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PROGRAMACION DEL MODULO DE OPERACIONES BASICAS EN
RESTAURANTE

1. INTRODUCCION.

1.1. ANALISIS DEL MODULO.
Familia Profesional: Hosteleria y Turismo

Titulo: Técnico en Servicios de Restauracion.
Nivel: Formacion Profesional de Grado Medio.

Normativa reguladora:

* REAL DECRETO 1690/2007, de 14 de diciembre por el que se establece
el titulo de técnico en servicios de restauracion y se fijan sus ensefianzas
minimas.

* ORDEN de 9 de octubre de 2008 por el que desarrolla el titulo de técnico
en servicios de restauracion.

* Real Decreto 39/1997, de 17 de enero por el que se aprueba el
Reglamento de los Servicios de Prevencién

* Orden de 29 de septiembre de 2010 (evaluacion, certificacion, etc. FP
inicial)

Médulo Profesional:SERVICIO EN BAR CAFETERIA
Cadigo: 0152

Caracteristicas del Médulo Profesional:



Clhenea

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

N° de horas: 105 horas

* Horas semanales: 5 horas semanales
Profesorado que lo imparte:

* Rafael R. Vaquerizo Salas

La programacion se ajustara a lo aprobado en el Proyecto del Departamento de
Hosteleria a su vez por Proyecto Educativo de Centro y al Reglamento de Ordenacion
y Funcionamiento.

1.2. ANALISIS DEL GRUPO DE ALUMNADO.

El grupo clase esta 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 anos:

Entre los 15 y 17 anos: 2 Alumnos/as
Entre los 18 y 20 afos: 18 Alumnos/as
Entre los 21 y 23 afos: 2 Alumnos/as
Entre los 24 en adelante: 3 Alumnos/as

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, Alcala de Guadaira y Sevilla
capital:

Entorno del Aljarafe: 21 Alumnos/as.

Sevilla capital: 3 Alumnos/as.

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

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

Sin terminar ESO, prueba acceso: 0 Alumnos/as.
Con FP basica: 1 Alumnos/as.
Con la ESO: 24 Alumnos/as.
Formacioén 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 caracteristicas educativas especificas
que requieran un tratamiento diferenciado al resto del grupo clase.

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

2. OBJETIVOS DEL MODULO.COMPETENCIAS
GENERALES

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales relacionados a

continuacion:

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

con el tipo de cliente para seleccionar dicho servicio.

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

conservacion, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

c) Seleccionar y determinar las variables de control de maquinaria, utiles vy
herramientas, reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento para poner

a punto el entorno de trabajo.

d) Identificar las fases de los procesos y operaciones de preservicio y post-servicio, en
el ambito de ejecucion, estandarizando los procesos para desarrollar las actividades

de produccidn y prestacion de servicio.

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

de protocolo para conseguir su satisfaccion.

f) Determinar los elementos de una factura aplicando las tecnologias de la informacion

para efectuar el cobro del servicio.

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

clientes reconociendo las responsabilidades implicadas para asegurar una correcta

atencion de los mismos.

2.1. COMPETENCIA GENERAL

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

a
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3. COMPETENCIAS PROFESIONALES, SOCIALES Y
PERSONALES

La formacién del moédulo 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 informacidn recibida.

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

Su uso posterior.

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

distintas unidades de produccion y/o prestacion de servicios.

d) Ejecutar los procesos y operaciones de preservicio y/o postservicio necesarios para
el desarrollo de las actividades de produccion y/o prestacion de servicios, teniendo en

cuenta el ambito de su ejecucién y la estandarizacion de los procesos.

e) Desarrollar las actividades de servicio y atencion al cliente, aplicando las normas
basicas de protocolo, adecuandose a los requerimientos de éstos y teniendo en

cuenta la estandarizacion de los procesos para conseguir su satisfaccion.

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

correctamente las tecnologias de la informacién y la comunicacion relacionadas.

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

clientes dentro del &mbito de su responsabilidad.

4. RESULTADOS DEL APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE
EVALUACION

R.A 1. Atiende al cliente, en el servicio del bar-cafeteria relacionando la

demanda con los productos a servir.

Criterios de evaluacion:

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

cafeteria.



Clhenea

b) Se ha identificado el vocabulario basico de la atencion al cliente en el servicio en

bar- cafeteria.

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 implicitas de los clientes, en relacion con las
técnicas de venta, sugiriendo productos propios del establecimiento y explicando sus

caracteristicas basicas si fuera necesario.

f) Se ha adecuado la respuesta y el servicio a las demandas y tipologia 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 actuaciéon frente a diferentes tipos de

reclamaciones, quejas o sugerencias.

R.A 2. Sirve todo tipo de bebidas alcohdlicas, excepto vinos, identificando sus

caracteristicas y presentacion.
Criterios de evaluacion:

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

fermentadas-destiladas y derivados, excepto vino.

b) Se han descrito los diferentes procesos de elaboracién de bebidas alcohdlicas

excepto vino.

c) Se han identificado las marcas de bebidas alcohdlicas mas usuales, excepto vinos,

su presentacion y caracteristicas comerciales.

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

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

homogéneos.
f) Se han respetado las proporciones adecuadas de licor segun 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 proteccion ambiental.

R.A 3. Elabora coécteles y combinaciones alcohdlicas relacionando su

formulacion con sus caracteristicas.

