcentajes 

correspondientes al apartado B citado arriba.


Del mismo modo, aquel alumn@ que finalizada la segunda evaluación no haya superado 

alguno o varios resultados de aprendizaje del módulo, no podrá comenzar el módulo de 

FCT y deberá realizar igual que los que hayan perdido el derecho a evaluación continua, 

una evaluación final (la fecha concreta de este se establece por el grupo de docentes 

implicados en la materia en función de las fechas de evaluación establecidas por el centro 

y que suelen ser a finales de junio). Para facilitar el acceso a este examen final se 

establece para el mismo un plan personalizado de recuperación desde principios de 

marzo hasta la fecha de la evaluación final.


Apartado 1 y 6 del artículo 6. “Convocatorias extraordinarias”: El alumno, la alumna o sus 

representantes legales, en caso de que sea menor de edad, podrán presentar la solicitud 

de convocatoria extraordinaria cuando concurra alguna de las circunstancias siguientes: 


a) Enfermedad prolongada o accidente del alumno o alumna.


b) Incorporación o desempeño de un puesto de trabajo en un horario incompatible con las 

enseñanzas del ciclo formativo.


c) Por cuidado de hijo o hija menor de 16 meses o por accidente grave, enfermedad grave 

y hospitalización del cónyuge o análogo y de familiares hasta el segundo grado de 

parentesco por consanguinidad o afinidad.”


El alumno podrá según normativa, solicitar la convocatoria extraordinaria una sola vez y el 

examen se realizará al igual que en la recuperación, a finales de junio establecido 

mediante convocatoria oficial informada.


Durante el periodo de recuperación se mantendrá el modelo de evaluación/calificación. 


El plan de recuperación individualizado responderá a los RA que se considera el alumn@ 

no ha alcanzado, y se definirá por tanto llegado el momento. El alumnado será 

26



I.E.S. ATENEA. Departamento de Hostelería y Turismo e Industrias Alimentarias.

Programación del Módulo de SBC Curso 2.019/2.020                                                                                    


puntualmente informado de su plan de recuperación para lo que firmará un recibí y 

conforme que custodiará el profesor del módulo.


Las actividades sintetizarán los contenidos estudiados a lo largo del curso, representando 

el profesor el papel de guía y orientador al estudio.


8.6. LA EVALUACIÓN DEL PROCESO DE ENSEÑANZA. LA AUTOEVALUACIÓN

Además de evaluar al alumnado, se evaluará la actividad docente del profesorado y el 
cumplimiento del proceso de enseñanza aprendizaje marcado en las programaciones, a 
su vez se verificará si se ha adaptado a las necesidades del grupo de clase, tratando de 
detectar los posibles errores  para corregirlos sobre la marcha sin esperar a que haya 
acabado el curso.


Para evaluar la programación y el desarrollo de la actividad docente en el aula se utilizará:

• Cuestionario de autoevaluación: se entregará un cuestionario al alumnado en el 

que tendrá que valorar aspectos concretos como: el nivel de dificultad que ha 
encontrado, cuáles han sido las causas de esa dificultad (los contenidos, las 
actividades, la forma de trabajo, los recursos…) y propuestas de mejoras.


• Recogida de valoraciones globales: sobre el grupo, grado de integración 
observado en el aula, recursos, condiciones del aula y talleres que deben 
potenciarse o corregirse, cambios observados en el funcionamiento del grupo, 
dificultades observadas en el desarrollo de la programación inicial, objetivos sobre 
los que se ha tenido mayor incidencia a través de los contenidos trabajados, 
objetivos difíciles de alcanzar, etc. Las valoraciones globales se reflejarán en la 
memoria final de curso.


A partir de los resultados del cuestionario y las valoraciones globales recogidas, se 
reflexionará sobre ello y nos permitirá corregir las posibles desviaciones entre lo previsto y 
lo acontecido. Una vez detectados los aspectos que hayan podido surgir, se tomará las 
medidas necesarias cuanto antes, sin esperar al final de curso.


9. ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD.

La normativa del sistema educativo (LOE/LOMCE/LEA) establece la obligación de 
atender por parte del profesorado a través de los Proyectos Educativos y las 
Programaciones Didácticas para hacer efectivo el principio de equidad, al alumnado con 
necesidades específicas de apoyo educativo.


Así la Ley 17 de Educación en Andalucía (LEA) recoge en su artículo 113, los 
principios de equidad, estableciendo entre otras cuestiones que “El Sistema Educativo 
Público de Andalucía garantizará el acceso y la permanencia en el sistema educativo del 
alumnado con necesidad específica de apoyo educativo”


Igualmente, el Art. 29 del Decreto 327//2010, de 13 de julio, por el que se aprueba el 
Reglamento Orgánico de los Institutos de Educación Secundaria en Andalucía establece 
que debemos de incorporar en las programaciones didácticas, las medidas de atención a 
la diversidad.



