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1.-INTRODUCCIÓN. 
 La programación didáctica que, a continuación se desarrolla, lo 

hace fundamentada en la legislación educativa vigente, así como el 
plan de centro  

 
- Real Decreto 1690/2007, de 14 de diciembre, por el que se establece el 

título de Técnico en Servicios en Restauración. 
 
- Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el currículo 

correspondiente al título de Técnico en Servicios en Restauración. 
 
- 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 la Orden de 
25 de julio de 2008, por la que se regula la atención a la diversidad 
del alumnado. 

El módulo profesional que estamos programando es uno de los que integra 
al ciclo formativo de grado medio que hace referencia,  de 2000 
horas de duración. Las enseñanzas de dicho módulo se llevan a 
cabo durante el primer curso académico. 

 La presente Programación Didáctica constituye un documento que 
permite planificar la acción educativa para un curso académico del 
Módulo Profesional 

 



 

Módulo profesional: HORAS DE LIBRE CONFIGURACION 

Denominación: Servicio en Restauración” (Título LOE) 

Nivel: Formación profesional de grado medio 

Familia profesional: Hostelería y turismo 

Duración: Ciclo: 2000 horas Módulo: 63 horas 

Tipo de módulo: Asociado a una unidad de competencia 

Especialidad del profesorado: Técnico Superior en Restauración 

Orientación profesional: En grandes, medianas y pequeñas 
empresas, principalmente del sector 
de hostelería. También pueden 
trabajar por cuenta propia en 
pequeños establecimientos de 
restauración. 

Referente europeo: CINE-3 (Clasificación Internacional 
Normalizada de la Educación) 

Relación de cualificaciones 
profesionales obtenidas del 
CNCP con la superación del 
Título: 

“Servicios de Restauración HOT328_2” y 
“Servicios de Bar y Cafetería 
HOT327_2” 

 
 
 Es muy importante reseñar que la presente programación es 

abierta y flexible, esto es, que es susceptible de adaptarse en el 
transcurso del año escolar a las características individuales y 
colectivas del alumnado y las necesidades que vayan surgiendo y 
del análisis de los resultados que se desprendan del proceso 
continuo de la evaluación.  

 
 
1.1 JUSTIFICACIÓN. 
 Según se desarrolla en artículo 6 (punto 1) de la Orden de 9 de 

octubre de 2008 por el que desarrolla el Título de Técnico en 

Servicios de Restauración, el currículo de las enseñanzas del título 
incluirá horas de libre configuración por el centro docente. De 
conformidad con lo establecido en el artículo 15 del decreto 438/ 
2008, de 2 de septiembre. 

 El objeto de estas horas de libre configuración será determinado 
por el departamento de Hostelería y Turismo, con carácter anual. 
Atendiendo a las características y necesidades del alumnado, el 
departamento ha establecido que dichas horas de libre 



configuración vayan dirigidas a favorecer el proceso de 
adquisición de las competencias generales del título. 

 Decidiéndose, a si mismo, que dichas horas queden adscritas al 
módulo de segundo curso Servicios en Bar-Cafetería a efectos de 
matriculación y evaluación. 

 
 
1.2.- INTRODUCCIÓN AL MÓDULO. 
 
 Las Horas de Libre Configuración quedarán adscritas al módulo 

de Servicios de Bar-cafetería. Éstas forman parte del Ciclo 

Formativo de Grado Medio de Servicio en Restauración (LOE), de la 
familia profesional de Hostelería y turismo. 

 Dicho ciclo formativo tiene una duración de 2.000 horas, repartidas 
en dos cursos. Las Horas de Libre Configuración, se imparten en el 
segundo curso y tiene una duración total de 63 horas, distribuidas 
en 3 horas semanales (21 semanas), que se impartirá a lo largo de 
dos trimestres. 

 



 
2.-OBJETIVOS GENERALES Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE 
 Las horas de libre configuración forma parte del ciclo Formativo 

de grado medio de Técnico  en Servicios en Restauración y 
contribuye a alcanzar los objetivos generales del ciclo al que 
hacemos referencia, así como las competencias profesionales, 
personales y sociales. 

 
 
 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 pre servicio y 

servicio en el ámbito de ejecución, estandarizando los procesos 
para desarrollar las actividades de producción y prestación del 
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. 

 
h) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de 

prevención de riesgos laborales y ambientales, reconociendo los 
factores de riesgo y parámetros de calidad asociados a los procesos 
de producción y/o prestación de servicios, para evitar daños en las 
personas y el medioambiente. 

 
i) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, 

identificando su aportación al proceso global para conseguir los 
objetivos de la producción. 

 



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

 
k) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, 

recabando información y adquiriendo conocimientos, para la 
innovación y actualización en el ámbito de su trabajo. 

 
l) Reconocer su derecho y deberes como agente activo en la 

sociedad, analizando el marco legal que regula las condiciones 
sociales y laborales para participar como ciudadano democrático. 

 
m) Reconocer e identificar las posibilidades de negocio analizando el 

mercado y estudiando la viabilidad para la generación de su propio 
empleo. 