Criterios de evaluacion:

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

caracteristicas.

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

trabajo para la elaboracion de cocteles.

c) Se han identificado los diferentes géneros utilizados en la decoracion de cécteles.
d) Se han identificado las caracteristicas de las familias de cécteles.

e) Se han reconocido los principales cécteles internacionales.

f) Se ha manejado de manera elegante los utensilios para la elaboracion de cocteles.

g) Se han elaborado diferentes cocteles respetando su formulacion y utilizando de

forma adecuada los utensilios necesarios.
h) Se han elaborado cdcteles de creacion propia.
i) Se han aplicado las técnicas de decoracién y acabado de cdcteles.

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

sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.

R.A 4. Elabora platos y aperitivos propios del bar-cafeteria reconociendo y

aplicando las diferentes técnicas culinarias.
Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las elaboraciones culinarias tipo del servicio de bar cafeteria.
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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 elaboracion de platos y

aperitivos.
d) Se ha preparado la maquinaria y utiles 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 obtencion de las elaboraciones culinarias siguiendo

los procedimientos establecidos.

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

servicio.

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

estéticos.

i) Se han realizado las operaciones de regeneracion y conservaciéon 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 proteccion ambiental.

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

establecidos.
Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado las distintas formas de cobro al cliente.

b) Se han caracterizado los procesos de facturacion y cobro en estas areas de

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

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

pago.
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f) Se han realizado las operaciones de devolucion o cambio de dinero, presentando

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

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

h) Se ha relacionado la facturacion con los sistemas de gestion integrada.

10
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5. CONTENIDOS BASICOS.

-Los contenidos del médulo se dividen en:
ATENCION AL CLIENTE EN BAR-CAFETERIA:

* Procedimientos de acogida, estancia y despedida al cliente

* Presentacién de la oferta del bar-cafeteria

* Exposicidén de productos y servicios, atencion a las demandas y expectativas de los
clientes.

* Sugerencias y adecuacion de la oferta.

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

SERVICIO DE BEBIDAS ALCOHOLICAS. EXCEPTO VINO:

+ Fermentacion y destilacion. Descripcion y caracteristicas.
+ Aguardientes y licores. Descripcion, clasificacion y tipologia. Presentacion

comercial.
+ ldentificacion y caracteristicas.
. Normas basicas de preparacion.

+ Caracterizacion de los procesos habituales de elaboracién

* Analisis sensorial

+ ldentificacion de las normas basicas de preparacion

* Procedimientos de ejecucion

+ Fases y técnicas de preparacion, decoracidn, presentacion y servicio.

ELABORACION DE COCTELES Y COMBINACIONES ALCOHOLICAS:

+ Cocteleria: origen y evolucion. Tendencias actuales.
+ Cocteles y combinados. Definicion, caracteristicas, tipos, series y clasificaciones.
+ Normas basicas para la elaboracion de cécteles y combinados.
+ Materiales y utillaje de uso especifico en cocteleria
. Descripcion, caracteristicas, usos y aplicaciones
+ Preservicio en cocteleria. Montaje y puesta a punto de la estacién central.
* Procedimientos de preparacion.
+ Decoracion, presentacion y servicio de cocteles y combinados.
+ Fases y técnicas. Control y valoracion de resultados.
+ ldentificacién de las normas basicas para la elaboracion de cécteles y combinados.
. Analisis sensorial.

ELABORACION DE PLATOS Y APERITIVOS PROPIOS DEL BAR-CAFETERIA:

11
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Maquinaria, bateria, utiles y herramientas especificas en las areas de preparacion de
alimentos en el bar-cafeteria.

Descripcién, caracteristicas y clasificacion.

Documentacién relacionada. Fichas técnicas, ordenes de trabajo, comanda y otros.
Normas basicas

Control y valoracion de resultados

Procedimiento de uso, limpieza y mantenimiento de la maquinaria. Procedimientos
de conservacién de regeneracion de alimentos.

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

Operaciones de preelaboracion de materias primas. Fases, técnicas y
procedimientos basicos.

Elaboracion y servicio de productos culinarios propios del bar-cafeteria. Descripcion
y aplicacion de técnicas y procedimientos culinarios. Acabados y presentaciones de
las elaboraciones.

Identificacion de las normas basicas.

REALIZACION DE LA FACTURACION Y EL COBRO DE LOS SERVICIOS:

Factura, tipos, caracteristicas y elementos que la componen.

Procesos de facturacién

Sistemas de cobro

Aplicaciones informaticas relacionadas:

Procedimientos de facturacion y cobro

Cierre de caja caracterizacion de las operaciones habituales, modos de operar y
formalizacién de documentacion relacionada.

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

Normativa de seguridad e higiene

Implicacion por parte del alumno en el manejo, ejecucidn, desarrollo de todas las
actividades derivadas de las Unidades Didacticas.

Organizacion del puesto de trabajo

Orden, cuidado y respeto hacia los equipos, materiales y materias primas
empleadas.

Motivacién del alumno hacia actitudes de responsabilidad, autonomia, trabajo en
equipo asi como afan de superacion en el puesto de trabajo.

6. UNIDADES DE TRABAJO.

La relacion de unidades de trabajo que se desarrollaran durante el curso seran:

UT. 1 Atencidn al cliente y servicio en bar-cafeteria.

