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1 INTRODUCCIÓN.
1.1 ANÁLISIS DEL MÓDULO.

⮚ Módulo Profesional:   OPERACIONES BÁSICAS DE BAR-CAFETERÍA.

⮚ Código:   0150

⮚ Familia Profesional:   Hostelería y Turismo

⮚ Título  : Técnico en Servicio de Restauración (Titulo LOE)

⮚ Nivel:   Formación Profesional de Grado Medio.

⮚ Curso:   primero.

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

Educación).

⮚ Unidades de competencia:  
o UC0257_1 - Asistir en el servicio de alimentos y bebidas

o UC0258_1 - Ejecutar operaciones básicas de aprovisionamiento, y preparar y

presentar bebidas sencillas y comidas rápidas

⮚ N.º de horas  : 288 horas

 Horas semanales: 9 h, de las cuales 8h se imparte en el taller de bar-cafetería y

1h en el aula polivalente. 

⮚ Profesorado que lo imparte  : 

● Inmaculada García Blanco.
● Cristina López García.

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

1.2 ANÁLISIS DEL GRUPO DE ALUMNADO.
El grupo clase está formado por un total de 28 alumnos/as.

Las edades comprenden entre los 16 y los 49 años:

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

En cuanto al nivel de estudios del grupo nos encontramos con:
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Sin terminar ESO, prueba acceso: - Alumnos/as.

Con FP básica: 1 Alumnos/as.

Con la ESO: 15 Alumnos/as.

Formación Profesional GM 2 Alumnos/as.

FP  G.  Sup.,  Bachiller,  otros
estudios:

1 Alumnos/as.

Repetidores: 1 Alumnos/as.

En el grupo se detectan 3 alumnos/as con características educativas específicas que
requieran un tratamiento diferenciado al resto del grupo clase.

Algunos alumnos/as tienen experiencia previa en el sector de la hostelería.

2 MARCO NORMATIVO PARA LA FORMACION PROFESIONAL
EN ESPAÑA Y ANDALUCIA

2.1 LEYES ORGÁNICAS
● La Ley Orgánica 5/2002,    de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formación

Profesional. (BOE 20-6-2002).

● La Ley Orgánica 2/2006,   de 3 de mayo, de Educación (LOE). (BOE 14-07-06).

● Ley Orgánica 8/2013,  de 9 de diciembre,   para la  mejora de la calidad educativa.

(LOMCE). (BOE 10-12-13).

● Ley 17/2007, 10 de diciembre,   de Educación de Andalucía, (LEA). (BOJA 26-12-2007)

2.2 DE LA ORDENACIÓN DE LA FORMACIÓN PROFESIONAL INICIAL
● Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio  , por el que se establece la ordenación general

de la formación profesional del sistema educativo. (BOE 30-07-2011).

● Decreto 436/2008, de 2 de septiembre  , por el que se establece la ordenación y las

enseñanzas  de  la  Formación  Profesional  inicial  que  forma  parte  del  sistema

educativo. (BOJA 12-9-2008)

● ANTEPROYECTO DE LEY DE FORMACIÓN PROFESIONAL DE ANDALUCÍA. 327-

14-ECD 

2.3 DE CENTROS
● Decreto 327/2010, de 13 de julio  , por el que se aprueba el Reglamento Orgánico de

los Institutos de Educación Secundaria. (BOJA 16-07-2010)
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● ORDEN  de  20  de  agosto  de  2010  ,  por  la  que  se  regula  la  organización  y  el

funcionamiento de los institutos de educación secundaria, así como el horario de los

centros, del alumnado y del profesorado. (BOJA 30-08-2010)

2.4 DE LAS ENSEÑANZAS
● El Real Decreto 1690/2007, de 14 de diciembre  , por el que se establece el título de

Técnico en Servicios en Restauración y se fijan sus enseñanzas mínimas.

● Orden de 9 de octubre de 2008   (Título de Técnico en servicios en restauración)

● ORDEN  de  28  de  septiembre  de  2011  ,  por  la  que  se  regulan  los  módulos

profesionales de formación en centros de trabajo y de proyecto para el  alumnado

matriculado en centros docentes de la Comunidad Autónoma de Andalucía.

2.5 DE LA EVALUACIÓN
● ORDEN  de  29  de  septiembre  de  2010  ,  por  la  que  se  regula  la  evaluación,

certificación, acreditación y titulación académica del alumnado que cursa enseñanzas

de  formación  profesional  inicial  que  forma  parte  del  sistema  educativo  en  la

Comunidad Autónoma de Andalucía.

2.6 PARA EL DESARROLLO DE LA ACTIVIDAD DE LA CAFETERÍA TALLER
● UNE 167013. Hostelería. Servicios de Restauración. Requisitos para la prestación del

servicio. 

● UNE-ISO  22000:2018  Sistemas  de  gestión  de  la  inocuidad  de  los  alimentos.

Requisitos para cualquier organización de la cadena alimentaria.

● UNE-ISO 31000:2018 Gestión del riesgo. Directrices.

● Ministerio de Industria, Comercio y Turismo (2020). Guía de buenas prácticas para los

establecimientos del sector comercial.

● Ministerio de Industria, Comercio y Turismo (2020). Guía de buenas prácticas para los

establecimientos y trabajadores del sector turístico.

● Ministerio  de  Sanidad,  Consumo  y  Bienestar  Social  (2020).  Procedimiento  de

actuación para los servicios de prevención de riesgos laborales frente a la exposición

al COVID-19.

3 OBJETIVOS DEL MÓDULO. COMPETENCIAS GENERALES
3.1 OBJETIVOS:

El módulo contribuye a alcanzar los siguientes objetivos generales:
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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 de servicio.

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

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.

3.2 COMPETENCIA GENERAL

● Efectuar operaciones auxiliares de aprovisionamiento, preparar y presentar bebidas
sencillas y comidas rápidas colaborando, en su nivel, en el servicio de alimentos y
bebidas.

4 COMPETENCIAS  PROFESIONALES,  SOCIALES  Y
PERSONALES
Las competencias profesionales, personales y sociales del Título son 15, ordenadas de

la “a” a la “ñ”, siendo las asociadas al módulo de “Operaciones básicas en bar-cafetería”: “b,
c, d, h, i” (Orden de 9 de octubre de 2008): 

b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas en condiciones idóneas, para su
uso posterior.

c) Preparar espacios, maquinaria, útiles y herramientas para la puesta a punto de las
distintas unidades de producción y/o prestación de servicios.

d) Ejecutar los procesos y operaciones de pre-servicio y/o post-servicio necesarios para
el  desarrollo  de  las  actividades  de  producción  y/o  prestación  de  servicios,  teniendo  en
cuenta el ámbito de su ejecución y la estandarización de los procesos.

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

Competencias profesionales Competencias personales Competencia sociales
b) Recepcionar, almacenar y distribuir materias
primas  en  condiciones  idóneas,  para  su  uso
posterior.
c)  Preparar  espacios,  maquinaria,  útiles  y
herramientas  para  la  puesta  a  punto  de  las
distintas unidades de producción y/o prestación
de servicios.
d)  Ejecutar  los  procesos  y  operaciones  de
preservicio  y/o  postservicio  necesarios  para  el
desarrollo de las actividades de producción y/o
prestación  de  servicios,  teniendo  en  cuenta  el
ámbito de su ejecución y la estandarización de
los procesos.

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

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.

5 RESULTADOS  DEL  APRENDIZAJE  Y  CRITERIOS  DE
EVALUACIÓN

Resultados  de  Aprendizaje,  que  son  un  conjunto  de  capacidades  y  conocimientos
adquiridos durante el proceso de enseñanza-aprendizaje, son los siguientes:

RA1.  Recepciona  materias  primas  distinguiendo  sus  características  organolépticas  y
aplicaciones.

RA2.  Acopia  materias  primas  analizando la  documentación  asociada  a  los  servicios
previstos.

RA3. Prepara equipos, útiles y materiales reconociendo su funcionamiento, aplicaciones
y disposición adecuada.

RA4. Realiza las actividades de montaje relacionándolas con el tipo de servicio que se
debe desarrollar.

RA5.  Prepara bebidas calientes sencillas para su servicio  justificando las técnicas y
procedimientos seleccionados.

RA6. Prepara batidos, zumos, refrescos, aguas y otros para su servicio, aplicando las
técnicas y procedimientos asociados.

RA7. Sirve bebidas alcohólicas simples, relacionando las técnicas y procedimientos de
servicio con cada tipo de bebida.

RA8. Efectúa las operaciones de post-servicio y cierre de las áreas de bar y cafetería,
identificando  y  determinando  las  necesidades  de  reposición  y  adecuación  del  área  al
siguiente servicio.

Criterios de evaluación:
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RA 1. Recepciona materias primas distinguiendo sus características organolépticas y aplicaciones.
Criterios de evaluación del RA1

a) Se ha reconocido la documentación asociada a la recepción de pedidos.
b) Se han reconocido las materias primas y sus características.
c) Se ha interpretado el etiquetado de los productos.
d) Se ha comprobado la coincidencia de la cantidad y la calidad de lo solicitado con lo recibido.
e) Se han determinado los métodos de conservación de las materias primas.
f) Se han almacenado las materias primas en el lugar apropiado para su conservación.
g) Se ha asegurado el orden de las materias primas en función de su consumo teniendo en cuenta la 
rotación de stock.
h) Se ha mantenido el almacén en condiciones de orden y limpieza.
i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
laboral y de protección ambiental.

RA 2. Acopia materias primas analizando la documentación asociada a los servicios previstos.
Criterios de evaluación del RA2

a) Se han reconocido los tipos de documentos asociados al acopio.
b) Se ha interpretado la información.
c) Se ha rellenado la hoja de solicitud.
d) Se ha tenido en cuenta la rotación de stocks.
e) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo solicitado con lo recibido.
f) Se han trasladado o distribuido las materias primas a los lugares de trabajo.
g) Se han ubicado y conservado correctamente las materias
primas hasta su consumo y/o manipulación.
h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de 
seguridad laboral y de protección ambiental.

RA3. Prepara equipos, útiles y materiales reconociendo su funcionamiento, aplicaciones y 
disposición adecuada.

Criterios de evaluación del RA3
a) Se ha comprobado el estado del área de bar y cafetería para las actividades posteriores.
b) Se han caracterizado los equipos, útiles y materiales de esta área.
c) Se han relacionado los equipos útiles y materiales con sus aplicaciones posteriores.
d) Se han preparado equipos, útiles y materiales verificando su adecuación para el uso.
e) Se han ejecutado los procedimientos de manejo y mantenimiento de maquinaria, útiles y herramientas 
de acuerdo a las normas establecidas.
f) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad 
laboral y de protección ambiental.
g) Se ha analizado la disposición de los equipos del área desde el punto de vista funcional y de seguridad 
alimentaria.

RA4. Realiza las actividades de montaje relacionándolas con el tipo de servicio que se debe 
desarrollar.