 
 La formación del módulo contribuye a alcanzar los resultados de 

aprendizaje relacionados a continuación:  
 
R.A.1.- Atiende al cliente en el servicio de restaurante y eventos 

especiales relacionando la demanda con los productos a servir. 
R.A.2.- Sirve todo tipo de elaboraciones culinarias reconociendo y 

aplicando las técnicas de servicio y de protocolo. 
R.A.3.- Realiza el trinchado, racionado y desespinado de productos y 

elaboraciones culinarias aplicando las técnicas asociadas. 
R.A.4.- Identifica tendencias gastronómicas analizando sus principios y 

características. 
R.A.5.- Determina ofertas gastronómicas caracterizando sus 

especificidades. 



 
1. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES 
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. 

 
h) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y 

calidad durante todo el proceso productivo, para evitar daños en las 
personas y en el ambiente. 

 



 
2. CONTENIDOS 
 La consecución de dichos objetivos y competencias se conseguirá a 

través de los siguientes contenidos que, como dicta la LOE, 
integrarán los conceptos, procedimientos y actitudes. Éstos 
contenidos son: 

 
1.- Atención al cliente en mesas y servicios especiales. 
 Presentación de cartas y minutas. Exposición de 

productos/servicios, atención a las demandas y expectativas de los 
clientes, sugerencias y adecuaciones. 

2.- Servicio de elaboraciones culinarias. 
 Productos culinarios y materias primas relacionadas. Características, 

presentaciones y otros aspectos relacionados. 
3.- Elaboración de platos a vista de clientes. 

 Caracterización de elaboraciones culinarias habituales a vista de 
cliente. 

4.- Identificación de tendencias gastronómicas. 
 Tendencias actuales. 
5.- Determinación de oferta gastronómica. 
 Descripción, caracterización y clases de ofertas según el tipo de 

establecimiento y el tipo de clientela. Nuevas tendencias. 
 
 
 
 
 
3. ORGANIZACIÓN Y SECUENCIACIÓN DE LOS CONTENIDOS. 

DISTRIBUCIÓN TEMPORAL 
 
Los contenidos básicos se han desarrollado en 9 unidades didácticas, las 

cuales se han agrupado en dos bloques de contenidos. 
Bloque I. Donde el alumnado desarrollará las funciones propias de la 

recepción y acopio de la materia prima, analizando la 
documentación asociada y almacenándola según sus 
características. Esta actividad se desarrollará a lo largo del todo el 
curso. 

Bloque II. El alumnado identificará y analizará de forma agrupada las 
diferentes materias primas y elaboraciones básicas, tanto 
tradicionales como actuales. Dicho conocimiento irá enfocado a que 
el alumnado sea capaz de informar al cliente de los productos de 
una oferta gastronómica. Además de analizar las nuevas 
tendencias. 

La presente programación del módulo de Horas de libre configuración, se 
ha dividido en siete unidades didácticas y está planteada para 
desarrollarse a lo largo de un curso escolar. Dichas unidades 
didácticas quedarán distribuidas en dos trimestres de la siguiente 
manera: 



 

 
 
4. METODOLOGÍA 
 En este apartado vamos a desarrollar todos aquellos aspectos que 

son necesarios para llevar a cabo el proceso de enseñanza-
aprendizaje así como las concreciones pertinentes. Siendo estos 
aspectos los siguientes: 

 Actividades. 
 Aspectos Metodológicos (espacios, agrupamiento). 
 Recursos Didácticos. En definitiva, se trata de detallar como 

tenemos previsto que se desarrolle el trabajo en el aula. No 
obstante, todos estos puntos serán concretados en el desarrollo de 
cada una de las diferentes unidades didácticas. 

 
PRINCIPIOS PSICOPEDAGÓGICOS 
 
 En general, nuestra programación está basada en dos tendencias 

metodológicas, debido a las características propias de las materias 
que impartimos. Utilizaremos actividades con tendencia 
conductivista (exposición magistral de la clase, profesor agente 
activo y alumno objeto pasivo, conducción ordenada de la lección...) 
para aquéllas clases de contenido conceptuales que abordemos 
temas de carácter científico o técnico, pero de forma moderada 
procurando una participación más activa del alumnado 
apoyándonos en los recursos modernos que actualmente 
disponemos en los centros. También utilizamos en gran medida 
actividades con tendencia constructivista (el alumno construye sus 
propios conocimientos a partir de sus propias experiencias con los 
datos que puede obtener o que se les proporciona) para aquellas 
clases generalmente de contenido procedimental o las 
desarrolladas en el aula taller, donde tras un inicio por parte del 
profesor, el alumno realiza (construye) las actividades, guiados 
siempre por el profesor. 

 

  
U.D

. 
TÍTULO HORAS 

1 ª 

EVALU
ACIÓN 

BLOQUE I 
1 ACOPIO Y DISTRIBUCIÓN DE MATERIA 

PRIMA. DOCUMENTOS. 