UT. 2 Facturacion y cobro

UT. 3Bebidas destiladas y su servicio

12
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UT. 4Cocteleria y combinados

UT.5Elaboracién de alimentos y aperitivos sencillos en bar-cafeteria.

6.1.

1.

DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.

CONCRECION DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

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

aprendizajes.

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

anteriores.

Las unidades de trabajo estan repartidas en 80 horas, el resto, hasta completar las
105 horas del modulo profesional se dedicaran a la apertura de cafeteria (actividad
complementaria imprescindible para alcanzar los objetivos) y a visitas formativas

(destilerias, bodegas, tostaderos de café,....)

13
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cafeteria.

- Presentacién de la oferta en bar-cafeteria. Exposicién de productos y

N2 de horas de la UT 10
UT 1ATENCION AL CLIENTE N2 de horas conceptuales 5
N2 de horas procedimentales 5
CcpP (o0] RA CONTENIDOS
a,e,g aeg 1 - Procedimientos de acogida, estancia y despedida al cliente en bar-

servicios, atencion a las demandas y expectativas

de los clientes. Sugerencias y adecuacidn de la oferta.

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

actuacion.

UT 2 FACTURACION Y COBRO

N2 de horas de la UT 15
N2 de horas conceptuales 5
N @ de horas 10

cp (0 o) RA

CONTENIDOS

14
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Realizacién de la facturacion y el cobro de los servicios:

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

- Procesos de facturacion. Descripcidn, tipos y caracteristicas.

- Sistemas de cobro. Tipos y caracteristicas.

- Procedimientos de facturacion y cobro. Fases.

- Cierres de caja. Caracterizaciéon de las operaciones habituales,

modos de operar y formalizacién de documentacién relacionada.

- Aplicaciones informaticas relacionadas.

Caracterizacion y

- Fermentacién y destilacion. Descripcion y caracteristicas.

- Aguardientes y licores. Descripcion, clasificacion, caracteristicas y

N2 de horas de la UT 15
UT3 BEBIDAS DESTILADAS Y SU SERVICIO N2 de horas conceptuales 8
N ¢ de horas 7
muvanndimantalas
cp (0 )o) RA CONTENIDOS
c,d, c,d, 2 Servicio de bebidas alcohdlicas, excepto vino:
e, e,

tipologia. Caracterizacidon de los procesos habituales

de elaboracidn.

- Presentacion comercial.

sensorial.

Identificacién y caracteristicas. Analisis

- Normas basicas de preparacion.

15
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N2 de horas de la UT 20
N2 de horas procedimentales 15
CcP (0X0) RA CONTENIDOS
c,d, c,d, 3 Elaboracidn de cdcteles y combinaciones alcohdlicas:
€ & - Cocteleria. Origen y evolucidn. Tendencias actuales.
- Cocteles y combinados. Definicién, caracteristicas, tipos, series y
clasificaciones.
- Normas basicas para la elaboracion de cdcteles y combinados.
Materiales y utillaje de uso especifico en cocteleria.
Descripcion, caracteristicas, usos y aplicaciones.
- Preservicio en cocteleria. Montaje y puesta a punto de la estacion
central.
- Procedimientos de preparacidon. Elementos habituales para la
decoracidn/presentacién. Caracteristicas, usos y aplicaciones
N2 de horas de la UT 20

16
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APERITIVOS SENCILLOS EN BAR-CAFEI ERIA.

N 2 de horas 15
cP (0 XNo) RA CONTENIDOS
b,c, b,c, b,c, Elaboracidon de platos y aperitivos propios del bar-cafeteria:
d d d - Maquinaria, bateria, utiles y herramientas especificos en las areas

de preparacién de alimentos en el bar-cafeteria.

Descripcion, caracteristicas y clasificacion. Procedimientos de uso,
limpieza y mantenimiento.

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

- Procedimientos de conservacion y regeneracién de alimentos.

- Documentacidén relacionada. Fichas técnicas, escandallos, 6rdenes
de trabajo, comanda y otros.

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

- Operaciones de preelaboracién de materias primas. Fases, técnicas
y procedimientos bdasicos.

Elabharacidn v carvicia da nradiuctac culinariac nranias dal har

17
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6.2. TEMPORALIZACION DE LAS ACTIVIDADES Y UNIDADES DE TRABAJO

Los contenidos se secuenciaran en las siguientes unidades didacticas:

El modulo de “servicios en bar-cafeterias” se ha distribuido en 5 Unidades de
Trabajo que se impartiran en el orden y tiempo asignado aunque seran 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:

. 1° Trimestre: U.D: 1, 2,4,5, apertura del bar-cafeteria y visita formativa.
. 2° Trimestre: U.D: 1,2,3,4,5, apertura del bar-cafeteria y visita formativa.
. 3° Trimestre: realizacién del médulo profesional F.C.T.

U.D 1 - SR_SBO01: Atencidn al cliente y servicio en bar-cafeteria. (10 horas).

En esta unidad didactica el alumnado analizara las fases del proceso de
comunicacién, atendiendo a las diversas tipologias de clientes, aplicandolas de una
forma mas real en las actividades realizadas en la apertura del bar-cafeteria.
Valorara la importancia de una correcta aplicacion de las técnicas de atencién y
venta en la profesion, conociendo las aptitudes y actitudes que debe mantener en
todo momento. Ademas de aprender a ejecutar los protocolos de actuacion frente a

diferentes tipos de reclamaciones, quejas o sugerencias.