Criterios de evaluación del RA4
a) Se han identificado y caracterizado los diversos tipos de servicio relacionados con estas áreas.
b) Se han caracterizado los diversos tipos de montaje asociados a los servicios en estas áreas y las 
técnicas apropiadas para cada uno.
c) Se han preparado los equipos y materiales acordes al tipo de servicio posterior asociado.
d) Se ha comprobado la adecuación previa del área de bar y cafetería para las actividades de servicio y 
atención al cliente.
e) Se han ejecutado las operaciones de montaje, aplicando y desarrollando las técnicas adecuadas en cada 
momento
f) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad 
laboral y de protección ambiental

RA 5. Prepara bebidas calientes sencillas para su servicio justificando las técnicas y procedimientos
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seleccionados.
Criterios de evaluación del RA 5

a) Se ha interpretado la terminología profesional relacionada
b) Se han descrito y clasificado los diferentes tipos de bebidas calientes sencillas.
c) Se han caracterizado las cualidades organolépticas y aplicaciones habituales de cafés, infusiones y 
otros productos utilizados en la elaboración de bebidas calientes sencillas.
d) Se han determinado las distintas fases para desarrollar correctamente las técnicas y procedimientos de 
preparación y servicio de bebidas calientes sencillas.
e) Se han ejecutado los diversos procedimientos de preparación y servicio de bebidas calientes sencillas 
siguiendo las instrucciones y/o normas establecidas.
f) Se han distinguido posibles alternativas en función de los resultados obtenidos
g) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad 
laboral y de protección ambiental.

RA. 6. Prepara batidos, zumos, refrescos, aguas y otros para su servicio, aplicando las técnicas y 
procedimientos asociados.

Criterios de evaluación del RA 6
a) Se ha interpretado la terminología profesional relacionada.
b) Se ha descrito y clasificado la tipología de refrescos, zumos, batidos y aguas de consumo habitual.
c) Se han identificado y caracterizado las diversas técnicas de preparación y servicio adecuadas a la 
tipología de bebidas.
d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al desarrollo de las 
tareas.
e) Se han ejecutado los diversos procedimientos de preparación y servicio de este tipo de bebidas 
siguiendo instrucciones y/o normas establecidas.
f) Se han realizado las preparaciones respetando proporciones, ingredientes, fases y técnicas.
g) Se han distinguido posibles alternativas en función de los resultados obtenidos.
h) Se ha realizado el servicio de estas bebidas aplicando las técnicas adecuadas.
i) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el proceso de preparación y 
servicio.
j) Se han manipulado los productos asegurando sus condiciones higiénicas teniendo en cuenta la 
normativa higiénicosanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.

RA 7. Sirve bebidas alcohólicas simples, relacionando las técnicas y procedimientos de servicio con 
cada tipo de bebida.

Criterios de evaluación del RA 7
a) Se ha interpretado la terminología profesional relacionada.
b) Se han descrito y clasificado de forma ordenada los distintos tipos de bebidas alcohólicas simples.
c) Se han descrito y caracterizado las diferentes técnicas y procedimientos de servicio asociados a cada 
tipo de bebida alcohólica simple.
d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al desarrollo de las 
operaciones de servicio.
e) Se han utilizado de forma adecuada los equipos de frío para el servicio de cervezas.
f) Se han ejecutado los diversos procedimientos y técnicas de servicio de las bebidas alcohólicas simples 
siguiendo instrucciones y/o normas establecidas.
g) Se ha realizado el servicio de vinos y vinos generosos en los recipientes adecuados y respetando las 
temperaturas de servicio.
h) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante el desarrollo de todas las operaciones.
i) Se ha procedido a la recogida del material utilizado de forma ordenada y limpia.
j) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad 
laboral y de protección ambiental.

.RA8. Efectúa las operaciones de post-servicio y cierre de las áreas de bar y cafetería, identificando 
y determinando las necesidades de reposición y adecuación del área al siguiente servicio.

Criterios de evaluación del RA 8
a) Se han caracterizado las operaciones de post-servicio habituales en estas áreas de preparación y 
servicio.
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b) Se han distinguido y secuenciado fases y procedimientos para la limpieza, mantenimiento y adecuación
de equipos, útiles y materiales de preparación y servicio.
c) Se han identificado y determinado las necesidades de reposición de materiales y/o materias primas 
teniendo en cuenta las previsiones de uso y consumo.
d) Se ha identificado y cumplimentado la documentación necesaria para el acopio y reposición siguiendo 
los procedimientos establecidos.
e) Se han identificado y determinado las necesidades de conservación de los productos que lo requieran 
para su adecuación a usos posteriores.
f) Se han ejecutado las diversas operaciones de post-servicio, incluyendo la conservación de alimentos, 
cumpliendo las instrucciones y/o protocolos establecidos.
g) Se ha comprobado la adecuación del área de preparación y servicio a su uso posterior.
h) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad 
laboral y de protección ambiental.

6 CONTENIDOS BÁSICOS.
La  relación  de  contenidos  básicos,  tanto  conceptuales  como  procedimentales  y

actitudinales. (Artículo del 10 del RD 1690/2007), a impartir en este módulo, de acuerdo con
el currículo oficial  (Orden del 9 octubre de 2008), y para cada uno de los resultados de
aprendizaje son los siguientes:

Recepción de materias primas:

-  Materias  primas.  Descripción,  variedades,  características,  clasificaciones  y
aplicaciones.

- Categorías comerciales y etiquetados.

- Presentaciones comerciales.

- Descripción y características del economato y bodega.

- Operaciones en la recepción de géneros.

-  Clasificación  y  distribución  de  mercancías  en  función  de  su  almacenamiento  y
consumo.

- Documentos relacionados con las operaciones de recepción.

- Aplicaciones informáticas.

- Relaciones interdepartamentales. 

Acopio de materias primas:

-  Aprovisionamiento  interno.  Descripción  y  características  de  las  operaciones  de
aprovisionamiento y distribución interna de materias primas.

-  Documentos  relacionados  con  el  aprovisionamiento  interno.  Formalización  de
formularios.

- Procedimientos de aprovisionamiento interno y distribución de materias primas. 

Preparación de equipos, útiles y materiales:
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- Maquinaria, material y mobiliario propio de las áreas de bar. Descripción, clasificación y
características.

- Ubicación y distribución.

- Puesta a punto, uso, limpieza, mantenimiento y control de la maquinaria.

Realización de actividades de montaje:

- Tipología de servicios en las áreas de bar- cafetería. Descripción y características.

- Tipos de montaje. Características.

- Operaciones de pre-servicio. Características. Fases y técnicas asociadas.

- Ejecución de las operaciones de montaje. Control y valoración de resultados.

 Preparación de bebidas calientes sencillas:

-  Cafés,  chocolates,  infusiones  y  otros.  Definiciones,  clasificaciones,  tipos  y
características. Ubicación y conservación.

- Presentaciones comerciales y etiquetados.

- Fases y técnicas de preparación, presentación y servicio.

- Procedimientos de ejecución y servicio. Control y valoración

de resultados. 

Preparación de batidos, zumos, refrescos, aguas y otros:

- Batidos, zumos, refrescos, aguas y otros. Características y tipos.

- Presentaciones comerciales y etiquetados.

- Ubicación y conservación.

- Técnicas de preparación y presentación de zumos y batidos.

Conservación.

- Procedimientos de ejecución y servicio. Control y valoración

de resultados. 

Servicio de bebidas alcohólicas simples:

- Aperitivos y cervezas. Clasificación, tipología y características.

- Presentaciones comerciales y etiquetados.

- Ubicación y conservación.

- Técnicas de servicio de aperitivos y cervezas. Procedimientos de ejecución, control y
valoración de resultados.

- Vinos. Operaciones elementales de servicio. 

Realización de las operaciones de post-servicio en bar cafetería:

 - Operaciones de post-servicio en áreas de bar-cafetería. Descripción y caracterización.



I.E.S. ATENEA. Departamento de Hostelería y Turismo

 Curso 2.022/2023                                                                                        

- Secuenciación de fases y aplicación de técnicas.

- Control y reposición de materiales y materias primas. Documentos asociados.

- Análisis y detección de necesidades. Procedimientos de control.

- Procedimientos de ejecución de las operaciones de postservicio.

- Control y valoración de resultados.

7 UNIDADES DE TRABAJO.

Las UT, a continuación descritas, quedan distribuida por trimestres, teniendo en cuenta
la transversalidad y el  cruce de contenidos que se produce durante todo el curso y que
actividades tales como la apertura del restaurante y la cafetería de la escuela provocan un
avance de contenidos que posteriormente se verán de manera más pausada.

7.1 DESARROLLO DE LAS UNIDADES DE TRABAJO.

U.T. 1 Introducción a la restauración.

Competencias  P.P.S.  a  las  que
contribuye:

Objetivos  generales  del
ciclo a los que contribuye:

Temporalización:1ªEV
Sesiones previstas: 9
Horas previstas:     9

Resultados de Aprendizajes:
1.

Criterios de Evaluación:
a)

OBJETIVOS DIDÁCTICOS:
● Contextualizar al alumno en el módulo a estudiar.
● Conocer la clasificación de los restaurantes.
● Caracterizar de construcción de los restaurantes.
● Conocer de la deontología profesional.
● Conocer la brigada tipo de un restaurante

CONTENIDOS BÁSICOS:
1) Deontología.
2) Clasificación de los establecimientos de bar cafetería.
3) Ordenación de los bares y cafeterías por categorías.
4) Ubicación y características de construcción que debe tener los establecimientos de bar y

cafetería
5) Brigada de cafetería

CONOCIMIENTOS PRÁCTICOS O PROCEDIMENTALES: saber hacer, saber ser y estar:

CONOCIMIENTOS TEÓRICOS O CONCEPTUALES: saber/ comprender:
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En esta unidad didáctica se desarrollan los contenidos necesarios para introducir al alumno
al sector de la restauración,  dotándole de una visión más específica de este y por ende
obtener la herramienta que le permita la adaptación en los diferentes entornos.

ACTIVIDADESDE ENSEÑANZA Y APRENDIZAJE:
● Actividad 0. Presentación del módulo. Comentar cuales son los objetivos, los resultados de 

aprendizaje, la metodología y los criterios de calificación. Repartir fichas de los alumnos. (1 
hora)

● Actividad 1.1. Evaluación Inicial.
● Actividad 1.2. Reconocimiento de las instalaciones
● Actividad 1.3. Introducción a la restauración
● Actividad 1.4. Clasificación de los bares y cafeterías. Apuntes.
● Actividad 1.5. Características de los bares y cafeterías. Análisis de las características de los 

bares y cafeterías, normativa que los regula, zonas y/o áreas de trabajo.
● Actividad 1.7. Deontología. Explicación de la deontología. Leer y comentar.
● Actividad 1.8. La brigada del bar y cafeterías

INTRODUCCIÓN Y MOTIVACIÓN (aula polivalente): presentación de la unidad de trabajo mediante
mapa  conceptual  y  de  forma  paralela  se  lanzarán  preguntas  al  grupo  sobre  los  contenidos
presentados para evaluar al alumnado de forma inicial. Ej. Exposición del tema, mapa conceptual
con distribución y orientación de obradores y pastelería.
ACTIVIDADES DE DESARROLLO (aula polivalente, biblioteca, de informática, taller): exposición y
demostración  de  la  materia  y  prácticas  dirigidas.  Ej.  Explicación  en  taller,  del  funcionamiento,
manejo y limpieza de maquinaria, utensilios y utillaje
ACTIVIDADES DE SÍNTESIS Y TRANSFERENCIA:  los  contenidos  son asumidos  y  se  realizan
actividades de montaje y desmontaje, limpieza, encendido y apagado y control de funcionamiento de
dicha maquinaria, utensilios y utillaje

ACTIVIDADES DE AMPLIACIÓN Y REFUERZO. ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD Y NEAE: se harán
actividades  optativas  desarrollando  más  los  conocimientos  expuestos  mediante  trabajos  de
investigación… Para el  alumnado que lo precise, se reforzarán y repetirán actividades para que
alcancen los objetivos marcados y así dar respuesta a la diversidad.