27



I.E.S. ATENEA. Departamento de Hostelería y Turismo e Industrias Alimentarias.

Programación del Módulo de SBC Curso 2.019/2.020                                                                                    


De manera específica el Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece 
la ordenación general de la formación profesional del sistema educativo, en su Art. 8.4, 
dice que “Los centros de formación profesional aplicarán los currículos establecidos por la 
Administración educativa correspondiente, de acuerdo con las características y 
expectativas del alumnado, con especial atención a las necesidades de aquellas personas 
que presenten una discapacidad.”


Así mismo la ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluación 
de la formación profesional inicial en Andalucía, establece en su Artículo 2, sobre normas 
generales de ordenación de la evaluación, lo siguiente:


“5. El departamento de familia profesional, a través del equipo educativo de cada 
uno de los ciclos formativos, desarrollará el currículo mediante la elaboración de las 
correspondientes programaciones didácticas de los módulos profesionales. Su 
elaboración se realizará siguiendo las directrices marcadas en el proyecto 
educativo del centro, prestando especial atención a los criterios de planificación y a 
las decisiones que afecten al proceso de evaluación, especialmente en lo referente 
a:


e) La adecuación de las actividades formativas, así como de los criterios y los 
procedimientos de evaluación cuando el ciclo formativo vaya a ser cursado por 
alumnado con algún tipo de discapacidad, garantizándose el acceso a las pruebas 
de evaluación. Esta adaptación en ningún caso supondrá la supresión de 
resultados de aprendizaje y objetivos generales del ciclo que afecten a la 
adquisición de la competencia general del título”.


El sistema educativo debe dar respuesta a las necesidades educativas de un colectivo de 
alumnos muy heterogéneo con diversas situaciones socioculturales, capacidades (físicas, 
síquicas y sensoriales), intereses y motivaciones. Sintetizando, el profesorado será capaz 
de ofrecer ayuda en el ámbito pedagógico, intentando ajustar la intervención educativa 
individualizada con la del currículo, para alcanzar la competencia general del título, viendo 
la diversidad como oportunidad más que un obstáculo, implicando al profesorado de 
sensibilidad, implicación y esfuerzo. 


Los aspectos que se deberán tener en cuenta son:


1. La capacidad para aprender. Entendida como la potencialidad de cada ser humano 
para producir aprendizajes por sí mismo a partir del conocimiento y estrategias 
adquiridas. Dependerá de sus experiencias y conocimientos previos, de su maduración y 
desarrollo personal y social. Se concibe como la competencia del alumno por conseguir 
ciertos aprendizajes.


2. La motivación por aprender.Es un proceso que condiciona la capacidad para 
aprender. Por ello la actuación educativa debe incidir en este aspecto: se trata de mover a 
los alumnos hacia la realización de ciertos aprendizajes. Los factores de los que 
dependen la motivación son: por un lado, la historia de éxitos y fracasos que haya tenido 
el alumno; por otro, la significación y la funcionalidad de los aprendizajes realizados. Esto 
es, aprendizajes que tengan sentido para los alumnos y que tengan un valor practico y 
sirvan de base para nuevos aprendizajes.


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


- Modalidad sensorial preferente.


- Nivel de atención en la tarea.


- Tipo de refuerzo más adecuado.


- Preferencias de agrupamiento.


5. Las dificultades de ciertos alumnos.Los alumnos pueden presentar necesidades 
educativas especiales de tipo puntual o temporal: por incorporación tardía al sistema 
(extranjeros), por proceder de contextos socioculturales y económicos deprimidos 
(compensatoria) o por tener algún tipo de déficit personal (cognitivo, físico o sensorial). 
Estos alumnos necesitarán una ayuda pedagógica especial que dé respuesta a sus 
necesidades educativas específicas.


A continuación, voy a señalar las distintas vías de atención a la diversidad del alumnado 
que aplicaré con la intención de ajustar la acción educativa a la realidad concreta de cada 
alumno:


a. Metodologías diversas. No existe «el método» por excelencia. Los métodos no son 
mejores ni peores en términos absolutos, sino en función 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 
programarán 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 más aventajados, actividades de recuperación, apoyo y refuerzo para. 
nivel, etc. 


b. Agrupamientos flexibles y monitorizados. La organización de grupos de trabajo 
flexibles en el grupo-clase hace posible que los alumnos puedan realizar al mismo tiempo 
diferentes tareas según 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 profundización y ampliación.


c. Uso de medios y recursos múltiples y variados.Que respondan a sus intereses, 
faciliten los aprendizajes y contribuyan a la motivación.


d.Procedimientos e instrumentos de evaluación personalizados y adaptados a las 
diferentes dificultades o déficits que pueda presentar nuestro alumnado.