U.D 2 - SR_SBO02: Facturacién y cobro. (15 horas).

Los alumnos y las alumnas conoceran las distintas fases que intervienen en el
proceso de facturacion y cobro, aplicandolas posteriormente. Describira el proceso

de control administrativo en las diferentes areas, departamentos y establecimientos
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implicados en el servicio de alimentos y bebidas. Identificara la documentacion,
impresos e informes utilizados durante este proceso, sus caracteristicas, confeccion
y destino final. En las U.D. n°® 5y n° 6 el alumnado aprendera a describir las
caracteristicas y analizar el proceso de elaboracidon y conservacion de los
aguardientes vy licores. Asi como a utilizar equipos, utiles, maquinas y herramientas
necesarios paras la preparacion, conservacion y servicio de estas bebidas de

acuerdo con sus aplicaciones y en funcion de un rendimiento éptimo.

U.D. 3 - SR_SBO03: Bebidas destiladas y su servicio. (15 horas)

El alumno/a analizara, aprendera y realizara la puesta a punto, el proceso de
elaboracién, presentacion, servicio y/o, en su caso, de conservacion de los cocteles
y combinados. Practicara posibles variaciones en la preparacidon de bebidas,
ensayando modificaciones en cuanto a las técnicas, combinaciones o alternativas
de ingredientes y formas de presentacion y decoracion. Asi como a utilizar equipos,
utiles, maquinas y herramientas necesarios paras la preparacién, conservacion y
servicio de estas bebidas de acuerdo con sus aplicaciones y en funcion de un

rendimiento 6ptimo.

U.D. 4 - SR_SBO04: Cocteleria y combinados. (20 horas).

El alumno/a analizara, aprendera y realizara la puesta a punto, el proceso de
elaboracién, presentacion, servicio y/o, en su caso, de conservacion de los cocteles
y combinados. Practicara posibles variaciones en la preparacién de bebidas,
ensayando modificaciones en cuanto a las técnicas, combinaciones o alternativas
de ingredientes y formas de presentacion y decoracion. Asi como a utilizar equipos,
utiles, maquinas y herramientas necesarios paras la preparacién, conservacion y
servicio de estas bebidas de acuerdo con sus aplicaciones y en funcion de un

rendimiento 6ptimo.

U.D 5 - SR_SBO04: Elaboracion de alimentos y aperitivos sencillos en bar-cafeteria.
(20 horas).
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El alumnado conocera y desarrollara las técnicas mas idoneas para las
elaboraciones de aperitivos y platoscaracteristicos que se realizan en los bares y
cafeterias, para obtener los resultados deseados. Identificara el material necesario,
definira las pautas de organizacion y aplicara en todo momento la normativa

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

APERTURA DEL BAR-CAFETERIA. (15 horas).

En este capitulo tratamos de acercar la realidad del mundo laboral y el entorno a
nuestros alumnos, asi como desarrollar diferentes actividades que de no existir el bar y/o
cafeteria serian de dificil desarrollo a lo largo del curso escolar. Se consolidaran y
ampliaran los conocimientos y las destrezas derivadas de las actividades propias del pre-
servicio, servicio y post-servicio en el ambito del bar-cafeteria.

7. METODOLOGIA.

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

Clases presénciales: La metodologia y contenidos se realizaran segun marca la
programacion.

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

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

Se entiende por metodologia al “cdmo” hay que ensefar, es decir, a una secuencia
ordenada de todas aquellas actividades y recursos que vamos a utilizar en nuestra
practica docente.

Se optara por metodologias participativas para las clases de contenidos conceptuales en
las que abordemos temas de caracter cientifico o técnico y solo de forma excepcional se
optara por una metodologia conductista.

Para las clases de contenido procedimental se utilizaran 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 tendra en cuenta la diversidad en el alumnado a niveles académicos, cognitivos,
emocionales, motivacionales y experimentales, cabe mencionar que el programa asume
una adaptabilidad pedagogica. De esta manera garantizamos que todos los miembros del
grupo alcancen todas las competencias, siendo conscientes, eso si, de los distintos
niveles de consecucion.

En nuestra metodologia se van a tener en cuenta los siguientes aspectos metodoldgicos:
* Conocimientos de base del alumnado.

Nivel de motivacion.

® Intereses personales.

® Creacion de un grupo homogéneo, basado en el trabajo en equipo.

¢ Tener en cuenta al alumno en determinados aspectos de la planificacién del curso.

® Principio del refuerzo positivo.

® Trato individualizado de cada alumno.

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

Actividades de inicio:

Presentacion de la nueva unidad. Concrecién de los objetivos, contenidos,
metodologia y temporizacion.

Situacién de la Unidad Didactica en el contexto del Médulo profesional.
Relacién con unidades anteriores si la tuviese.

Valoracion inicial de los conocimientos previos de la materia. Mediante
Brainstorming, cuestionarios, etc.

Puesta en comun y conclusiones.

Actividades de desarrollo:

Manejo de material didactico, multimedia.

Manejo de vocabulario técnico.

Organizacion y desarrollo de los procedimientos.