9 

BLOQUE 
II 

2 LAS FRUTAS. 9 

3 SALSAS. 9 

4 GUARNICIONES. 3 

2º 
EVALU
ACION 

5 LAS CARNES. 12 

6 PESCADOS Y MARISCOS. 12 

7 PRODUCTOS ANDALUCES: EL ACEITE 
Y EL JAMÓN. 

9 

TOTAL DE HORAS 63 



 Lo anteriormente citado se concreta de la siguiente manera:  
 

 Para la aplicación de cada Unidad de trabajo se realizará una 
exposición teórica de los contenidos de la unidad por parte del 
docente. Esta explicación se realizará respetando el esquema de la 
Unidad de trabajo. 

 Posteriormente se realizarán actividades propuestas por el docente 
correspondiente a cada aplicación de los elementos de capacidad, y 
serán resueltos y recogidos  en su caso, en el momento. El objetivo 
de estas actividades es llevar a la práctica los contenidos de 
aplicación. 

 El docente resolverá las dudas que puedan plantear los alumnos 
sobre los contenidos de la Unidad Didáctica, tanto teóricos como 
sobre las actividades prácticas propuestas. Se contempla la 
posibilidad de realizar actividades de refuerzo para aclarar aquellos 
conceptos con dificultad de comprensión o aplicación. 

 El docente propondrá actividades de aplicación real, similares a las 
actividades resueltas en cada Unidad Didáctica, que deberán ser 
resueltas por los alumnos. 

 Al final de la explicación de cada Unidad Didáctica y realizadas las 
diferentes actividades de desarrollo y ampliación se realizarán 
actividades de síntesis y evaluación donde el alumno comprobará lo 
aprendido. 

 En cada trimestre y correspondiendo con la evaluación se propondrá 
ejercicios finales que engloben los contenidos de las Unidades 
Didácticas impartidas. 

 
ESPACIOS 
 

 Se refiere a los lugares donde se realizan las actividades de 
enseñanza-aprendizaje, aula polivalente y aula taller de Bar-
comedor. Por último destacar como “Espacio” los necesarios para 
las visitas formativas.  

 
 
AGRUPAMIENTOS 
 

o Contenidos conceptuales 

 Trabajo individual: Toma de apuntes y realización de esquemas. 

 Trabajo en pequeño grupo: Para actividades de investigación 

 Trabajo en gran grupo/grupo clase: empleado para el resto de las 
actividades en el aula polivalente. 

o Contenidos procedimentales 

 Trabajo individual. Actividades de participación y motivación en el 
que los alumnos son emplazados a desarrollar roles como jefes o 
encargados.  

 Trabajo en grupo Clase: Utilizado en actividades de inicio y 
presentación, ampliación de conocimientos y en algunos casos para 
desarrollo de los conocimientos, es decir, el profesor presenta la 
clase, y hace de ella una “Lección Magistral”. 



 
5. MATERIALES Y RECURSOS DIDÁCTICOS 
Para una buena puesta en práctica de las actividades y obtener una buena 

calidad de enseñanza es necesario disponer de una selección de 
recursos. Esta selección ha de hacerse en función de las 
estrategias que queremos aplicar, y del nivel de los alumnos. 

 
RECURSOS HUMANOS 
Se refieren a todas las personas que en el desarrollo de las actividades 

docentes entren en juego: profesores, tutores, alumnos; así como 
todos los órganos de gobierno y organización de un centro escolar.  

 
 
 
RECURSOS FÍSICOS 

 MATERIAS PRIMAS. 
  Nos referimos a todos aquellos géneros de carácter fungible, tanto 

perecederos como no perecederos, sin los cuales no podríamos 
desarrollar las actividades, ya que este modulo profesional está 
basado en el conocimiento, tratamiento y conservación de estas 
materias primas. 

 

 AULA TALLER DE BAR-COMEDOR. 
 Es el espacio donde desarrollaremos las actividades de carácter 

procedimental, la cual estará dotada de todas las maquinarias, 
herramientas y útiles necesarios para el buen desarrollo de las 
actividades y donde se realizan ciertas actividades específicas 
relativas al servicio de vinos a los clientes.  

 

 AULA TALLER DE CATA. 
 Donde analizaremos los diferentes tipos de vinos, así como distintas 

catas. 
 

 AULA POLIVALENTE 
  Aula tipo convencional donde se realizan las actividades  de 

carácter conceptual. Estará dotada de video, retroproyector, 
televisor, así como de los materiales propios de un aula: pizarra, 
pupitres, etc. 

 

 BIBLIOTECA PROFESIONAL 
  Utilizada tanto para la consulta del profesor, como para las 

consultas de los alumnos. Estará compuesta de libros específicos y 
de revistas técnicas que sean capaces de mantenernos informado 
de todo lo concerniente a la vida profesional. 

 
 
 
 
 

 MATERIAL DIDÁCTICO DEL ALUMNO 



 Nos referimos a una serie de materiales que los alumnos deben 
aportar, para su correcto aprendizaje, tales como: Uniforme 
completo de Servicios, Lito, y sacacorchos. 