10.TEMAS TRANSVERSALES


Para el tratamiento de los contenidos transversales se tendrán en cuenta las finalidades 

siguientes marcadas en el Plan de Centro:


- La educación en el respeto de los derechos y libertades fundamentales, en la 

igualdad de derechos y oportunidades entre hombres y mujeres, la igualdad de 

trato y la no discriminación de las personas con discapacidad.
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- La educación en el ejercicio de la tolerancia y de la libertad dentro de los principios 

democráticos de convivencia, así como en la prevención de conflictos y la 

resolución pacífica de los mismos.


- La formación para la paz, el respeto a los derechos humanos, la vida en común, la 

cohesión social, la cooperación y solidaridad entre los pueblos así como la 

adquisición de valores que propicien el respeto hacia los seres vivos y el medio 

ambiente, en particular al valor de los espacios forestales y el desarrollo sostenible.


Los ejes transversales principales que se desarrollarán en nuestro centro serán la 

educación en la libertad, educación en la responsabilidad, educación en la paz y la 

tolerancia, educación en la igualdad y la diversidad, educación como integración e 

igualdad de oportunidades, educación en la democracia, educación en el esfuerzo y el 

trabajo, el bienestar físico, mental y social, la protección del medio ambiente, el uso de las 

nuevas tecnologías, la educación vial y para el consumo, la vida saludable y deportiva, el 

buen uso del tiempo libre y el conocimiento de la historia y el patrimonio de Andalucía.


Las áreas transversales son grandes temas que engloban múltiples contenidos que 

difícilmente pueden adscribirse a ninguno de los módulos, pero que en un modelo de 

enseñanza que promueve la formación integral de la persona, es necesario que estén 

presentes en todos los módulos.


Los temas transversales que concretamos en nuestro módulo de una forma más 

específica serán los siguientes:


- Educación ambiental. Las materias primas que utilizamos, las transformaciones 

que realizamos (Humos, gases), y los residuos que generamos (desperdicios, 

aceites quemados...), inciden directamente en la calidad del medio ambiente que 

nos rodea.


- Educación para la salud. La alimentación es clave en la salud de las personas. La 

importancia de su trabajo es patente en este aspecto, por lo que debe regirse con 

criterios de responsabilidad.


- Hábitos del buen consumidor. Hacer un ejercicio libre, crítico y responsable en 

cuanto a lo que consumimos, es básico y redundara en beneficio de los dos puntos 

anteriores.
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- Valores a compartir. Valores como el respeto a sus compañeros, profesores, 

talleres, materiales de trabajo. Valores como el trabajo en equipo, serán 

potenciados en el desarrollo del módulo.


11.MATERIALES Y RECURSOS DIDÁCTICOS.

Serán variados, versátiles y adecuados a las competencias profesionales que el 

alumnado debe desarrollar. Podrán ser propios del centro, entre los que quiero destacar 
como recursos generales: libros de texto, los libros disponibles en la biblioteca del centro, 
los diferentes medios audiovisuales e informáticos con el uso de internet, y como recursos 
específicos para el módulo: batería, utillaje, maquinaria, etc. así como el material fungible 
para el desarrollo de las actividades en el aula-taller. Así mismo haremos uso de todos los 
recursos que pueda ofrecernos el entorno como: bibliotecas públicas, centros de 
profesores, asociaciones, organismos e instituciones públicas y privadas, etc.


INSTALACIONES:

El departamento cuenta con aulas-taller de cocina y pastelería, un aula-taller 

comedor y bar, aula polivalente y aulas generales del centro.


Las instalaciones de cada aula-taller son las siguientes:


a) Aula-taller de cocina:


Los talleres de cocina están divididos en 3 aulas de cocina, un aula de pastelería-
panadería y un economato. Las aulas de cocina están dotadas del material básico para el 
desarrollo de la programación así como de cierta maquinaria de carácter común. 


El aula de pastelería-panadería cuenta con lo necesario en cuanto a la instalación 
para el desarrollo de los módulos de:


• Procesos básicos de Pastelería y Repostería.

• Postresenrestauración. 


El economato garantiza el avituallamiento de materias primas para el desarrollo de 
las prácticas.


b) Aula-taller comedor y bar-cafetería


El aula está dividida por un lado lo que es el restaurante y por otro lado el bar 
donde se imparten las enseñanzas de cafetería y bar. También contamos con aula de 
cata.


c) Aula polivalente


El departamento cuenta con 2 aulas polivalente para uso preferente, donde se 
imparten parte de los módulos teóricos de la familia profesional, al no ser suficiente, el 
centro asigna otras aulas o espacios, aunque hay una gran deficiencia en estos espacios 
ya que no cumplen las expectativas recomendables.
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MATERIAL ESPECÍFICO REQUERIDO AL ALUMNADO.