Demostraciones practicas y explicaciéon de conceptos relacionados.
Elaboracion de los procedimientos siguiendo el guidn de cada actividad.
Adaptacion de actividades para aquellos alumnos/as que lo requieran.

Actividades de evaluacion:

Cuestionarios y/o trabajos de investigacion.

Manejo de soportes para recoger datos en el desarrollo de los procesos.
Pruebas orales, escritas, procedimentales y otras posibles.

Actividades de recuperaciéon para aquellos alumnos/as que lo requieran.
Cuestionarios de autoevaluacion.

Actividades finales:

Profundizacion de los temas de mayor interés de los alumnos.
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» Desarrollo de unidades no previstas solicitadas por los alumnos.
» Resolucién de dudas y conclusiones.

8. LA EVALUACION.

Da respuesta a la pregunta ¢ Qué, como y cuando evaluar?

Con caracter general nos atendremos a lo dispuesto en la Orden de 29 de
septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion, certificacion, acreditacion y
titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de formacién profesional inicial
que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

8.1. QUE EVALUARE.

Los objetivos de nuestras unidades didacticas constituiran los puntos de referencia
concretos y claros para llevar a cabo las tareas de evaluacion. En su disefio buscamos el
desarrollo integral de la persona vy, por ello, siguiendo su evolucion comprobaremos si el
proceso se encamina en la direccion deseada: la adquisicion de los resultados de
aprendizaje del moédulo y por tanto el desarrollo decompetencias profesionales,
personales y sociales, al final de nuestro ciclo formativo.

La evaluacion continua se materializara 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 evaluacién continua.

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

8.2. COMO EVALUARE. TECNICAS E INSTRUMENTOS DE EVALUACION.

Como profesores hemos de reflexionar sobre los procedimientos, instrumentos vy
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.

a) Técnicas para evaluar.

El contacto continuado con el mismo grupo de alumnos hace que la «observacién directa»
de éstos dentro y fuera del aula y la «observacién indirecta» 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 se complementara con «cuestionarios» para estudiar el grado de
asimilacion y relacion que los alumnos han establecido entre determinados aprendizajes.
Seran variados, quedando implicitos, no sélo conceptos, sino también procedimientos y
actitudes (interés, esfuerzo, orden, limpieza, etc.).

Simultaneamente a la recogida de datos, se comentara lo observado en ella con los
propios alumnos mediante la técnica de «la entrevista», para que cumpla su funcion
formativa.
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b) Instrumentos de registro de datos para la evaluacion.

Estos van a permitir:

* Valorar las diferentes competencias propuestas en los objetivos.

* Valorar los conocimientos conceptuales de los alumnos no sélo desde el punto de
vista cuantitativo (qué y cuantas cosas conocen), sino también desde el punto de
vista cualitativo (como estan 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, asi como el
grado en que lo hace y la variedad de los contenidos sobre los que realmente los
aplica, etc.

* Valorar las actitudes y habitos incluidos en la programacion de cada unidad.

* Valorar el propio disefio y desarrollo de la programacion y cada unidad.

Entre otros se utilizaran los siguientes instrumentos:

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

- Pruebas tedricas y practicas.

Toda esta informacion se plasmara en un documento que nos dara la nota final
trimestral.

c) Agentes evaluadores.

Considero que la evaluacion ha de ser un proceso que implique a todos los participantes
del proceso ensefanza-aprendizaje, por ello se realizara:

- Heteroevaluacion:se evaluaran los aprendizajes de los alumnos a través de
actividades planificadas.

- Autoevaluacién: se estableceran mecanismos para que el alumno evalue su propio
trabajo sobre todo mediante cuestionarios y rubricas.

- Coevaluaciéon: se provocara lareflexion conjunta sobre aquellos aspectos de
interés conjunto sobre la evaluacion, fundamentalmente en relacion con el trabajo
cooperativo, en grupo.

8.3. CUANDO EVALUARE.

El proceso de evaluacion es un proceso continuo ligado intimamente al proceso de
ensefianza 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) Evaluacioén inicial. Se hara un seguimiento del desarrollo de los aprendizajes del
alumnado a través de la recogida de datos continua y sistematica. Esta evaluacion
posee un caracter formativo, dado que hace posible la toma de decisiones para la
mejora permanente.
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Esta evaluacién permitira llevar a cabo una ensefianza personalizada, permite detectar
los progresos, dificultades, bloqueos, etc. en el proceso de aprendizaje y su reconduccion
en el momento oportuno.

B) Evaluacion final o sumativa. Se efectuara al final de cada 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 través de la
evaluacion procesual. Se compararan los resultados detectados en la evaluacion
inicial y se extraeranconclusiones de un gran valor para nuestro trabajo de
planificacién y desarrollo de programaciones didacticas en el futuro.

8.4. CRITERIOS DE CALIFICACION.

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

Conocimientos tedrico- practicos (80%)

- Conocimientos procedimentales.

- Seguridad e higiene, organizacién, uniformidad y aseo personal, uso
de la maquinaria y utiles de cocina, respeto por el medio ambiente,
asistencia y participacion en clase.

- Respeto y colaboracion con los companeros, didlogo, buen ambiente
laboral

Conocimientos tedricos (20%)

- Conocimientos conceptuales
- Respeto y colaboracion con los companeros, didalogo, buen ambiente
laboral

También se tendran en cuenta las faltas de ortografia en las pruebas escritas; restaran
de la nota final.