 

 LIBRO DEL PROFESOR 
 Es donde el profesor tiene desarrollado por completo las clases que 

imparte sirviéndole de guía en todo el proceso de enseñanza-
aprendizaje.  

 

 LIBRO GUÍA / PROGRAMACIÓN DE AULA 
 Es el desarrollo de las diferentes Unidades Didácticas que guiarán 

en todo momento el proceso de enseñanza-aprendizaje.  
 
 

 FICHAS DE ALUMNOS 
  Donde el profesor anotará todo lo relacionada con los datos del 

alumno y las diferentes evaluaciones. 
 

 OTROS 
 Cabe reseñar como medios aquellos necesarios para las 

actividades de visitas que ya mencionamos: autobuses, permisos, 
seguros, etc. 

 
8. MEDIDAS DE ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD 

 El que haya diferentes personas conlleva que haya DIVERSIDAD 
de aptitudes, de capacidades intelectuales, de conocimientos, de 
lenguaje, de intereses (relacionados directamente con valores), de 
motivaciones, etc. 

Nuestro sistema de enseñanza marca dos metas: 

 Que todas las personas puedan alcanzar niveles mínimos. 

 Que todas las personas lleguen lo más cerca posible de su máximo 
desarrollo. 

 
 El trabajo docente deberá consistir en ser capaces de ofrecer a 

cada alumno la ayuda necesaria en el ámbito pedagógico, 
intentando ajustar la intervención educativa a la individualidad del 
alumno en equilibrio con la comprensibilidad del currículo. Estos 
planteamientos nos llevan a una enseñanza individualizada, en la 
cual se debe ajustar la cantidad y la calidad de la ayuda 
pedagógica. 

Las medidas organizativas que el equipo docente adoptará para atender a 
la diversidad se basan en los principios de atención personalizada, 
organización flexible y la inclusión escolar y social, diferenciándolas 
en medidas preventivas y medidas extraordinarias. 

 
 Medidas preventivas. Cuando a juicio del tutor o del equipo 

educativo el progreso de un alumno o alumna no responda 
globalmente a los objetivos programados se adoptarán las medidas 
oportunas de refuerzo educativo y, en su caso, de adaptación 
curricular. 



 
 Estas adaptaciones, en las que pueden colaborar los profesionales 

y Equipos de Orientación del Centro y de la zona, son decididas por 
el tutor y el equipo educativo y afectan a elementos del currículo 
tales como la metodología, el tipo de actividades, los instrumentos y 
técnicas de evaluación. No afectan a los objetivos educativos, que 
siguen siendo los mismos que tenga el grupo con el que se 
encuentra el alumno. 

 El tutor y/o el equipo docente realizarán tales adaptaciones sin 
necesidad de trámites que superen el ámbito del centro. 

A continuación se exponen algunos ejemplos de cada tipo de medidas:  
La atención a necesidades educativas derivadas de la diversidad del 

alumnado será atendida a través de los siguientes tipos de 
actuación: 

 
 Actividades de refuerzo y ampliación. 
 

Las actividades de refuerzo deben permitir atender a los alumnos con 
dificultades para asimilar algunos contenidos. Las actividades de 
ampliación, nos permitirán atender, dentro de los límites normales, 
las posibilidades de mayor desarrollo o motivación que presentes 
algunos de los alumnos del grupo. 

 
 Adaptaciones de acceso al currículo. 
 
Tienen carácter poco significativo y consisten en compensar posibles 

desigualdades en el acceso al currículo. En caso necesario, se 
tendrán en cuenta posibles medidas para: 

- cambiar la disposición del aula 
- eliminar barreras 
- utilizar métodos de comunicación adecuados (sordos, deficiencias 

visuales...) 
 
 
9. EVALUACIÓN 

 Todo lo referente a la evaluación, será siempre en lo que la  Orden 
de 29 de Septiembre de 2010, por la que se regula  la Evaluación, 
Certificación, Acreditación y Titulación académica del alumno que 
cursa enseñanzas de Formación Profesional inicial que forma parte 
del sistema educativo en la comunidad autónoma andaluza,  los 
aprendizajes en los Ciclos Formativos será continua.  Para la 
aplicación de este proceso se requerirá por parte del alumnado su 
asistencia regular a clase y su participación en las actividades 
programadas en el modulo de Operaciones básicas en restaurante. 

 
 La Evaluación del Módulo se realizara de acuerdo con los 

Resultados de Aprendizajes, los Criterios de Evaluación y los 
Contenidos así como la adquisición de las Competencias y los 
Objetivos Generales a los que este módulo ayuda a lograr. Es 
decir, se debe evaluar el grado de consecución de las metas 



educativas que haya fijado cada centro en su correspondiente 
Proyecto Curricular de Centro. 

 
9.1 Criterios 
 Los criterios de evaluación  de carácter común y general detallados 

en el Proyecto Educativo de Centro son: 
1. Actitud y participación en las clases. 
2. Adquisición de los conocimientos teóricos-prácticos que en cada 

materia se determinen. 
3. Resolución de problemas y ejercicios prácticos relacionados con 

las diferentes unidades de trabajo. 