METODOLOGÍA. Principios rectores: Aprendizaje significativo – Actividad – Creatividad.
● Técnicas expositivas y demostrativas.
● Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, la investigación y el

trabajo creativo (individual, grupal).
● Estrategias activas – participativas – cooperativas. Monitorización en NEAE.
● Configuración de espacios y tiempos de manera flexible. Específica en NEAE.
● Agrupamientos y Recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE.

U.T. 2 Recepción y almacenamiento de materias primas.

Competencias  P.P.S.
a las que contribuye:

Objetivos  generales  del  ciclo  a  los  que
contribuye:

Temporalización:1ªEV
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b) Identificar materias primas caracterizando
sus  propiedades  y  condiciones  de
conservación  para  recepcionarlas,
almacenarlas y distribuirlas.

Sesiones previstas: 9
Horas previstas:     9

Resultados  de
Aprendizajes:
RA 1

Criterios de Evaluación:
a) Se  ha  reconocido  la  documentación  asociada  a  la  recepción  de

pedidos.

b) Se han reconocido las materias primas y sus características.

c) Se ha interpretado el etiquetado de los productos.

d) Se ha comprobado la coincidencia de la cantidad y la calidad de lo
solicitado con lo recibido.

e) Se  han  determinado  los  métodos  de  conservación  de  las  materias
primas.

f) Se han almacenado las materias primas en el lugar apropiado para su
conservación.

g) Se ha asegurado el  orden de las materias primas en función de su
consumo teniendo en cuenta la rotación de stock.

h) Se ha mantenido el almacén en condiciones de orden y limpieza.

i) Se  han  realizado  todas  las  operaciones  teniendo  en  cuenta  la
normativa higiénico-sanitaria,  de seguridad laboral  y de protección
ambiental.

OBJETIVOS DIDÁCTICOS:
En esta unidad didáctica se desarrollan las tareas necesarias para la recepción de materias primas,
reconociendo la documentación asociada, así como las materias primas de uso habitual en cafetería-
bar y sus características, interpretando el etiquetado de los productos y sus categorías comerciales y el
análisis cualitativo y cuantitativo de productos en su recepción. Asimismo se desarrollan los métodos
específicos  en  la  conservación  de  todas  las  materias  primas  de  uso  habitual  en  bar-cafetería,
determinando los  lugares  apropiados para su conservación,  asegurando su orden y la  rotación de
stocks, además de mantener el área en condiciones óptimas de orden y limpieza teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.

CONOCIMIENTOS PRÁCTICOS O PROCEDIMENTALES: saber hacer, saber ser y estar:
o Operaciones en la recepción de géneros.
o Clasificación y distribución de mercancías en función de su almacenamiento y consumo.
o Cumplimiento en todo momento, de la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de

protección medioambiental

CONOCIMIENTOS TEÓRICOS O CONCEPTUALES: saber/ comprender:
o Materias primas. Descripción, variedades, características, clasificaciones y aplicaciones.
o Categorías comerciales y etiquetados.
o Presentaciones comerciales.
o Descripción y características del economato y bodega.
o Documentos relacionados con las operaciones de recepción.
o Aplicaciones informáticas.
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▪ Relaciones interdepartamentales.

ACTIVIDADESDE ENSEÑANZA Y APRENDIZAJE::
● Actividad 2.1. Tareas de recepción:

o A. de inicio. Contextualización de la unidad didáctica con respecto al módulo y al 
curso. Reparto de dossier.

o A. de desarrollo. Explicación de las tareas de recepción con apoyo de diapositivas. 
Ver, analizar y comentar la zona de recepción de mercancías del centro.

● Actividad 2.2. Parámetros de calidad de las materias primas exigibles en la recepción.
o A de inicio. Recordar los contenidos vistos en la última clase para ayudar a los 

alumnos a contextualizar los contenidos que a continuación se explicarán.
o A de desarrollo. Analizar los parámetros de calidad de las materias primas exigibles 

en las tareas de recepción con apoyo de dosier y diapositivas ilustrativas. Mantener 
feed-back.

● Actividad 2.3. Pautas en el almacenamiento
o A. de desarrollo. Explicación de las pautas del almacenamiento con apoyo de 

diapositivas y videos. Control de stocks e inventarios
o A. de desarrollo. Limpieza y orden de las áreas de recepción y almacenamiento de 

materias primas anotando la ubicación de los productos de almacén.
● Actividad 2.4. Registros documentales

o A. de desarrollo: explicación y cumplimentación de los documentos y estadillos que 
se generan en las tareas de recepción y almacenamiento.

● Actividad 2.5de evaluación. Control de los conocimientos adquiridos.

INTRODUCCIÓN  Y  MOTIVACIÓN  (aula  polivalente):  presentación  de  la  unidad  de  trabajo
mediante mapa conceptual y de forma paralela se lanzarán preguntas al grupo sobre los contenidos
presentados para evaluar al alumnado de forma inicial. Ej. Exposición del tema, mapa conceptual con
distribución y orientación de obradores y pastelería.

ACTIVIDADES DE DESARROLLO (aula polivalente, biblioteca, de informática, taller): exposición
y demostración  de la  materia  y prácticas  dirigidas.  Ej.  Explicación  en taller,  del  funcionamiento,
manejo y limpieza de maquinaria, utensilios y utillaje

ACTIVIDADES DE SÍNTESIS Y TRANSFERENCIA: los contenidos son asumidos y se realizan
actividades de montaje y desmontaje, limpieza, encendido y apagado y control de funcionamiento de
dicha maquinaria, utensilios y utillaje

ACTIVIDADES DE AMPLIACIÓN Y REFUERZO. ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD Y NEAE: se
harán  actividades  optativas  desarrollando  más  los  conocimientos  expuestos  mediante  trabajos  de
investigación…  Para  el  alumnado  que  lo  precise,  se  reforzarán  y  repetirán  actividades  para  que
alcancen los objetivos marcados y así dar respuesta a la diversidad.

METODOLOGÍA. Principios rectores: Aprendizaje significativo – Actividad – Creatividad.
● Técnicas expositivas y demostrativas.
● Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, la investigación y el

trabajo creativo (individual, grupal).
● Estrategias activas – participativas – cooperativas. Monitorización en NEAE.
● Configuración de espacios y tiempos de manera flexible. Específica en NEAE.
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● Agrupamientos y Recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE.

U.T. 3 Acopio de materias primas.

Competencias P.P.S. a
las que contribuye:

Objetivos  generales  del  ciclo  a  los  que
contribuye:
b)  Identificar  materias  primas
caracterizando  sus  propiedades  y
condiciones  de  conservación,  para
recepcionarlas,  almacenarlas  y
distribuirlas.

Temporalización:1ªEV

Sesiones previstas: 9
Horas previstas:     9

Resultados  de
Aprendizajes:
RA 2

Criterios de Evaluación:
a) Se han reconocido los tipos de documentos asociados al acopio.

b) Se ha interpretado la información.

c) Se ha rellenado la hoja de solicitud.

d) Se ha tenido en cuenta la rotación de stocks.

e) Se  ha  comprobado  la  coincidencia  de  cantidad  y  calidad  de  lo
solicitado con lo recibido.

f) Se han trasladado o distribuido las materias primas a los lugares de
trabajo.

g) Se  han  ubicado  y  conservado  correctamente  las  materias  primas
hasta su consumo y/o manipulación.

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

OBJETIVOS DIDÁCTICOS:
En esta unidad didáctica se desarrollan las operaciones de aprovisionamiento y distribución interna de
materias primas, reconociendo la documentación pertinente relacionada, interpretando la información,
verificando cualitativa y cuantitativamente los productos en el traslado de mercancías, respetando la
rotación de stocks y los métodos de conservación y almacenado teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental

CONOCIMIENTOS PRÁCTICOS O PROCEDIMENTALES: saber hacer, saber ser y estar:
o Formalización de formularios.

▪ Procedimientos de aprovisionamiento interno y distribución de materias primas.
o Cumplimiento en todo momento, de la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de

protección medioambiental.

CONOCIMIENTOS TEÓRICOS O CONCEPTUALES: saber/ comprender:
o Aprovisionamiento  interno.  Descripción  y  características  de  las  operaciones  de

aprovisionamiento y distribución interna de materias primas.
o Documentos relacionados con el aprovisionamiento interno.

ACTIVIDADESDE ENSEÑANZA Y APRENDIZAJE::
● Actividad 3.1. Acopio interno de materias primas.
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o A.  de  inicio. Contextualización  de  la  unidad  con  respecto  a  la  recepción  y
almacenamiento.

o A. de desarrollo. Explicación de los estadillos para el acopio de materias primas para
el departamento. Pautas para el almacenamiento interno.

o A. de desarrollo.  Limpieza y reordenación de los almacenillos y cámaras/botelleros
revisando fechas de caducidad de los diferentes productos.

o A. de evaluación. Elaboración de una plantilla del estadillo para el acopio interno de
materias  primas.  Realización de planos del almacenillo  y cámaras/botelleros  con el
orden de las materias primas.

INTRODUCCIÓN  Y  MOTIVACIÓN  (aula  polivalente):  presentación  de  la  unidad  de  trabajo
mediante mapa conceptual y de forma paralela se lanzarán preguntas al grupo sobre los contenidos
presentados para evaluar al alumnado de forma inicial. Ej. Exposición del tema, mapa conceptual con
distribución y orientación de obradores y pastelería.

ACTIVIDADES DE DESARROLLO (aula polivalente, biblioteca, de informática, taller): exposición
y demostración  de la  materia  y prácticas  dirigidas.  Ej.  Explicación  en taller,  del  funcionamiento,
manejo y limpieza de maquinaria, utensilios y utillaje

ACTIVIDADES DE SÍNTESIS Y TRANSFERENCIA: los contenidos son asumidos y se realizan
actividades de montaje y desmontaje, limpieza, encendido y apagado y control de funcionamiento de
dicha maquinaria, utensilios y utillaje

ACTIVIDADES DE AMPLIACIÓN Y REFUERZO. ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD Y NEAE: se
harán  actividades  optativas  desarrollando  más  los  conocimientos  expuestos  mediante  trabajos  de
investigación…  Para  el  alumnado  que  lo  precise,  se  reforzarán  y  repetirán  actividades  para  que
alcancen los objetivos marcados y así dar respuesta a la diversidad.

METODOLOGÍA. Principios rectores: Aprendizaje significativo – Actividad – Creatividad.
● Técnicas expositivas y demostrativas.
● Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, la investigación y el

trabajo creativo (individual, grupal).
● Estrategias activas – participativas – cooperativas. Monitorización en NEAE.
● Configuración de espacios y tiempos de manera flexible. Específica en NEAE.
● Agrupamientos y Recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE.

EVALUACIÓN:Estrategias e instrumentos

Criterios de calificación:  Actividades prácticas 80% y Actividades de teoría 20%

Competencias P.P.S. a
las que contribuye:

Objetivos  generales  del  ciclo  a  los  que
contribuye:
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.

Temporalización:1ªEV

Sesiones previstas:18

Horas previstas:     18

Resultados  de
Aprendizajes:
RA 3

Criterios de Evaluación:
a) Se ha comprobado el  estado del  área de bar y cafetería  para las
actividades posteriores.

b) Se han caracterizado los equipos, útiles y materiales de esta área.
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c) Se  han  relacionado  los  equipos,  útiles  y  materiales  con  sus
aplicaciones posteriores.

d) Se  han  preparado  equipos,  útiles  y  materiales  verificando  su
adecuación para el uso.

e) Se han ejecutado los procedimientos de manejo y mantenimiento de
maquinaria, útiles y herramientas de acuerdo a las normas establecidas.

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

g) Se  ha  analizado  la  disposición  de  los  equipos  del  área  desde  el
punto de vista funcional y de seguridad alimentaria.