Plan de recuperacién: destinado a aquel alumnado que tiene alguna dificultad en la
consecucion de los resultados de aprendizaje del modulo. Dicho plan se llevara a cabo
mediante el seguimiento del alumnado que no haya superado alguna de las tres
evaluaciones de que consta el modulo. Se pretende la superacion 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 ofrecera al alumnado para reforzar y recuperar los
contenidos no superados. Se realizara un examen general de recuperacion de cada una
de las evaluaciones.

8.5. ACTIVIDADES DE RECUPERACION:

Se establecera un calendario de al menos el 50% de horas lectivas semanales, desde la
terminacion de la ultima sesion de evaluacion continua y hasta la finalizacion del curso (22
de junio), para atender a las actividades de refuerzo destinadas a superar el modulo
profesional pendiente de evaluacion positiva.
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Para el alumnado que no haya aprobado alguna evaluacidon o tenga algun examen
pendiente de superar, se realizaran actividades de recuperacion 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 recuperacion.

El alumnado que no haya aprobado la evaluacién continua y tengan que asistir al periodo
de recuperacion, lo hara unicamente con los contenidos de aprendizaje no aprobados
para la parte tedrica y con todos los contenidos del curso para la parte practica.

Los procedimientos de evaluacion y recuperacion del moddulo se llevara a cabo
respetando todos los acuerdos adoptados por el departamento y recogidos en el proyecto
educativo de centro.

Periodo de recuperacion de los médulos de 2° para el alumnado que no pueda
cursar el médulo de fct. Organizacion:

En el caso de que el alumno no haya superado el modulo en la segunda evaluacién la
cual concluye a primeros de marzo, el alumno deber asistir a las clases de dicho modulo

hasta la realizaciéon de la evaluacion final.

El tipo de evaluacién sera tanto un refuerzo como un El tipo de evaluacion sera tanto un
refuerzo como un repaso de los contenidos hasta conseguir los objetivos marcados hasta

superar la evaluacién final.
Los instrumentos de evaluacion y calificacion seran:

Los alumnos deben obtener en el modulo una calificacidn igual o superior a 5 punto, tanto
en la parte conceptual como en la procedimental, asi como la entrega de cuaderno de
clase al dia, fichas técnicas y trabajos de investigacion determinados, todos ellos deben

superar una calificacion minima 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 médulo. Por consiguiente y teniendo en cuenta el

resultado obtenido en los otros modulos se podra entender si promociéon 0 no promociona.

Los alumnos calificados como positivo pueden aumentar su nota en la evaluacion final
realizando un desarrollo y una evaluacién igual que los alumnos que tienen que recuperar

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

Siguiendo el articulo 2 de la orden del 29 de septiembre del 2010: “la aplicacion del

proceso de evaluacion continua del alumnado requerira, en la modalidad presencial, su
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asistencia regular a clase y su patrticipacion en las actividades programadas para los

distintos moédulos profesionales del ciclo formativo”,

Los alumnos que superen el 20% de faltas injustificadas en el médulo, unicamente podran
ser evaluados a través de las pruebas tedricas y practicas propuestas al final del segundo
trimestre y en la convocatoria final de junio (no antes del 22 de junio), perdiendo asi el
derecho a la evaluacion continua y en consecuencia la no aplicacion de los porcentajes

correspondientes al apartado B citado arriba.

Del mismo modo, aquel alumn@ que finalizada la segunda evaluacion no haya superado
alguno o varios resultados de aprendizaje del modulo, no podra comenzar el médulo de
FCT y debera realizar igual que los que hayan perdido el derecho a evaluacién continua,
una evaluacion final (la fecha concreta de este se establece por el grupo de docentes
implicados en la materia en funcién de las fechas de evaluacién 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 recuperacion desde principios de

marzo hasta la fecha de la evaluacion final.

Apartado 1 y 6 del articulo 6. “Convocatorias extraordinarias”: El alumno, la alumna o sus
representantes legales, en caso de que sea menor de edad, podran presentar la solicitud

de convocatoria extraordinaria cuando concurra alguna de las circunstancias siguientes:
a) Enfermedad prolongada o accidente del alumno o alumna.

b) Incorporacion o desemperio de un puesto de trabajo en un horario incompatible con las

ensefanzas del ciclo formativo.

c¢) Por cuidado de hijo o hija menor de 16 meses o por accidente grave, enfermedad grave
y hospitalizacion del cényuge o analogo y de familiares hasta el segundo grado de

parentesco por consanguinidad o afinidad.”

El alumno podra segun normativa, solicitar la convocatoria extraordinaria una sola vez y el
examen se realizara al igual que en la recuperaciéon, a finales de junio establecido

mediante convocatoria oficial informada.
Durante el periodo de recuperacion se mantendra el modelo de evaluacion/calificacion.

El plan de recuperacion individualizado respondera a los RA que se considera el alumn@

no ha alcanzado, y se definira por tanto llegado el momento. El alumnado sera
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puntualmente informado de su plan de recuperaciéon para lo que firmara un recibi y

conforme que custodiara el profesor del médulo.

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

el profesor el papel de guia y orientador al estudio.