4. Superación de las pruebas prácticas o teóricas que en cada caso 
se programen. 

5. Comprensión y expresión correcta,  tanto oral como escrita. 

6. Trabajo en equipo. 
7. Realización de trabajos complementarios. 
8. Participación en las actividades complementarias que se 

organicen. 

9. Respetar las instrucciones del profesorado relacionadas con el uso 
adecuado de los equipos informáticos y otros materiales 
(laboratorio, instrumentos de trabajo de talleres….) 

 Las metas y objetivos educativos que constituyen los referentes 
para la evaluación están formulados en términos de Resultados de 
Aprendizajes. 

 Este hecho introduce un elemento de dificultad en la evaluación, 
puesto que el rigor y la objetividad en los que esta se basa 
depende, en gran parte, de la posibilidad de medir aquello que se 
evalúa, y los resultados de aprendizajes constituyen logros  que, en 
muchos casos, no son directamente observables y, por tanto, 
medibles. 

 
 
CRITERIOS DE EVALUACIÓN 

 Para poder evaluar si los alumnos llegan a alcanzar los objetivos 
previstos, es preciso definir unos Criterios de Evaluación que 
actúen como indicadores del grado de consecución de los objetivos 
y logros alcanzados, expresados en los resultados de aprendizajes. 

  Los criterios son los referentes inmediatos de la evaluación porque 
traducen los resultados y logros al lenguaje de comportamientos y 
conductas directamente observables, medibles y cuantificables.  

 Dicho de otra forma, desarrollar un logro o resultado significa que se 
es capaz de hacer algo que se puede observar y, por tanto, medir. 
Los criterios de evaluación se refieren a ese algo que es capaz de 
hacer el alumno y, también, el grado y el modo en que lo hacen. 

 
 A continuación,  relacionamos los criterios de evaluación para 

este módulo profesional relacionándolos según el resultado de 
aprendizaje.  

R.A.1.- Atiende al cliente en el servicio de restaurante y eventos 
especiales relacionando la demanda con los productos a servir. 



Criterios de evaluación: 

d) Se han determinado los productos y servicios del establecimiento o 
eventos con las peticiones y necesidades de cada tipo de clientes. 

e) Se ha 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. 

R.A.2.- Sirve todo tipo de elaboraciones culinarias reconociendo y 
aplicando las técnicas de servicio y de protocolo. 

Criterios de evaluación: 
b) Se han relacionado los tipos de ofertas gastronómicas con el servicio a 

desarrollar. 
 
R.A.3.- Realiza el trinchado, racionado y desespinado de productos y 

elaboraciones culinarias aplicando las técnicas asociadas. 
Criterios de evaluación: 
a. Se han identificado y caracterizado las materias primas y 

elaboraciones culinarias usuales en la aplicación de este tipo de 
técnicas de servicio. 

 
R.A.4.- Identifica tendencias gastronómicas analizando sus principios 

y características. 
Criterios de evaluación: 

d) Se han reconocido y caracterizado los movimientos o corrientes 
culinarias, asÍ como sus principales representantes, 

f) Se han identificado las características gastronómicas, productos y 
elaboraciones más significativas en Andalucía. 

 
R.A.5.- Determina ofertas gastronómicas caracterizando sus 

especificidades. 
Criterios de evaluación: 

a) Se han relacionado las ofertas con las diferentes formulas de 
restauración. 

i) Se han seleccionado los productos culinarios y/o de pastelería/repostería 
reconociendo su adecuación al tipo de oferta. 

 
 
 
 
 
 
9.2 Procedimientos 
 La evaluación de los aprendizajes del alumnado que cursa ciclos 

formativos será continua y ello requerirá, en la modalidad 
presencial, su asistencia regular a clase y su participación en las 
actividades programadas para el módulo de Horas de Libre 
Configuración. 

 De acuerdo con lo que señala el  Plan de Convivencia, y sin 
perjuicio de las correcciones que se impongan en el caso de las 
faltas  injustificadas,  el alumno que tiene un número elevado de 



faltas de asistencia, carece de las calificaciones parciales sumativas 
suficientes como para poder superar el modulo, debiéndose 
examinar en la evaluación final de todos los contenidos.  

 La evaluación del alumnado será realizada, de acuerdo con los resultados 
de aprendizaje, los criterios de evaluación y contenidos de cada 
módulo profesional así como las competencias y objetivos 
generales del ciclo formativo asociados a los mismos.  

 
 El desarrollo del proceso de Evaluación de este módulo se realizará 

a lo largo de todo el curso escolar en diferentes épocas atendiendo 
a la característica de cada tipo de evaluación. 

 
Evaluación inicial: No tendrá carácter calificativo, ya que su misión es 

aportarnos datos del nivel de conocimientos previo ante el modulo 
que el alumno posee, así como para la toma de decisiones relativas 
al desarrollo del currículo y para su adecuación a las características 
y conocimientos del alumno. 