OBJETIVOS DIDÁCTICOS:
En  esta  unidad  didáctica  se  desarrollan  los  contenidos  de  identificación  y  características  de  los
equipos  y  maquinaria  de  uso  más  habitual  en  el  bar,  estudiando  su  funcionamiento,  parada,
regulación,  limpieza,  mantenimiento y puesta  a punto teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.

CONOCIMIENTOS PRÁCTICOS O PROCEDIMENTALES: saber hacer, saber ser y estar:
o Puesta a punto, uso, limpieza, mantenimiento y control de la maquinaria.
o Cumplimiento en todo momento, de la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de

protección medioambiental.

CONOCIMIENTOS TEÓRICOS O CONCEPTUALES: saber/ comprender:
o Maquinaria y mobiliario propio de las áreas de bar. Descripción, clasificación y características.
o Ubicación y distribución.

ACTIVIDADESDE ENSEÑANZA Y APRENDIZAJE::

● Actividad 4.1. Maquinaria de bar.
o A. de inicio. Contextualización del alumno con respecto a la importancia del manejo de

la maquinaria.
o A. de desarrollo. Explicación del funcionamiento básico, parada y regulación,  

materiales de fabricación, limpieza, mantenimiento y puesta a punto de la maquinaria 
de uso más habitual en el bar cafetería:

▪Máquina de café.
▪Molinillos.
▪Termos y chocolateras.
▪Tostadora.
▪Plancha.
▪Microondas.
▪Botelleros.
▪Congeladores.
▪Fabricador de cubitos de hielo.
▪Vitrinas.
▪Exprimidor.
▪Licuadora.
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▪Blender.
▪Batidora.
▪Lavavajillas.
▪Campana extractora.
▪Expendedor de cerveza.
▪Picadora de hielo.

Se hará un recordatorio del funcionamiento de los equipos cuando se estudie la materia que los tenga 
asociados.

o A. de evaluación. Elaboración de un dosier que recoja toda la maquinaria de uso más 
habitual en el bar cafetería. Trabajo para casa.

o A. de evaluación. Elaboración de un plano distribución del área con la ubicación de la 
maquinaria.

INTRODUCCIÓN  Y  MOTIVACIÓN  (aula  polivalente):  presentación  de  la  unidad  de  trabajo
mediante mapa conceptual y de forma paralela se lanzarán preguntas al grupo sobre los contenidos
presentados para evaluar al alumnado de forma inicial. Ej. Exposición del tema, mapa conceptual con
distribución y orientación de obradores y pastelería.

ACTIVIDADES DE DESARROLLO (aula polivalente, biblioteca, de informática, taller): exposición
y demostración  de la  materia  y prácticas  dirigidas.  Ej.  Explicación  en taller,  del  funcionamiento,
manejo y limpieza de maquinaria, utensilios y utillaje

ACTIVIDADES DE SÍNTESIS Y TRANSFERENCIA: los contenidos son asumidos y se realizan
actividades de montaje y desmontaje, limpieza, encendido y apagado y control de funcionamiento de
dicha maquinaria, utensilios y utillaje

ACTIVIDADES DE AMPLIACIÓN Y REFUERZO. ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD Y NEAE: se
harán  actividades  optativas  desarrollando  más  los  conocimientos  expuestos  mediante  trabajos  de
investigación…  Para  el  alumnado  que  lo  precise,  se  reforzarán  y  repetirán  actividades  para  que
alcancen los objetivos marcados y así dar respuesta a la diversidad.

METODOLOGÍA. Principios rectores: Aprendizaje significativo – Actividad – Creatividad.
● Técnicas expositivas y demostrativas.
● Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, la investigación y el

trabajo creativo (individual, grupal).
● Estrategias activas – participativas – cooperativas. Monitorización en NEAE.
● Configuración de espacios y tiempos de manera flexible. Específica en NEAE.
● Agrupamientos y Recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE.

U.T. 5 Montaje
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Competencias P.P.S. a
las que contribuye:

Objetivos  generales  del  ciclo  a  los  que
contribuye:
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 de servicios.

Temporalización:1ªEV

Sesiones previstas:
Horas previstas:

Resultados  de
Aprendizajes:
R.A 4

Criterios de Evaluación:
a)  Se  han  identificado  y  caracterizado  los  diversos  tipos  de  servicio
relacionados con estas áreas.

b)  Se  han  caracterizado  los  diversos  tipos  de  montaje  asociados  a  los
servicios en estas áreas y las técnicas apropiadas para cada uno.

c) Se han preparado los equipos y materiales acordes al tipo de servicio
posterior asociado.

d) Se ha comprobado la adecuación previa del área de bar y cafetería para
las actividades de servicio y atención al cliente.

e) Se han ejecutado las operaciones de montaje, aplicando y desarrollando
las técnicas adecuadas en cada momento.

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

OBJETIVOS DIDÁCTICOS:
En esta unidad didáctica se desarrollan las tareas de puesta a punto, limpieza, montaje, mantenimiento
y control  en bar-cafetería,  relacionando los equipos,  útiles  y herramientas  y con sus  aplicaciones
posteriores, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección
ambiental.

CONOCIMIENTOS PRÁCTICOS O PROCEDIMENTALES: saber hacer, saber ser y estar:
o Operaciones de pre-servicio. Características. Fases y técnicas asociadas.
o Ejecución de las operaciones de montaje. Control y valoración de resultados.
o Cumplimiento en todo momento, de la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de

protección medioambiental.

CONOCIMIENTOS TEÓRICOS O CONCEPTUALES: saber/ comprender:
o Tipología de servicios en las áreas de bar- cafetería. Descripción y características.
o Tipos de montaje. Características.

ACTIVIDADESDE ENSEÑANZA Y APRENDIZAJE:

● Actividad 5.1. La mise en place.
o A. de evaluación inicial: Analizar el nivel de conocimientos inicial de alumnos con 

respecto a la mise en place.
o A. de inicio. Recordar las unidades anteriores y relacionarlas con la unidad que a 

continuación se explica.
o A. de desarrollo. Explicación de la “mise en place”. Recurso didáctico: pizarra.

● Actividad 5.2. Montaje de mesas
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o A. de desarrollo. Diferentes tipos de montaje para una cafetería atendiendo a su 
categoría y tipo de servicio. Apoyo de material del aula taller y diapositivas.

o A. de desarrollo. Realización de los diferentes montajes por parte de los alumnos. 
Corregir e incidir en los puntos críticos.

o A. de desarrollo. Realización de ejercicio de simulación de una mise enplace. Asignar 
roles para el desarrollo de la mise en place. Corregir anotando los puntos críticos. 
Recogida de la actividad.

INTRODUCCIÓN  Y  MOTIVACIÓN  (aula  polivalente):  presentación  de  la  unidad  de  trabajo
mediante mapa conceptual y de forma paralela se lanzarán preguntas al grupo sobre los contenidos
presentados para evaluar al alumnado de forma inicial. Ej. Exposición del tema, mapa conceptual con
distribución y orientación de obradores y pastelería.

ACTIVIDADES DE DESARROLLO (aula polivalente, biblioteca, de informática, taller): exposición
y demostración  de la  materia  y prácticas  dirigidas.  Ej.  Explicación  en taller,  del  funcionamiento,
manejo y limpieza de maquinaria, utensilios y utillaje

ACTIVIDADES DE SÍNTESIS Y TRANSFERENCIA: los contenidos son asumidos y se realizan
actividades de montaje y desmontaje, limpieza, encendido y apagado y control de funcionamiento de
dicha maquinaria, utensilios y utillaje

ACTIVIDADES DE AMPLIACIÓN Y REFUERZO. ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD Y NEAE: se
harán  actividades  optativas  desarrollando  más  los  conocimientos  expuestos  mediante  trabajos  de
investigación…  Para  el  alumnado  que  lo  precise,  se  reforzarán  y  repetirán  actividades  para  que
alcancen los objetivos marcados y así dar respuesta a la diversidad.

METODOLOGÍA. Principios rectores: Aprendizaje significativo – Actividad – Creatividad.
● Técnicas expositivas y demostrativas.
● Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, la investigación y el

trabajo creativo (individual, grupal).
● Estrategias activas – participativas – cooperativas. Monitorización en NEAE.
● Configuración de espacios y tiempos de manera flexible. Específica en NEAE.
● Agrupamientos y Recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE.
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U.T. 6 Servicio de bebidas calientes
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Competencias  P.P.S.
a las que contribuye:

Objetivos  generales  del  ciclo  a  los  que
contribuye:
a)  Caracterizar  las  actividades  de  servicio  y
atención  al  cliente  aplicando  las  normas  de
protocolo para conseguir su satisfacción.

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 de servicios.

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

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

Temporalización:1ªEV

Sesiones previstas:
Horas previstas:

Resultados  de
Aprendizajes:
RA 5

Criterios de Evaluación:
a) Se ha interpretado la terminología profesional relacionada.

b) Se han descrito y clasificado los diferentes tipos de bebidas calientes
sencillas.

c) Se  han  caracterizado  las  cualidades  organolépticas  y  aplicaciones
habituales  de  cafés,  infusiones  y  otros  productos  utilizados  en  la
elaboración de bebidas calientes sencillas.

d) Se han determinado las distintas fases para desarrollar correctamente
las técnicas y procedimientos de preparación y servicio de bebidas
calientes sencillas.

e) Se  han  ejecutado  los  diversos  procedimientos  de  preparación  y
servicio de bebidas calientes sencillas siguiendo las instrucciones y/o
normas establecidas.

f) Se han distinguido posibles alternativas en función de los resultados
obtenidos.

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

OBJETIVOS DIDÁCTICOS:
En esta unidad didáctica se desarrollan las técnicas y procedimientos de preparación y servicio de las
bebidas  calientes  (café,  té  e  infusiones  y  chocolate),  determinando  sus  fases,  interpretando  la
terminología  profesional  específica,  describiendo y clasificando los  diferentes  tipos  de café y sus
cualidades organolépticas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y
de protección ambiental.

CONOCIMIENTOS PRÁCTICOS O PROCEDIMENTALES: saber hacer, saber ser y estar:
o Fases y técnicas de preparación, presentación y servicio.
o Procedimientos de ejecución y servicio. Control y valoración de resultados.
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o Cumplimiento en todo momento, de la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de
protección medioambiental.

CONOCIMIENTOS TEÓRICOS O CONCEPTUALES: saber/ comprender:
o Cafés,  chocolates,  infusiones  y  otros.  Definiciones,  clasificaciones,  tipos  y  características.

Ubicación y conservación.
o Presentaciones comerciales y etiquetados.

ACTIVIDADESDE ENSEÑANZA Y APRENDIZAJE::

● Actividad 6.1. El café.
o A. de inicio. Presentación de la unidad. Importancia y peso en el curso.
o A. de desarrollo. Proceso de elaboración del café. Apoyo de dosier, diapositivas y 

vídeos.
o A. de desarrollo. Variedades y orígenes del café. Apoyo de dosier, diapositivas y 

vídeos.
● Actividad 6.2. Equipos.

o A. de desarrollo. Uso de la máquina de café. Uso de los molinillos.
o A. de desarrollo. Preparación y servicio de los cafés básicos. Elaboración de fichas 

técnicas.
o A. de evaluación.  Control del proceso de elaboración y servicio de las elaboraciones 

más habituales del café.
● Actividad 6.3. complementaria. Visita de una fábrica de café
● Actividad 6.4. El té y otras infusiones

o A. de inicio. Presentación de la unidad. Importancia y peso a nivel del curso.
o A de desarrollo. Proceso de elaboración del té. Variedades y orígenes. Apoyo de 

dosier, diapositivas y vídeos.
o A. de desarrollo. Otras infusiones (rooibos, mate, tisanas)

● Actividad 6.5. Presentaciones comerciales.
o A. de desarrollo. Presentaciones comerciales del té.