8.6. LA EVALUACION DEL PROCESO DE ENSENANZA. LA AUTOEVALUACION

Ademas de evaluar al alumnado, se evaluara la actividad docente del profesorado y el
cumplimiento del proceso de ensefianza aprendizaje marcado en las programaciones, a
su vez se verificara 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 programacion y el desarrollo de la actividad docente en el aula se utilizara:

* Cuestionario de autoevaluacion: se entregara un cuestionario al alumnado en el
que tendra que valorar aspectos concretos como: el nivel de dificultad que ha
encontrado, cuales 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 integracion
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 programacion inicial, objetivos sobre
los que se ha tenido mayor incidencia a través de los contenidos trabajados,
objetivos dificiles de alcanzar, etc. Las valoraciones globales se reflejaran en la
memoria final de curso.

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

9. ATENCION A LA DIVERSIDAD.

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

Asi la Ley 17 de Educacion en Andalucia (LEA) recoge en su articulo 113, los
principios de equidad, estableciendo entre otras cuestiones que “El Sistema Educativo
Publico de Andalucia garantizara el acceso y la permanencia en el sistema educativo del
alumnado con necesidad especifica de apoyo educativo”

Igualmente, el Art. 29 del Decreto 327//2010, de 13 de julio, por el que se aprueba el
Reglamento Organico de los Institutos de Educacion Secundaria en Andalucia establece
que debemos de incorporar en las programaciones didacticas, las medidas de atencion a
la diversidad.
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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
Administracion educativa correspondiente, de acuerdo con las caracteristicas y
expectativas del alumnado, con especial atencion a las necesidades de aquellas personas
que presenten una discapacidad.”

Asi mismo |la ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion
de la formacién profesional inicial en Andalucia, establece en su Articulo 2, sobre normas
generales de ordenacion de la evaluacion, lo siguiente:

“5. El departamento de familia profesional, a través del equipo educativo de cada
uno de los ciclos formativos, desarrollara el curriculo mediante la elaboracion de las
correspondientes programaciones didacticas de los moddulos profesionales. Su
elaboracion se realizara siguiendo las directrices marcadas en el proyecto
educativo del centro, prestando especial atencion a los criterios de planificacion y a
las decisiones que afecten al proceso de evaluacion, especialmente en lo referente
a:

e) La adecuacion de las actividades formativas, asi como de los criterios y los
procedimientos de evaluacion cuando el ciclo formativo vaya a ser cursado por
alumnado con algun tipo de discapacidad, garantizandose el acceso a las pruebas
de evaluacion. Esta adaptacion en ningun caso supondra la supresion de
resultados de aprendizaje y objetivos generales del ciclo que afecten a la
adquisicion de la competencia general del titulo’.

El sistema educativo debe dar respuesta a las necesidades educativas de un colectivo de
alumnos muy heterogéneo con diversas situaciones socioculturales, capacidades (fisicas,
siquicas y sensoriales), intereses y motivaciones. Sintetizando, el profesorado sera capaz
de ofrecer ayuda en el ambito pedagdgico, intentando ajustar la intervenciéon educativa
individualizada con la del curriculo, para alcanzar la competencia general del titulo, viendo
la diversidad como oportunidad mas que un obstaculo, implicando al profesorado de
sensibilidad, implicacion y esfuerzo.

Los aspectos que se deberan tener en cuenta son:

1. 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.

2. La motivacion por aprender.Es un proceso que condiciona la capacidad para
aprender. Por ello la actuacién 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 motivacién 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 practico y
sirvan de base para nuevos aprendizajes.

3. Los intereses personales.Son un factor condicionante de la motivacién 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 atencién en la tarea.

- Tipo de refuerzo mas adecuado.
- Preferencias de agrupamiento.

5. 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 econdémicos deprimidos
(compensatoria) o por tener algun 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:

a. Metodologias diversas. No existe «el método» por excelencia. Los métodos no son
mejores ni peores en términos absolutos, sino en funcién 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.
nivel, etc.

b. Agrupamientos flexibles y monitorizados. La organizacion de grupos de trabajo
flexibles 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.

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

d.Procedimientos e instrumentos de evaluacidon 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 tendran en cuenta las finalidades

siguientes marcadas en el Plan de Centro:

- La educacion 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 discriminacién de las personas con discapacidad.
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- La educacion en el ejercicio de la tolerancia y de la libertad dentro de los principios
democraticos de convivencia, asi como en la prevencion de conflictos y la

resolucion pacifica de los mismos.

- La formacion para la paz, el respeto a los derechos humanos, la vida en comun, la
cohesién social, la cooperacién y solidaridad entre los pueblos asi como la
adquisicion 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 desarrollaran en nuestro centro seran la
educaciéon en la libertad, educacion en la responsabilidad, educacién en la paz y la
tolerancia, educacion en la igualdad y la diversidad, educacion como integracion e
igualdad de oportunidades, educacion en la democracia, educacidon en el esfuerzo y el
trabajo, el bienestar fisico, mental y social, la proteccion del medio ambiente, el uso de las
nuevas tecnologias, la educacion 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 Andalucia.

Las areas transversales son grandes temas que engloban multiples contenidos que
dificilmente pueden adscribirse a ninguno de los modulos, pero que en un modelo de
ensenanza que promueve la formacion integral de la persona, es necesario que estén

presentes en todos los médulos.

Los temas transversales que concretamos en nuestro modulo de una forma mas

especifica seran los siguientes:

- Educacién 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.