 

 Evaluación Inicial.- Se desarrolla a mediados  de septiembre con el 
sentido y objetivo mencionado anteriormente. 

 
Evaluaciones Parciales: Posteriormente se realizaran dos evaluaciones 

parciales con carácter calificativo. En cualquier momento del curso, 
si se detecta que el progreso de un alumno o alumna no es el 
adecuado, se adoptarán las medidas de adaptación a la diversidad 
que procedan y que estarán dirigidas a garantizar la adquisición de 
los aprendizajes imprescindibles para continuar el proceso 
educativo, sin afectar por ello a los contenidos exigibles. La 
aplicación del proceso de evaluación continua del alumnado 
requiere su asistencia regular a clase y su participación en las 
actividades de las diferentes materias. 

 
 
Evaluación Final:   
 En la última semana del régimen ordinario se concluirá la 

evaluación final del módulo con la Calificación final de este, con la 
consiguiente promoción si es el caso. 

 El alumnado del modulo de Horas de Libre configuración que 
tenga el módulo profesional no superado mediante evaluación 
parcial, o desee mejorar los resultados obtenidos, tendrá obligación 
de asistir a clases y continuar con las actividades lectivas hasta la 
fecha de finalización del  régimen ordinario de clase. 

 En este caso y dependiendo de las características de cada alumno, 
se elaborara un plan tanto de  la parte no superada o la ampliación 
de los resultados, elaborando un documento en el que se reflejara 
las los contenidos, las actividades y la evaluación propias de cada 
alumno, adecuándolo de este modo a cada necesidad de este. 

 
9.3 Instrumentos 



De forma general los instrumentos que nos servirán como referencia son 
los marcados en el Plan de centro. 

De utilización continuada: 
 - Observación directa, Preguntas en clase, Cuaderno del alumno/a, 

diario de clase, Actividades individuales y en grupo, Dossier, 
Informes. 

De utilización programada:  
 - Pruebas escritas u orales, Cuestionarios, Proyectos de trabajo 

individuales o grupos 
Procedimientos generales de evaluación pueden considerarse los 

siguientes: 
- Exámenes/pruebas periódicas, Exámenes/pruebas de 

recuperación, Material de clase (cuaderno de ejercicios….), 
Trabajos obligatorios, Trabajos voluntarios.  

- Observación sistemática: asistencia, participación y actitud en 
clase (incluido uso adecuado equipos informáticos) 

 Concretando en el modulo de procesos de servicios en 
restaurante las herramientas que emplearemos para medir las 
diferentes calificaciones antes desarrolladas son las siguientes: 

 PRUEBAS OBJETIVAS.- Exámenes prácticos y exámenes teóricos.  

 OBSERVACION DIRECTA.- Reflejado en el Diario de clase del 
profesor o en el anecdotario del profesor, así como los partes 
oficiales de faltas de asistencia, y en las fichas de alumnos donde 
se refleja la asistencia al aula de cada alumno. 

 
 
10. CALIFICACIÓN. PROCEDIMIENTOS 
 Atendiendo a lo ya mencionado sobre la diversificación de 

actividades, desarrollamos los diferentes apartados, en el que el 
alumno va a ser evaluado/calificado con sus con sus 
correspondientes porcentajes sobre los subtotales y totales. 

 Hacemos hincapié, que primero y de forma independiente cada 
parte ha de ser calificada de forma positiva (igual o mayor que 5), 
para posteriormente sumar los diferentes datos y aplicar la suma de 
los porcentajes y obtener así la calificación global del modulo, en 
cada una de las evaluaciones calificativas.  

Todos los datos que son obtenidos son reflejados en los documentos 
específicos que para la evaluación de este modulo de han 
elaborado.  

11. Criterios de recuperación:  

 
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.  

 
Es relevante hacer constar que las actividades procedimentales evaluables 

que son 100% presenciales no pueden ser recuperadas debido al 
trastorno que esto supone en el devenir de desarrollo de las clases. 
Si alguna evaluación no ha sido superada debido a la falta de 
asistencia a las clases presenciales se procederá a su recuperación 
en junio (fecha adjudicada para tal fin) 

 
Como hemos tratado de plasmar durante toda esta programación, el ciclo 

tiene un gran peso en los contenidos procedimentales. Con esto 
queremos reflejar que las actividades prácticas evaluables no 
pueden recuperarse al 100%. Dicho esto, a continuación, 
exponemos los casos en los que se puede presentar tarea de 
recuperación de las actividades practicas evaluables. 

 

Alumnos con menos de un 25% de 
las faltas justificadas 
oficialmente. (presentar 
justificantes debidamente 
cumplimentados) 

Presentaran un trabajo que 
recuperará un máximo del 
60% de la nota de la 
práctica diaria evaluable. 

Alumnos con más de un 25% de las 
faltas injustificadas o 
justificadas oficialmente. 

Debe asistir a la fase de 
recuperación de junio con el 
parcial suspenso a 
recuperar. El modo de 
recuperación se determinará 
en relación a la consecución 
de los contenidos superados 
a lo largo del año. 