● Actividad 6.6. Equipos.
o A. de desarrollo. Uso de los distintos equipos y herramientas para la preparación de té.

● Actividad 6.7. Elaboración.
o A. de desarrollo. Preparación y servicio de los tés básicos. Elaboración de fichas 

técnicas.
o A. de desarrollo. Preparación y servicio de los principales tés especiales. Elaboración 

de fichas técnicas.
o A. de evaluación.  Control del proceso de elaboración y servicio de las elaboraciones 

más habituales del té.
o A. de desarrollo. Análisis sensorial de los distintos tipos de té e infusiones.

● Actividad 6.8. El chocolate.
o A. de desarrollo. Proceso de elaboración del chocolate. Variedades y orígenes. Apoyo 

de dosier, diapositivas y videos.
● Actividad 6.9. Preparación de chocolate.
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o  A. de desarrollo. Explicación equipos para la preparación de chocolate (chocolatera). 
Elaboración de chocolate en chocolatera

o A. de desarrollo. Preparación y servicio de los chocolates básicos. Elaboración de 
fichas técnicas.

o A. de evaluación. Buscar recetas de elaboraciones de chocolates (para beber) frías y 
calientes. Trabajo para casa.

INTRODUCCIÓN  Y  MOTIVACIÓN  (aula  polivalente):  presentación  de  la  unidad  de  trabajo
mediante mapa conceptual y de forma paralela se lanzarán preguntas al grupo sobre los contenidos
presentados para evaluar al alumnado de forma inicial. Ej. Exposición del tema, mapa conceptual con
distribución y orientación de obradores y pastelería.

ACTIVIDADES DE DESARROLLO (aula polivalente, biblioteca, de informática, taller): exposición
y demostración  de la  materia  y prácticas  dirigidas.  Ej.  Explicación  en taller,  del  funcionamiento,
manejo y limpieza de maquinaria, utensilios y utillaje

ACTIVIDADES DE SÍNTESIS Y TRANSFERENCIA: los contenidos son asumidos y se realizan
actividades de montaje y desmontaje, limpieza, encendido y apagado y control de funcionamiento de
dicha maquinaria, utensilios y utillaje

ACTIVIDADES DE AMPLIACIÓN Y REFUERZO. ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD Y NEAE: se
harán  actividades  optativas  desarrollando  más  los  conocimientos  expuestos  mediante  trabajos  de
investigación…  Para  el  alumnado  que  lo  precise,  se  reforzarán  y  repetirán  actividades  para  que
alcancen los objetivos marcados y así dar respuesta a la diversidad.

METODOLOGÍA. Principios rectores: Aprendizaje significativo – Actividad – Creatividad.
● Técnicas expositivas y demostrativas.
● Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, la investigación y el

trabajo creativo (individual, grupal).
● Estrategias activas – participativas – cooperativas. Monitorización en NEAE.
● Configuración de espacios y tiempos de manera flexible. Específica en NEAE.
● Agrupamientos y Recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE.
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U.T. 7
Bebidas  no  alcohólicas  frías.  Definición,  clasificación,  tipos  y  características.
Preparación y servicio.
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Competencias  P.P.S.
a las que contribuye:

Objetivos  generales  del  ciclo  a  los  que
contribuye:
a)  Caracterizar  las  actividades  de  servicio  y
atención  al  cliente  aplicando  las  normas  de
protocolo para conseguir su satisfacción.

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 de servicios.

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

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

Temporalización:1ªEV

Sesiones previstas:
Horas previstas:

Resultados  de
Aprendizajes:
RA 6

Criterios de Evaluación:
a) Se ha interpretado la terminología profesional relacionada.

b) Se ha descrito y clasificado la tipología de refrescos, zumos, batidos
y aguas de consumo habitual.

c) Se  han  identificado  y  caracterizado  las  diversas  técnicas  de
preparación y servicio adecuadas a la tipología de bebidas.

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

e) Se  han  ejecutado  los  diversos  procedimientos  de  preparación  y
servicio de este tipo de bebidas siguiendo instrucciones y/o normas
establecidas.

f) Se  han  realizado  las  preparaciones  respetando  proporciones,
ingredientes, fases y técnicas.

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

h)  Se ha realizado el servicio de estas bebidas aplicando las técnicas
adecuadas.

i) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el
proceso de preparación y servicio.

j) Se  han  manipulado  los  productos  asegurando  sus  condiciones
higiénicas  teniendo  en  cuenta  la  normativa  higiénico-sanitaria,  de
seguridad laboral y de protección ambiental.

OBJETIVOS DIDÁCTICOS:
En esta unidad didáctica se desarrollan las técnicas y procedimientos de preparación y servicio de los
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zumos, batidos, smoothies, refrescos y aguas manteniendo el lugar de trabajo en condiciones idóneas
de  limpieza  y  orden,  determinando  sus  fases  y  la  consecución  de  instrucciones,  interpretando  la
terminología profesional específica, describiendo y clasificando los diferentes tipos de zumos y sus
cualidades organolépticas, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y
de protección ambiental.

CONOCIMIENTOS PRÁCTICOS O PROCEDIMENTALES: saber hacer, saber ser y estar:
o Técnicas de preparación y presentación de zumos y batidos. Conservación.
o Procedimientos de ejecución y servicio. Control y valoración de resultados.
o Cumplimiento en todo momento, de la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de

protección medioambiental.

CONOCIMIENTOS TEÓRICOS O CONCEPTUALES: saber/ comprender:
o Batidos, zumos, refrescos, aguas y otros. Características y tipos.
o Presentaciones comerciales y etiquetados.
o Ubicación y conservación.

ACTIVIDADESDE ENSEÑANZA Y APRENDIZAJE:
● Actividad 7.1. Los zumos.

o A. de desarrollo. Explicación, con apoyo de un dosier y diapositivas, de los tipos de 
zumos (envasados y naturales). Normativa reguladora.

● Actividad 7.2. Equipos y útiles asociados. Mise en place.
o A. de desarrollo. Mise en place de la zona analizando los materiales, útiles, equipos y 

herramientas necesarios. Elaboración de los diferentes tipos de zumos utilizando los 
diferentes equipos (exprimidora, licuadora y blender). Elaboración de fichas técnicas. 
Se analizan resultados.

● Actividad 7.3. Los batidos.
o A. de desarrollo. Explicación, con apoyo de un dosier y diapositivas, de los tipos de 

batidos y smoothies. Normativa reguladora. Equipos asociados.
● Actividad 7.4. Equipos y útiles asociados. Mise en place.

o A. de desarrollo. Mise en place de la zona analizando los materiales, útiles, equipos y 
herramientas necesarios. Elaboración de los diferentes tipos de batidos utilizando los 
diferentes equipos (batidora y blender). Elaboración de fichas técnicas. Se analizan los 
resultados.

● Actividad 7.5. de evaluación. Creación de un zumo y/o un batido (basado en una lista de 
elementos determinados) para ofrecer en el servicio de cafetería. Trabajo para casa. 
Exposición en clase de la actividad anterior.

● Actividad 7.6. de desarrollo. Día sin alcohol. Desarrollo de una jornada del “día sin alcohol”.
o A. de desarrollo. Manejo de la coctelera.
o A. de desarrollo. exposición magistral de elaboraciones de cocteles sin alcohol basada 

en zumos de frutas y batidos.
o A. de desarrollo. Los alumnos deben diseñar un coctel sin alcohol (de una lista de 

productos determinados) y exponerlos en clase.
o A. de desarrollo. Proceso de selección de los 6 cócteles a elaborar en la jornada 

mediante un concurso.
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o A. de desarrollo. Se prepara el área para el desarrollo de la jornada. Se desarrolla la 
jornada.

● Actividad 7.7. Las aguas.
o A. de desarrollo. Explicación de la clasificación, tipos y estilos de aguas. Apoyo de un

dosier, diapositivas y videos.
o A. de desarrollo. Servicio y análisis sensorial de distintas aguas.
o A de evaluación. Búsqueda de las distintas aguas nacionales e internacionalmente más 

reconocidas. Al menos 10 referencias. Organizar la tarea por grupos asignándole 
diferentes regiones. Los datos a aportar son: familia a la que pertenece, estilo, extracto 
seco, composición de carbonato cálcico e imagen. El objetivo es crear un gran dosier 
para los propios alumnos que les sirva como referencia. Trabajo para casa.

● Actividad 7.8. Los refrescos.
o A. de desarrollo. Explicación de los diferentes tipos de refrescos atendiendo a la 

clasificación del CAE. Servicio de los refrescos.

INTRODUCCIÓN  Y  MOTIVACIÓN  (aula  polivalente):  presentación  de  la  unidad  de  trabajo
mediante mapa conceptual y de forma paralela se lanzarán preguntas al grupo sobre los contenidos
presentados para evaluar al alumnado de forma inicial. Ej. Exposición del tema, mapa conceptual con
distribución y orientación de obradores y pastelería.

ACTIVIDADES DE DESARROLLO (aula polivalente, biblioteca, de informática, taller): exposición
y demostración  de la  materia  y prácticas  dirigidas.  Ej.  Explicación  en taller,  del  funcionamiento,
manejo y limpieza de maquinaria, utensilios y utillaje

ACTIVIDADES DE SÍNTESIS Y TRANSFERENCIA: los contenidos son asumidos y se realizan
actividades de montaje y desmontaje, limpieza, encendido y apagado y control de funcionamiento de
dicha maquinaria, utensilios y utillaje

ACTIVIDADES DE AMPLIACIÓN Y REFUERZO. ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD Y NEAE: se
harán  actividades  optativas  desarrollando  más  los  conocimientos  expuestos  mediante  trabajos  de
investigación…  Para  el  alumnado  que  lo  precise,  se  reforzarán  y  repetirán  actividades  para  que
alcancen los objetivos marcados y así dar respuesta a la diversidad.

METODOLOGÍA. Principios rectores: Aprendizaje significativo – Actividad – Creatividad.
● Técnicas expositivas y demostrativas.
● Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, la investigación y el

trabajo creativo (individual, grupal).
● Estrategias activas – participativas – cooperativas. Monitorización en NEAE.
● Configuración de espacios y tiempos de manera flexible. Específica en NEAE.
● Agrupamientos y Recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE.

U.T. 8 Bebidas  alcohólicas  simples.  Definición,  clasificación,  tipos  y  características.
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Preparación y servicio.

Competencias  P.P.S.  a
las que contribuye:

Objetivos  generales  del  ciclo  a  los  que
contribuye:
a)  Caracterizar  las  actividades  de servicio  y
atención  al  cliente  aplicando  las  normas  de
protocolo para conseguir su satisfacción.

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 de servicios.