- Educacion para la salud. La alimentacién 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.

- Habitos del buen consumidor. Hacer un ejercicio libre, critico y responsable en
cuanto a lo que consumimos, es basico y redundara en beneficio de los dos puntos

anteriores.
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- Valores a compartir. Valores como el respeto a sus companeros, profesores,
talleres, materiales de trabajo. Valores como el trabajo en equipo, seran

potenciados en el desarrollo del mddulo.

11.MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS.

Seran variados, versatiles y adecuados a las competencias profesionales que el
alumnado debe desarrollar. Podran 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 informaticos con el uso de internet, y como recursos
especificos para el médulo: bateria, utillaje, maquinaria, etc. asi como el material fungible
para el desarrollo de las actividades en el aula-taller. Asi mismo haremos uso de todos los
recursos que pueda ofrecernos el entorno como: bibliotecas publicas, centros de
profesores, asociaciones, organismos e instituciones publicas y privadas, etc.

INSTALACIONES:

El departamento cuenta con aulas-taller de cocina y pasteleria, 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 estan divididos en 3 aulas de cocina, un aula de pasteleria-
panaderia y un economato. Las aulas de cocina estan dotadas del material basico para el
desarrollo de la programacién asi como de cierta maquinaria de caracter comun.

El aula de pasteleria-panaderia cuenta con |lo necesario en cuanto a la instalacion
para el desarrollo de los mddulos de:
* Procesos basicos de Pasteleria y Reposteria.
* Postresenrestauracion.

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

b) Aula-taller comedor y bar-cafeteria

El aula esta dividida por un lado lo que es el restaurante y por otro lado el bar
donde se imparten las ensefianzas de cafeteria 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 moédulos tedricos 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 ESPECIFICO REQUERIDO AL ALUMNADO.

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

o CAMISA NEGRA CUELLO MAO.

o Pantalén NEGRO

o Mandil CON LOGO.

o Zapatos NEGRO.

o MATERIAL PROPIO DEL CAMARERO.
o Libreta pequefa de bolsillo y boligrafo

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 ambito escolar o bien motivar al
alumno dentro de este.

Actividades complementarias y extraescolares

1°Trimestre:
Apertura del bar Cafeteria

Visita a cafeterias

2°Trimestre:
Visita a la fabrica de cervezas Heineken Espafna

3°Trimestre:
FCT

13.BIBLIOGRAFIA DE DEPARTAMENTO.

El departamento cuenta con algunos libros de consulta como:
1. GALLEGO, F. J. Manual practico de restaurante. Paraninfo. Madrid, 1994.

2. GALLEGO, F. J. Manual practico de servicio de cafeteria y bar. Madrid,
1996.
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. GALLEGO, F. J. Gestion 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, Asociacion de Barmen Espafiola: Manual de cocteleria. Madrid,

8.
9.

1978.

. CARLOS DELGAFO. Diccionario de gastronomia. Atalaya. Barcelona,

1998.

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

Planeta. Barcelona, 1969.
V.V.A.A. Gran enciclopedia de la cocina. Nauta. Barcelona, 1969.
BRIGITTE KRANZ La fruta, un sano placer. Everest. Leén, 2001.

10.ANGEL MURO. El practicon. 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 aromaticas y el ajo. Everest. Leon,

1996.

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

residencias. Paraninfo. Madrid, 1998.

14. V.V.A.A. Apuntes Sommelier | y Il de la Escuela Superior de Hosteleria y

Restauracion de Barcelona

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

16.Jane Resnick. Guia de Puros Internacional. Kbnemann 1997

14. ANEXO
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ALUMNO Alarcén Rodriguez, José Maria
CRITERIOS A DERROLLAR EN EL | CRITERIOS A DERROLLAR EN EL AULA cmTE:ézfj:fs:;:zﬁz:::leNE'
SEMANA ut AULA POLIVALENTE 20% TALLER 70% MEDIOAMBIENTAL 10% TOTAL OBSERVACIONES
FICHAS Y EXAMENES OBSERVACION DIRECTA OBSERVACION DIRECTA
MARTES VIERNES MARTES VIERNES

S1 1,1 0f
S2 2,61 0f
S3 3,4,61 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 0f 2,15
S7 4,6 O[FESTIVO O[FESTIVO #iVALOR!
S8 3,4,5,6,7 0f
S9 3,4,5,6,7 0
s10 3,4,56,7 0
S11 3,4,5,6,7 g
S12 exam 0]

TOTAL #iDIV/0! 2,1 0,48 #iDIV/0!
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S14 5 0
S15 4,6 0
S16 3,4,5,6,7 g
517 4,6 0|
518 3,4,5,6,7 0f
S19 3,4,5,6,7 0f
S20 3,4,5,6,7 0f
S21 3,4,5,6,7 ex 0f

TOTAL #iDIV/0! #iDIV/0! #iDIV/0! #iDIV/0!
522 4 0|
523 3,4,5,6,7 0f
S24 3,4,5,6,7 0f
S25 8 0f
S26 8 0
S27 8 0)
528 8 0|
529 8 0f
S30 8 0f
S31 8 0f
532 exam 0f

TOTAL #iDIV/0! #iDIV/0! #iDIV/0! #iDIV/0!
34 [ [ 0|
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