  
Queremos reflejar también que las faltas por motivos laborales no son 

justificables y por lo tanto el alumno pierde el derecho a los trabajos 
de recuperación anteriormente mencionados. 

 
Con respecto a los exámenes teóricos solo se repetirán cuando la 

ausencia sea oficialmente justificada (parte médico o similar). 
Con respecto al sistema de recuperación, se efectuarán actividades de 

recuperación desde el mismo momento en el que se detecta las 
dificultades de un alumno/a.  

 
Aun así, para los alumnos que no alcancen los objetivos, se realizará una 

prueba de recuperación de cada evaluación, presentándose solo del 
parcial calificado negativamente (de 1 o de los 2 parciales). La 
prueba de recuperación se realizará al inicio de la siguiente 
evaluación. La recuperación de la tercera evaluación se realizará 
justo a la semana siguiente de la 3ª evaluación.  

Las pruebas objetivas serán de las mismas características que los 
realizados en la evaluación.  

 



No se repetirá ninguna prueba de evaluación bajo ninguna circunstancia, 
de modo que los alumnos que no se presenten a los parciales de 
evaluación ni a la prueba de recuperación, no se les realizará, en 
ningún caso, una tercera prueba, quedando pendiente dicha 
evaluación para la final. 

 
Si no se recupera los parciales suspensos de cada evaluación en las 

pruebas realizadas a tal fin, el alumno tiene derecho en 
convocatoria ordinaria presentarse con toda la materia de esa 
evaluación en la prueba final de junio (en junio no se presentan por 
parciales). Aquellos alumnos que no hayan superado dos 
evaluaciones en las correspondientes recuperaciones llevarán 
pendiente a la convocatoria final de junio toda la materia del 
módulo.  

 
En cuanto a la recuperación de actividades teórico-prácticas se 

recuperarán con la presentación del portafolios completo en la 
evaluación siguiente.  

En cuanto a la recuperación de las pruebas prácticas, el profesor realizará 
una prueba práctica de recuperación coincidiendo con la evaluación 
final. 

Para todos los alumnos que tengan alguna evaluación calificada 
negativamente y se presenten en la convocatoria ordinaria de junio, 
tienen la obligación de asistir durante el mes de junio a actividades 
de refuerzo destinadas a superar los módulos profesionales 
pendientes de evaluación positiva. (artículo 12 de la Orden de 29 de 
septiembre de 2010). 

 
El alumno cuenta con 4 convocatorias oficiales, una por curso escolar, 

para superar de forma positiva el módulo profesional. En caso de 
agotarlas, podrá solicitar convocatoria extraordinaria, siempre que 
se encuentre en algunos de los casos establecidos en el artículo 6 
de la Orden de 29 de septiembre de 2010. El alumno tiene derecho 
a reclamación de la calificación final de los módulos profesionales, 
debiendo seguir los pasos que se indican en los artículos 19 y 20 de 
la Orden de 29 de septiembre de 2010. 

 
Para los alumnos de 2º 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.  

 
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. 

 
12. CONTENIDOS 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. 

 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 modulo 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, critico y 
responsable en cuanto a lo que consumimos, es básico y redundara 
en beneficio de los dos puntos anteriores. 

 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. 

 
 
 
13. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRA-ESCOLARES. 

 



 El módulo de Horas de Libre configuración tiene diferentes tipos 

de contenidos, por lo que es necesario de un amplio abanico de 
actividades que respondan a las necesidades de estos contenidos.  

 A continuación, detallamos una serie de actividades que serán el 
referente para diseñar posteriormente la programación de Aula 
(desarrollo de Unidades Didácticas.) 

 
ACTIVIDADES DE ENSEÑANZA-APRENDIZAJE 

 Actividades de presentación/motivación. 

 Lectura de un artículo relacionado con el tema. 

 Presentación de la clase mediante un vídeo, ..... 

 Trabajo con material gráfico: catálogos, revistas, fotografías etc. 

 Introducción por parte del profesor, conectando el tema en cuestión, con 
los  intereses personales de los alumnos Introducción del tema por 
parte del profesor, conectándolo con los intereses del alumno. 

 Muestreo de imágenes, donde el alumno capte la finalización del trabajo 
que va a desarrollar. 

 Actividades de conocimientos previos. 

 Comentario sobre el artículo leído en la actividad anterior. 

 Torbellinos de ideas, alrededor de cuestiones planteadas por el 
profesor. 

 Preguntas directas a los alumnos por parte del profesor. 

 Debates sobre  un tema surgido de las actividades anteriores. 

 Cuestionario de ideas previas. 

 Preguntas directas del profesor. 

 Aportaciones de los alumnos acerca de los posibles tratamientos de los 
contenidos a desarrollar. 

 Actividades de desarrollo de contenidos. 

 Presentación del tema a través de esquemas, diagramas de flujo, 
diagramas conceptuales etc. 

 Clase expositiva por parte del profesor: “Clase Magistral”. 

 Trabajos de investigación y puesta en común por los propios alumnos 
guiados por el profesor. 