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

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

Temporalización:1ªEV

Sesiones previstas:
Horas previstas:

Resultados  de
Aprendizajes:
RA 7

Criterios de Evaluación:
a) Se ha interpretado la terminología profesional relacionada.

b) Se han descrito y clasificado de forma ordenada los distintos tipos
de bebidas alcohólicas simples.

c) Se  han  descrito  y  caracterizado  las  diferentes  técnicas  y
procedimientos  de  servicio  asociados  a  cada  tipo  de  bebida
alcohólica simple.

d) Se  ha  verificado  la  disponibilidad  de  todos  los  elementos
necesarios  previamente  al  desarrollo  de  las  operaciones  de
servicio.

e) Se han utilizado de forma adecuada los equipos de frío para el
servicio de cervezas.

f) Se  han  ejecutado  los  diversos  procedimientos  y  técnicas  de
servicio de las bebidas alcohólicas simples siguiendo instrucciones
y/o normas establecidas.

g) Se  ha  realizado  el  servicio  de  vinos  y  vinos  generosos  en  los
recipientes adecuados y respetando las temperaturas de servicio.

h) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante el
desarrollo de todas las operaciones.

i) Se  ha  procedido  a  la  recogida  del  material  utilizado  de  forma
ordenada y limpia.

j) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa
higiénico-sanitaria,  de  seguridad  laboral  y  de  protección
ambiental.
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OBJETIVOS DIDÁCTICOS:
En esta unidad didáctica se desarrollan las técnicas y proceso de servicio de las bebidas alcohólicas
simples, interpretando la terminología profesional específica, conociendo su proceso de elaboración y
clasificación, sus características organolépticas y tipología para saber asesorar y auxiliar al cliente,
teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.

CONOCIMIENTOS PRÁCTICOS O PROCEDIMENTALES: saber hacer, saber ser y estar:
o Técnicas  de  servicio  de  aperitivos y  cervezas.  Procedimientos  de  ejecución,  control  y

valoración de resultados.
o Vinos. Operaciones elementales de servicio.
o Cumplimiento en todo momento, de la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de

protección medioambiental.

CONOCIMIENTOS TEÓRICOS O CONCEPTUALES: saber/ comprender:
o Aperitivos y cervezas. Clasificación, tipología y características.
o Presentaciones comerciales y etiquetados.
o Ubicación y conservación.

ACTIVIDADESDE ENSEÑANZA Y APRENDIZAJE:

● Actividad 8.1. La cerveza.
o A. de evaluación inicial.  Analizar el nivel de conocimiento inicial de alumnos con 

respecto a la cerveza.
o A. de desarrollo. Explicación del proceso de elaboración y clasificación de la cerveza. 

Con apoyo de un dosier, diapositivas y vídeos.
o A. de evaluación. Búsqueda de las distintas cervezas nacionales e internacionalmente 

más reconocidas. Al menos 10 referencias. Organizar la tarea por grupos asignándole 
diferentes regiones. Los datos a aportar son: familia a la que pertenece, estilo, grado 
alcohólico, cereal, tostado y tipo de producción. El objetivo es crear un gran dosier 
para los propios alumnos que les sirva como referencia. Trabajo para casa

● Actividad 8.2. Equipos asociados.
o A. de desarrollo. Explicación de los equipos asociados.

● Actividad 8.3. Proceso de servicio.
o A. de desarrollo. Preparación del área. Proceso de servicio de la cerveza

● Actividad 8.4. Análisis organoléptico. Análisis sensorial de los principales estilos/tipos de 
cerveza.

● Actividad 8.5. de desarrollo. Elaboración de una cerveza de estilo Pilsen. Opcional y 
transversal

● Actividad 8.6. Bebidas aperitivos.
o A. de desarrollo. Proceso de elaboración de las principales bebidas aperitivos 

(anisados, amargos y vermuts).
o A. de evaluación. Elaboración de un dosier basado en fichas técnicas de las diferentes 

presentaciones comerciales de las bebidas aperitivos. Trabajo organizado por grupos. 
Objetivo: creación de un dosier consultivo. Datos a tener en cuenta:

▪ Nombre.
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▪ Origen.
▪ Grado alcohólico.
▪ Precio.
▪ Características organolépticas.
▪ Imagen de la etiqueta.

● Actividad 8.7. Servicio de bebidas aperitivos.
o A. de desarrollo. Servicio de las diferentes bebidas aperitivos incluyendo el servicio 

de vinos generosos de Jerez. Analizando los equipos y útiles asociados.
● Actividad 8.8. de desarrollo. Análisis organolépticos de las diferentes bebidas aperitivos.

INTRODUCCIÓN  Y  MOTIVACIÓN  (aula  polivalente):  presentación  de  la  unidad  de  trabajo
mediante mapa conceptual y de forma paralela se lanzarán preguntas al grupo sobre los contenidos
presentados para evaluar al alumnado de forma inicial. Ej. Exposición del tema, mapa conceptual con
distribución y orientación de obradores y pastelería.

ACTIVIDADES DE DESARROLLO (aula polivalente, biblioteca, de informática, taller): exposición
y demostración  de la  materia  y prácticas  dirigidas.  Ej.  Explicación  en taller,  del  funcionamiento,
manejo y limpieza de maquinaria, utensilios y utillaje

ACTIVIDADES DE SÍNTESIS Y TRANSFERENCIA: los contenidos son asumidos y se realizan
actividades de montaje y desmontaje, limpieza, encendido y apagado y control de funcionamiento de
dicha maquinaria, utensilios y utillaje

ACTIVIDADES DE AMPLIACIÓN Y REFUERZO. ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD Y NEAE: se
harán  actividades  optativas  desarrollando  más  los  conocimientos  expuestos  mediante  trabajos  de
investigación…  Para  el  alumnado  que  lo  precise,  se  reforzarán  y  repetirán  actividades  para  que
alcancen los objetivos marcados y así dar respuesta a la diversidad.

METODOLOGÍA. Principios rectores: Aprendizaje significativo – Actividad – Creatividad.
● Técnicas expositivas y demostrativas.
● Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, la investigación y el

trabajo creativo (individual, grupal).
● Estrategias activas – participativas – cooperativas. Monitorización en NEAE.
● Configuración de espacios y tiempos de manera flexible. Específica en NEAE.
● Agrupamientos y Recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE.
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U.T. 9 Tareas de post-servicio

Competencias P.P.S. a
las que contribuye:

Objetivos  generales  del  ciclo  a  los  que
contribuye:

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

Temporalización:1ªEV

Sesiones previstas:
Horas previstas:

Resultados  de
Aprendizajes:
RA 8

Criterios de Evaluación:
a) Se han caracterizado las operaciones de post-servicio habituales en

estas áreas de preparación y servicio.

b) Se han distinguido y secuenciado fases  y procedimientos  para la
limpieza,  mantenimiento  y  adecuación  de  equipos,  útiles  y
materiales de preparación y servicio.

c) Se han identificado y determinado las necesidades de reposición de
materiales y/o materias primas teniendo en cuenta las previsiones de
uso y consumo.

d) Se  ha  identificado  y  cumplimentado  la  documentación  necesaria
para  el  acopio  y  reposición  siguiendo  los  procedimientos
establecidos.

e) Se han identificado y determinado las necesidades de conservación
de  los  productos  que  lo  requieran  para  su  adecuación  a  usos
posteriores.

f) Se  han  ejecutado  las  diversas  operaciones  de  post-servicio,
incluyendo  la  conservación  de  alimentos,  cumpliendo  las
instrucciones y/o protocolos establecidos.

g) Se ha comprobado la adecuación del área de preparación y servicio
a su uso posterior.

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

OBJETIVOS DIDÁCTICOS:
En esta  unidad didáctica  se  desarrollan  las  tareas  de  post-servicio  de  las  áreas  correspondientes,
secuenciándola  para  recogida,  limpieza  y  mantenimiento  de  los  equipos,  útiles  y  materiales,
atendiendo a instrucciones  y/o protocolos, y determinar las necesidades de reposición de materias
primas  y  materiales,  identificando  y  cumplimentando  la  documentación  necesaria  así  como
determinando las necesidades de conservación de estos teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.

CONOCIMIENTOS PRÁCTICOS O PROCEDIMENTALES: saber hacer, saber ser y estar:
o Control y reposición de materiales y materias primas. Documentos asociados.
o Análisis y detección de necesidades. Procedimientos de control.
o Procedimientos  de  ejecución  de  las  operaciones  de  post-servicio.  Control  y  valoración  de

resultados.
o Cumplimiento en todo momento, de la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de

protección medioambiental.
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CONOCIMIENTOS TEÓRICOS O CONCEPTUALES: saber/ comprender:
o Operaciones de post-servicio en áreas de bar-cafetería. Descripción y caracterización.
o Secuenciación de fases y aplicación de técnicas.

ACTIVIDADESDE ENSEÑANZA Y APRENDIZAJE:

● Actividad 9.1. Tareas de post-servicio.
o A. de inicio. Brainstorming sobre las tareas de post-servicio. Justificar las ideas 

aportadas.
o A. de desarrollo. Desarrollo de los pasos a tener en cuenta en las tareas de post- 

servicio.
o A. de evaluación. Desarrollo de una plantilla de control de las tareas de cierre del bar.

● Actividad 9.2. de desarrollo de larga duración. Limpieza de los equipos, materiales, útiles y
herramientas a la finalización de la actividad de servicio de cafetería usando la plantilla de 
control.

INTRODUCCIÓN  Y  MOTIVACIÓN  (aula  polivalente):  presentación  de  la  unidad  de  trabajo
mediante mapa conceptual y de forma paralela se lanzarán preguntas al grupo sobre los contenidos
presentados para evaluar al alumnado de forma inicial. Ej. Exposición del tema, mapa conceptual con
distribución y orientación de obradores y pastelería.

ACTIVIDADES DE DESARROLLO (aula polivalente, biblioteca, de informática, taller): exposición
y demostración  de la  materia  y prácticas  dirigidas.  Ej.  Explicación  en taller,  del  funcionamiento,
manejo y limpieza de maquinaria, utensilios y utillaje

ACTIVIDADES DE SÍNTESIS Y TRANSFERENCIA: los contenidos son asumidos y se realizan
actividades de montaje y desmontaje, limpieza, encendido y apagado y control de funcionamiento de
dicha maquinaria, utensilios y utillaje

ACTIVIDADES DE AMPLIACIÓN Y REFUERZO. ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD Y NEAE: se
harán  actividades  optativas  desarrollando  más  los  conocimientos  expuestos  mediante  trabajos  de
investigación…  Para  el  alumnado  que  lo  precise,  se  reforzarán  y  repetirán  actividades  para  que
alcancen los objetivos marcados y así dar respuesta a la diversidad.

METODOLOGÍA. Principios rectores: Aprendizaje significativo – Actividad – Creatividad.
● Técnicas expositivas y demostrativas.
● Construcción del conocimiento a partir de la experimentación dirigida, la investigación y el

trabajo creativo (individual, grupal).
● Estrategias activas – participativas – cooperativas. Monitorización en NEAE.
● Configuración de espacios y tiempos de manera flexible. Específica en NEAE.
● Agrupamientos y Recursos variados. TIC. Singularizados para NEAE.
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7.2 TEMPORALIZACIÓN DE LAS ACTIVIDADES Y UNIDADES DE TRABAJO
S. DÍAS Unidades de Trabajo y

contenidos
UT ACTIVIDADES

1ª EVALUACIÓN

S-0 Sept. 15-
18

o Presentación o _______________

S-
01

Sept. 21-
25

o tutoría (entrega de taquillas) 
evaluación inicial.

o Reconocimiento del material y 
repaso (por familias)

o Deontología
1

o _______________
o Exposición magistral de los 

contenidos del curso y criterios de
calificación

o Procedimiento
o Exposición teórica. Recursos: 

apuntes

S-
02

28 sept-
05 oct.

o Reconocimiento de equipos + 
Reconocimiento y limpieza de 
maquinaria y mobiliario + 
manejo de la bandeja.

o Uso de la bandeja
o Tipología establecimientos 

de bar

4,6,
7,9

6
1

o Exposición magistral de las 
partes, funcionamiento y 
mantenimiento

o Explicación y practica transporte 
bandeja

o Exposición teórica. Recursos: 
apuntes

S-
03 Oct. 5-9

o Repaso reconocimiento de 
material. + Puesta a punto de 
los equipos y material.

o Montaje de mesas y manejo 
de bandeja.

o Brigada

4

5,6,
7
1

o Repaso del material, Puesta a 
punto de los equipos

o Práctica
o Exposición teórica. Recursos: 

apuntes

S-
04

Oct. (F
12) 13-

16

o Puesta a punto del bar + 
Servicio mesa y barra (servicio
bebidas embotelladas)

o Servicio mesa y barra (servicio
bebidas embotelladas)

o Recepción materias primas

4,5,
7,9

7
2

o Repaso del material + Puesta a 
punto de los equipos.

o Practica
o Exposición teórica. Recursos: 

apuntes

S-
05

Oct. 19-
23

o Puesta a punto del bar + 
Servicio mesa y barra (cafés).

o Repaso café.
o Almacenamiento materias 

primas

4,5,
6,7,
9
6
2

o Exposición magistral de las partes

o Explicación y practica montaje
o Exposición teórica. Recursos: 

apuntes

S-
06

Oct. 26-
30

o Puesta a punto del bar + 
Servicio mesa y barra 
(elaboración de zumo naranja 
y cafés).

o Repaso zumos y café.