Al inicio del curso se le entregará al alumnado un listado con el material que debe adquirir 
y material recomendado, siempre para su uso personal:


o CAMISA NEGRA CUELLO MAO.

o Pantalón NEGRO

o Mandil CON LOGO.

o Zapatos NEGRO.

o MATERIAL PROPIO DEL CAMARERO.

o Libreta pequeña de bolsillo y bolígrafo

o Candado con dos llaves, una con un llavero marcador para entregar al tutor.


12.ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Las actividades complementarias son todas aquellas actividades que tienen como 

finalidad consolidar conocimientos adquiridos fuera del ámbito escolar o bien motivar al 
alumno dentro de este.


13.BIBLIOGRAFÍA DE DEPARTAMENTO.

El departamento cuenta con algunos libros de consulta como:

1. GALLEGO, F. J. Manual práctico de restaurante. Paraninfo. Madrid, 1994.


2. GALLEGO, F. J. Manual práctico de servicio de cafetería y bar. Madrid, 

1996.


Actividades complementarias y extraescolares
1ºTrimestre:

Apertura del bar Cafetería


Visita a cafeterías 


2ºTrimestre:
Visita a la fábrica de cervezas Heineken España


3ºTrimestre:
FCT
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3. GALLEGO, F. J. Gestión de alimentos y bebidas para hoteles, bares y 

restaurantes. Paraninfo. Madrid, 1996.


4. ANA MARIA CALERA. La etiqueta en la mesa. Vecchi. Barcelona, 1998


5. ABE, Asociación de Barmen Española: Manual de coctelería. Madrid, 

1978.


6. CARLOS DELGAFO. Diccionario de gastronomía. Atalaya. Barcelona, 

1998.


7. CARMEN VERDAGUER. Enciclopedia cumbre del hogar. Tomo 3. 

Planeta. Barcelona, 1969.


8. V.V.A.A. Gran enciclopedia de la cocina. Nauta. Barcelona, 1969.


9. BRIGITTE KRANZ La fruta, un sano placer. Everest. León, 2001.


10.ANGEL MURO. El practicón. Tratado completo de cocina. Poniente, 1982.


11.LE CORDON BLEU. Las técnicas del chef. Blume. Barcelona, 2001.


12.V.V.A.A. La gran cocina de las hierbas aromáticas y el ajo. Everest. León, 

1996.


13.E. LOEWER. Cocina para profesionales de hoteles, restaurantes, 

residencias. Paraninfo. Madrid, 1998.


14. V.V.A.A. Apuntes Sommelier I y II de la Escuela Superior de Hostelería y 

Restauración de Barcelona


15. V.V.A.A. El gran libro del queso. Everest. León 2002


16.Jane Resnick. Guía de Puros Internacional. Könemann 1997


14. ANEXO
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CRITERIOS A DERROLLAR EN EL 
AULA POLIVALENTE 20%

FICHAS Y EXAMENES
MARTES VIERNES MARTES VIERNES

S1 1,1 0
S2 2,6,1 0
S3 3,4,6,1 0
S4 3,4,6 0
S5 3,4,5,6,7 5 5 8 8 4,3
S6 3,4,5,6,7 5 0 8 0 2,15
S7 4,6 0 FESTIVO 0 FESTIVO #¡VALOR!
S8 3,4,5,6,7 0
S9 3,4,5,6,7 0
S10 3,4,5,6,7 0
S11 3,4,5,6,7 0
S12 exam 0

#¡DIV/0! #¡DIV/0!
S13 3,4,5,6,7 0
S14 5 0
S15 4,6 0
S16 3,4,5,6,7 0
S17 4,6 0
S18 3,4,5,6,7 0
S19 3,4,5,6,7 0
S20 3,4,5,6,7 0
S21 3,4,5,6,7 ex 0

#¡DIV/0! #¡DIV/0!
S22 4 0
S23 3,4,5,6,7 0
S24 3,4,5,6,7 0
S25 8 0
S26 8 0
S27 8 0
S28 8 0
S29 8 0
S30 8 0
S31 8 0
S32 exam 0

#¡DIV/0! #¡DIV/0!
S34 0

#¡DIV/0! #¡DIV/0!

ALUMNO Alarcón Rodríguez, José María

SEMANA UT

CRITERIOS A DERROLLAR EN EL AULA 
TALLER 70%

CRITERIOS SEGURIDAD E HIGIENE, 
SEGURIDAD LABORAL Y 
MEDIOAMBIENTAL 10% TOTAL OBSERVACIONES

OBSERVACION DIRECTA OBSERVACION DIRECTA

TOTAL 2,1 0,48

TOTAL #¡DIV/0! #¡DIV/0!

TOTAL #¡DIV/0! #¡DIV/0!

TOTAL #¡DIV/0! #¡DIV/0!
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