 Introducción por parte del profesor de las tareas a desarrollar. 

 Exposición de los contenidos. 

 Demostración práctica de la tarea por parte del profesor. 

 Simulación de los ejercicios por parte de los alumnos. 

 Desarrollo de las tareas por parte de los alumnos guiados por el 
profesor. 

 Actividades de consolidación. 

 Pruebas objetivas no calificables de conocimientos adquiridos. 

 Identificación en el taller de las materias primas, herramientas, útiles, 
etc. 

 Desarrollar,  por repetición de tareas específicas,  diferentes ejercicios.  

 Pruebas prácticas objetivas no calificables. 

 Actividad de apertura del taller Bar-comedor a “clientes reales”, donde el 
alumno contrasta los conocimientos y procedimientos adquiridos. 

 Actividades de Síntesis/resumen. 



 Elaboración de esquemas o diagramas  donde reflejar los contenidos 
desarrollados. 

 
ACTIVIDADES DE APERTURA DEL RESTAURANTE AULA 
 
 Es una actividad que engloba otras muchas actividades en ella 

misma, no sólo se trata Operaciones Básicas en Restaurante con 
clientes reales sino que es todo un proceso de planificación, 
previsión, realización y finalización durante la semana previa al 
servicio. Es utilizada como actividad de ampliación, consolidación, 
refuerzo así como de síntesis y de evaluación de las otras U.T. 

 
ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y FORMATIVAS 
En este apartado tenemos que reflejar dos tipos de actividades. 
Aquellas que van encaminadas a afianzar los conocimientos adquiridos en 

clase, captando los contenidos desde otro punto de vista: 

 Visitas a cafetería y bares, viendo in situ el proceso de pre-servicio, 
montaje y post-servicio en un bar. 

 Visitas a establecimientos hotelero, viendo sus respectivos locales, así 
como la  organización y funcionamiento de estos. 

 Visitas a otros institutos donde se imparten las mismas enseñanzas, 
viendo el funcionamiento y comentando opciones con “sus 
compañeros y profesores”. 

 Aquellas que se producen  como resultado de la organización de 
eventos especiales en el instituto, o bien como resultado de la 
colaboración del Instituto con otros organismos en la planificación y 
realización de actos de carácter benéfico: 

 Servicios a otros. 

 Jornadas.  

 Presentación de productos. 
 
 
ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS 

 Participación y/o asistencia a concursos de sala y restaurantes. 

 Participación en actividades relacionadas en otros centros, 
establecimientos o instituciones (charlas, coloquios, exposiciones, 
congresos, ferias…)  



ANEXO I. SEMI-PRESENCIALIDAD. 
 
En aras de la previsión de una nueva pandemia o rebrote de la existente 

derivada de la COVID-19, para poder respetar el distanciamiento 
social, nos podríamos ver obligados a adoptar un modelo de 
enseñanza basado en la semi-presencialidad. Este modelo de 
enseñanza consiste en dividir al grupo en dos subgrupos 

(atendiendo a los criterios personales para crear cierto equilibrio). 
Cada subgrupo asistirá a clase en semanas alternas.  

 
Estos subgrupos serán susceptibles a cambios siempre y cuando las 

circunstancias lo requieran por el beneficio de los propios alumnos. 
 
Durante las clases presenciales se abordarán los contenidos de carácter 

más procedimental mientras que en las clases a distancia se 

tratarán los contenidos conceptuales de fácil resolución a través de 
la plataforma Moodle, con actividades de toda índole (resúmenes, 
búsqueda de información en internet, refuerzo de contenidos 
procedimentales, visionado de contenido multimedia, etc.). 

 
Este método implica inherentemente una merma del 50% 

aproximadamente de tiempo de clases. Por lo tanto, hay que 
sintetizar los contenidos priorizando los más relevantes. 

 
En caso de un confinamiento y tener que adoptar una modalidad 100% on-

line para el grupo-clase al completo, los contenidos podrían ser 
objeto de una simplificación aun mayor de la que proponemos, 
siempre primando la impartición de los contenidos más relevantes 
para la consecución de los criterios de evaluación y más 
significativos para el futuro profesional del alumnado. 

 
En este último caso la metodología se adaptaría ya por completo al 

entorno digital con la ayuda de la interfaz de Moodle, mediante la 
cual el profesorado pondría a disposición del alumnado, recursos 
variados para el trabajo a distancia: vídeos, presentaciones, 
infografías, cuadros, audios, tareas resueltas... Con la ayuda de 
dichos materiales, el alumnado realizaría actividades diversas, 
primando las de naturaleza digital como investigaciones por 
Internet, cumplimentación de formularios online, creación de 
contenido multimedia –presentaciones, vídeos- por parte del 
alumno...) y siendo flexibles con el alumnado afectado por la brecha 
digital. 

 
Si el escenario fuera de clases online temporales, (una cuarentena), 

además de lo previsto anteriormente, podría alterarse el orden de 
impartición de las unidades didácticas, si el profesor afectado lo 
considerase conveniente. 
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