4,5,
6,7,
8

o Exposición magistral de las partes

o Explicación y práctica.
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o Acopio interno MP 6,7,
9
3

o Exposición teórica. Recursos: 
apuntes

S-
07

Nov. 02-
06

o Mise en place y montaje + 
Servicio en mesa y barra 
(elaboración de tostadas + té)

o Repaso tostadas y te.
o Café

4,5,
6,7,
9

6,9
6

o Exposición magistral de las partes

o Explicación y práctica.
o Exposición teórica. Recursos: 

apuntes

S-
08

Nov. 09-
13

o Mise en place y montaje + 
Servicio en mesa y barra + 
uso de la plancha (sándwich 
mixto) + café y té

o Uso de la plancha y café
o Café

4,5,
6,7,
9

6
6

o Práctica.

o Práctica.
o Exposición teórica. Recursos: 

apuntes

S-
09

Nov. 16-
20

o Apertura cafet (tostadas y SW 
mixto) 1ªPRUEBA + Uso de la
plancha (sándwich club)

o Chocolate
o Café

4,5,
6,7,
9

6
6

o Práctica.

o Práctica.
o Exposición teórica. Recursos: 

apuntes

S-
10

Nov. 23-
27

o Apertura cafet (tostadas y SW 
club) + tortitas.

o Repaso elaboraciones 
culinarias sencillas y bebidas 
frías y calientes

o Te

4,5,
6,7,
9

6
6

o Práctica.

o Práctica.
o Exposición teórica. Recursos: 

apuntes

S-
11

Dic. (F 7
y 8) 9-11 o Exámenes 1ª EVALUACIÓN

S-
12

Dic. 14-
18

o  1ª EV. Sesiones de 
evaluación

o Apertura cafet (tostada y 
SW mixto) + SW huevo

o Arqueo caja
o Te

4,5,
67,8
,9
9
6

o Práctica.
o Explicación y practica
o Exposición teórica. Recursos: 

apuntes

S-
13

Dic. 21-
22

o Cierre del establecimiento
o Cierre instalaciones

9
9

o Practica
o Practica

NAVIDAD
2ª EVALUACIÓN

S- Ene. 7-8 o Servicio en barra y mesa + 4,5, o Práctica.
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14

Elaboraciones culinarias 
sencillas (SW HUEVO)

o SALSAS
o Ofertas gastr. de bar

6,7,
9

6,7,
8

o Explicación y practica

o Exposición teórica. Recursos: 
apuntes

S-
15

Ene. 11-
15

o Apertura cafet (tostada + SW 
HUEVO) + Elaboraciones 
culinarias sencillas (HUEVOS)

o REPASO HUEVOS  PLANCHA
o Oferta gastr. de bar

4,5,
6,7,
9

6,7,
8

o Práctica.
o Explicación y practica

o Exposición teórica. Recursos: 
apuntes

S-
16

Ene. 18-
22

o Apertura cafet (tostadas Y 
HUEVO) + Elaboraciones 
culinarias sencillas 
(TORTILLAS)

o TORTILLA
o Características y tipología 

bebidas

4,5,
6,7,
9

7

o Práctica.
o Práctica.

o Exposición teórica. Recursos: 
apuntes

S-
17

Ene. 25-
29

o Apertura cafet (tostadas Y 
TORTILLAS) + Elaboraciones 
culinarias sencillas 
(BOCADILLO)

o ELABORACION DE BOCADILLO
o Características y tipología 

bebidas

4,5,
6,7,
9

7

o Práctica.
o Práctica.

o Exposición teórica. Recursos: 
apuntes

S-
18 Feb. 1-5

o Apertura cafet (tostadas + 
BOCADILLOS) + Elaboraciones
culinarias sencillas (SW ATÚN)

o ZUMOS DE FRUTA
o Características y tipología 

bebidas

4,5,
6,7,
9

7

o Práctica.
o Práctica.

o Exposición teórica. Recursos: 
apuntes

S-
19

Feb. 8-
12

o Apertura cafet (tostada + SW 
ATUN) + Elaboraciones 
culinarias sencillas (CREPES 
DULCE)

o ZUMOS DE VERDURA
o Zumos

4,5,
6,7,
9
7

o Práctica.
o Práctica.
o Exposición teórica. Recursos: 

apuntes

S-
20

Feb. 15-
19

o Apertura cafet (BUFFET) + 
Elaboraciones culinarias 
sencillas (_____)

o SMOOTHIES Y DETOX
o Zumos

4,5,
6,7,
9

6
7

o Práctica.

o Práctica.
o Exposición teórica. Recursos: 

apuntes

S- Feb. (F o Apertura cafet (tostada + 4,5, o Práctica.
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21 26) 22-
25

CREPES DULCES) + 
Elaboraciones culinarias 
sencillas (SW SALCHICHA)

o Elaboración de BATIDOS 
FRUTA

o Batidos

6,7,
9

6
7

o Práctica.
o Exposición teórica. Recursos: 

apuntes

S-
22

Mar (F 1)
2-5

o Elaboración de batidos de 
helado

o Batidos

6
7

o Práctica.
o Exposición teórica. Recursos: 

apuntes

S-
23

Mar. 8-
12

o Apertura cafet (tostada + SW 
SALCHICHA) + material 
coctelería

o Repaso material de coctelería
o cerveza

4,5,
6,7,
9
8
6

o Práctica.

o Práctica.
o Exposición teórica. Recursos: 

apuntes

S-
24

Mar. 15-
19

o Exámenes 2ª EVALUACIÓN
o Cerveza 7

o   _______
o Exposición teórica. Recursos: 

apuntes

S-
25

Mar. 22-
26

o 2ª EV. Sesión evaluación
o Apertura cafet (repaso) + 

Equipos de cerveza.
o Cerveza

5,6,
7,8,
9
7
7

o __________
o Práctica.
o Práctica.
o Exposición teórica. Recursos: 

apuntes

SEMANA SANTA
3ª EVALUACIÓN

S-
26 Abr. 5-9

o Tiraje de cerveza
o Elaboraciones culinarias 

sencillas (SW SALMON)
o Vinos

8

7

o Práctica.
o Práctica.
o Exposición teórica. Recursos: 

apuntes

S-
27

Abr. 12-
16

o Apertura cafet. (SW DE 
SALMON) + Servicio de vinos y
vinos generosos en barra y 
mesa.

o Elaboraciones culinarias 
sencillas (CREPES SALADOS)

o Vinos

4,5,
6,7,
9

7

o Práctica.

o Práctica.
o Exposición teórica. Recursos: 

apuntes

S-
28

Abr. 19-
23

o Apertura cafet. (CREPES 
SALADOS) + Servicio de 
aperitivos alcohólicos

o Elaboraciones culinarias 
sencillas (HAMBURGUESA)

o Aperitivos alcohólicos

4,5,
6,7,
8,9

7

o Práctica.
o Práctica.

o Exposición teórica. Recursos: 
apuntes

S-
29

Abr. 26-
30

o  Apertura cafet 
(HAMBURGUESA) + Coctelería 

4,5,
6,7,

o Práctica.
o Práctica.
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APERITIVOS.
o coctelería aperitivos

o Aperitivos alcohólicos

8,9

7
o Exposición teórica. Recursos: 

apuntes

S-
30

May. 03-
7

o Feria Sevilla. Semana de 
salidas, visitas. REPASO

o ___________

S-
31

May. 10-
14 Exámenes 3ª EVALUACIÓN

o ___________

S-
32

May. 17-
21

o Recuperaciones 3ª EV. 
SESION DE EVALUACION.

o Limpieza de las instalaciones 
para recogida 9 o Práctica

S-
33

May. 24-
28

o Sesión de Evaluación final
o INVENTARIO 9 o Práctica

31 may.
- 4 jun.

Periodo recuperación o

Jun. 7-11 Periodo recuperación o

Jun. 14-
18

Periodo recuperación o

8 METODOLOGÍA.

1º.- Actividades de enseñanza-aprendizaje:

El  módulo  presenta  diferentes  tipos  de  contenidos,  para  poder  desarrollarlos

convenientemente  necesitamos el  apoyo de una variedad de actividades,  cuya tipología

plasmamos a continuación:

A.- Actividades para desarrollar contenidos de carácter conceptual

● Actividades de presentación/motivación

o Lectura de un artículo relacionado con el tema

o Presentación de la clase mediante un vídeo, transparencia con imágenes etc. 

o Trabajo con material gráfico: catálogos, revistas, fotografías etc

o Introducción por parte del profesor, conectando el tema en cuestión, con los

intereses personales de los alumnos

● Actividades de conocimientos previos

o Comentario sobre el articulo leído en la actividad anterior
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o Torbellinos de ideas, alrededor de cuestiones planteadas por el profesor

o Preguntas directas a los alumnos por parte del profesor

o Debates sobre un tema surgido de las actividades anteriores

o Cuestionario de ideas previas.

● Actividades de desarrollo de contenidos

o Presentación del tema a través de esquemas, diagramas de flujo, diagramas

conceptuales, etc.

o Clase expositiva por parte del profesor: “Clase Magistral”

o Trabajos de investigación y puesta en común por los propios alumnos guiados

por el profesor

● Actividades de consolidación

o Pruebas objetivas no calificables de conocimientos adquiridos

o Identificación  en  el  taller  de  las  herramientas,  útiles,  maquinaria,  materias

primas, etc.

● Actividades de Síntesis/resumen

o Elaboración  de  esquemas  o  diagramas  donde  reflejar  los  contenidos

desarrollados.

● Actividades de Ampliación

o Visitas formativas

o Charlas y coloquios con expertos en determinadas materias

o Consulta de bibliografía específica para ampliación de nuevos conocimientos.

B.- Actividades para desarrollar contenidos procedimentales.

● Actividades presentación / motivación

o Introducción del tema por parte del profesor, conectándolo con los intereses del

alumno

o Muestreo de imágenes, donde el alumno capte la finalización del trabajo que

va a desarrollar

● Actividades de conocimientos previos

o Preguntas directas del profesor

o Aportaciones  de  los  alumnos  acerca  de  los  posibles  tratamientos  de  los

contenidos a desarrollar

● Actividades de desarrollo de los contenidos
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o Introducción por parte del profesor de las tareas a desarrollar

o Exposición de los contenidos

o Demostración práctica de la tarea por parte del profesor

o Simulación de los ejercicios por parte de los alumnos

o Desarrollo de las tareas por parte de los alumnos guiados por el profesor

● Actividades de consolidación 

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

o Pruebas prácticas objetivas no calificables

o Actividad de apertura del taller-comedor a “clientes reales”, donde el alumno

contrasta los conocimientos y procedimientos adquiridos.

● Actividades de síntesis/ resumen

o Elaboración de Fichas Técnicas 

o Desglose de las justificaciones de las fichas técnicas.

● Actividades de ampliación

o Actividad de apertura del comedor

o Visitas formativas

o Demostraciones prácticas de expertos de la Familia de Hostelería y Turismo

2º.- Actividad de apertura del Bar-Cafetería: Es una actividad que engloba otras muchas

actividades en ella misma, no sólo se trata del  servicio  en el  Bar-Cafetería con clientes

reales,  sino  que  es  todo  un  proceso  que  abarca  desde  la  planificación,  previsión  y

realización hasta la finalización y recogida del servicio. Es una actividad de troncal en la que

se desarrollan y consolidan todos los contenidos del ciclo.

3º.- COVID:

Debido a la difícil situación generada por la pandemia y las circunstancias en las que

nos encontramos con respecto al hacinamiento en las aulas y la carencia de espacio, para

poder respetar el distanciamiento social, nos podríamos ver obligados a adoptar un modelo

de  enseñanza  basado  en  la  semi-presencialidad.  Esta  semi-presencialidad  consiste  en

dividir al grupo en dos  subgrupos (atendiendo a los criterios personales para crear cierto

equilibrio).  Cada  subgrupo  asistirá  a  clase  unos  días  de  la  semana.  Mientras  que  el

subgrupo “A” asiste lunes, miércoles y viernes, el subgrupo “B” asistirá martes y jueves. A la

semana siguiente se alternarán los días.
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Los subgrupos quedarán dispuestos de la siguiente forma:

SUBGRUPO A SUBGRUPO B
Arribas Martín, Raquel Barragán Jiménez, Amelio
Barrameda Céspedes, Dayans Campos Bazán, Rina Belén
Barrero Gómez, Fátima Chazelon, Yanis
De Diego Guerrero, Patricia Elvira Sianes, Macarena
Díaz Algaba, David García Jiménez, José Antonio
Harkaoui, Saloua Henao Quintero, Santiago
Machio Pérez, Mario Laguna Alba, Francisco Javier
Marín Vargas, Rocío López Algarín, Patricia
Rodríguez Lora, David Martín De los Santos, Isabel
Tambaco Burga, Jesli-Yarina Medina Martín, Emilia
Taveras Núñez, Haiser Lohanmis Mendoza Barragán, Adriana
Vera Miranda, María Pérez Bravo, Patricia Nicole
Villegas Trujillo, Francisco Pérez Zambrano, Sara

Villegas Sierra, Antonio

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  mas

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
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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.

9 LA EVALUACIÓN.
Da respuesta a la pregunta ¿Qué, ¿cómo y cuándo evaluar?

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

9.1 QUÉ EVALUARÉ.

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

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

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

9.2 CÓMO EVALUARÉ. TÉCNICAS E INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN. 

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

a) Técnicas para evaluar.
El contacto continuado con el mismo grupo de alumnos hace que la «observación

directa» de éstos dentro y fuera del aula y la «observación indirecta» llevada a cabo a través
del  análisis  de  los  trabajos  individuales  y  de  grupo,  sea  la  técnica  más  idónea  para
garantizar una mayor objetividad en la evaluación.

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

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

b) Instrumentos de registro de datos para la evaluación.
Estos van a permitir :

1. Valorar las diferentes competencias propuestas en los objetivos.
2. Valorar los conocimientos conceptuales de los alumnos no sólo desde el punto de

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

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

4. Valorar las actitudes y hábitos incluidos en la programación de cada unidad.
5. Valorar el propio diseño y desarrollo de la programación y cada unidad.

Entre otros se utilizarán los siguientes instrumentos:
-  Cuaderno del  profesor donde se harán anotaciones diarias y documentos varios

donde se recogerán estas anotaciones ya con nota numérica (Anexos)
- Cuaderno del alumnado, documento para su valoración (Anexos)
- Fichas informatizadas. Se crea un documento para su valoración (Anexo)
- Porfolio
- Listas de control de objetivos.
- Rúbricas. Documento para ajustar las valoraciones (Anexo)
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- Pruebas teóricas y prácticas.

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

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

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

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

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

d) rubricas de evaluación

RUBRICA
Deontología positiva. Actitud positiva.
Estudia.  Trabaja  muy  bien.  Aporta
buenas ideas. Tiene mucha iniciativa.
Muy motivad@

10

Deontología positiva. Actitud positiva.
Estudia.  Trabaja  muy  bien.  Tiene
iniciativa. Muy motivad@

9

Deontología positiva. Actitud positiva
Estudia.  Trabaja  muy  bien.  Muy
motivad@

8

Deontología positiva. Actitud positiva
Estudia. Trabaja muy bien. 7

Deontología positiva. Actitud positiva
Estudia. Trabaja bien 6

Deontología positiva. Trabaja 5
Deontología  negativa.  No  estudia.
Trabaja, pero necesita mejorar 4

Deontología  negativa.  No  estudia.
Trabaja poco y necesita mejorar 3

Deontología negativa. No estudia. No
trabaja 2

Deontología negativa. No estudia. No
trabaja. Mala actitud 1

NO ASISTENCIA NO EVALUA
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9.3 CUÁNDO EVALUARÉ.
El proceso de evaluación es un proceso continúo ligado íntimamente al proceso de

enseñanza y aprendizaje.  En consecuencia, debe estar presente en el inicio del proceso de
aprendizaje, durante el proceso mismo y al término de dicho proceso de aprendizaje:

A) Evaluación inicial. Se hará un seguimiento del desarrollo de los aprendizajes del
alumnado a través de la recogida de datos continua y sistemática. Esta evaluación
posee un carácter formativo, dado que hace posible la toma de decisiones para la
mejora permanente.  

Esta  evaluación  permitirá  llevar  a  cabo  una  enseñanza  personalizada,  permite
detectar  los  progresos,  dificultades,  bloqueos,  etc.  en  el  proceso  de  aprendizaje  y  su
reconducción en el momento oportuno. 

B) Evaluación final o sumativa. Se efectuará al final de cada proceso de enseñanza-
aprendizaje realizando un trabajo de análisis y síntesis del grado de consecución de
cada alumno respecto a los objetivos propuestos en el  proceso educativo,  de las
actividades realizadas por  los  alumnos y  de  los  datos  registrados  a  través  de la
evaluación  procesual.  Se  compararán  los  resultados  detectados  en  la  evaluación
inicial  y  se  extraerán  conclusiones  de  un  gran  valor  para  nuestro  trabajo  de
planificación y desarrollo de programaciones didácticas en el futuro.

9.4 CRITERIOS DE CALIFICACIÓN.

Para la superación del módulo deberán superarse de manera positiva todos los RA
que conforman el módulo.

Para la superación de un RA será necesario haber alcanzado al menos el 70% del
peso del resultado en forma de CE superado.

Los instrumentos empleados en la evaluación de cada uno de los CE se considerarán
con el  mismo peso  dentro  de  la  evaluación.  Debiéndose alcanzar  una  valoración  de  al
menos 3.5 en cada uno de ellos para poder realizar una media.

El modelo de calificación para este módulo será aritmético.

INSTRUMENTOS Y PONDERACIÓN DE LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE
Y CRITERIOS DE EVALUACION
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También  se  tendrán  en  cuenta  las  faltas  de  ortografía en  las  pruebas  escritas;
restarán de la nota final.

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

9.5 ACTIVIDADES DE RECUPERACIÓN: 
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. 
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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.

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.

9.6 LA EVALUACIÓN DEL PROCESO DE ENSEÑANZA. AUTOEVALUACIÓN

Según los Artículos 28 y 29 del D 327/2010, de 13 de julio, por el que se aprueba el
Reglamento  Orgánico  de  los  Institutos  de  Educación  Secundaria,  se  realizará  una
autoevaluación del proceso de enseñanza aprendizaje, de la metodología utilizada, de los
materiales  y  recursos  didácticos,  la  secuenciación  y  temporalización  de  las  unidades
didácticas y autoevaluación de mi  propio trabajo mediante cuestionario  del  profesor  que
pasaremos al alumnado al finalizar la 2º y 3º evaluación. Adjunto como anexo  “evaluación
del  profesor por el  alumnado” y “evaluación del  profesor: satisfacción de los alumnos” y
“autoevaluación del profesor”, pudiendo actualizar o modificar la programación didáctica, tras
los procesos de autoevaluación a que se refiere el artículo 28 del citado Decreto.
Además,  planteamos algunas  otras  cuestiones que,  además de  las  anteriores,  creemos
pueden servir de instrumento para la evaluación de la Programación didáctica:
● ¿La suma de los tiempos asignados a las actividades de enseñanza, aprendizaje y
evaluación se corresponde con el tiempo disponible?
● ¿Las  actividades  propuestas  posibilitan  la  adquisición  de  las  capacidades
establecidas?                  
● Al final del proceso ¿se adquiere la competencia general establecida?  

Si  la  respuesta  fuera  negativa,  procede  la  revisión  y  reformulación  de  algunos
aspectos del proceso:
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● ¿Hay que estructurar las actividades de enseñanza-aprendizaje-evaluación de
manera más globalizada?  
● ¿La distribución de tiempos en las UD son las adecuadas en función del tiempo
disponible y los objetivos a alcanzar? 

Otros aspectos que se pueden valorar una vez finalizado el periodo de evaluación o al
finalizar el curso son:

● ¿Las  actividades reflejadas en  la  programación  están  contextualizadas al  entorno
socio-productivo?

● ¿Los criterios de evaluación son útiles para guiar el proceso de evaluación de dichas
actividades y de las capacidades terminales a las que sirven?

● ¿Los instrumentos de evaluación son los apropiados?
● ¿Se  evalúa  el  desarrollo  de  las  actividades  didácticas  y  se  procede  a  su

reformulación, cuando procede?
● ¿Se incorporan al diseño, cuando procede, las reflexiones y decisiones adoptadas en

las sesiones de evaluación por el equipo educativo?
● ¿Se  detectan  los  obstáculos  fundamentales  que  encuentran  los  alumnos  en  la

consecución de las capacidades terminales?
● ¿Se analiza la validez de los criterios de evaluación como indicadores del desarrollo

de las capacidades terminales a los que están asociados?
● ¿Las pruebas de evaluación  son coherentes  con los tipos de aprendizaje  que se

pretende evaluar?

10 ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD.
La  normativa  del  sistema  educativo  (LOE/LOMCE/LEA) establece  la  obligación  de

atender  por  parte  del  profesorado  a  través  de  los  Proyectos  Educativos  y  las
Programaciones Didácticas para hacer efectivo el  principio de equidad, al alumnado con
necesidades específicas de apoyo educativo.

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

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

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

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

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

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

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

Los aspectos que se deberán tener en cuenta son: 

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

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

4. Los estilos de aprendizaje. Las personas desarrollan distintos estilos de aprendizaje
mostrando diferencias respecto a: 

- Modalidad sensorial preferente.

- Nivel de atención en la tarea.

- Tipo de refuerzo más adecuado.

- Preferencias de agrupamiento.

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

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

a.  Metodologías diversas. No existe  «el  método» por  excelencia.  Los métodos no son
mejores  ni  peores  en términos absolutos,  sino en función de que el  tipo de ayuda que
ofrecen responda a las necesidades que en cada momento demandan los alumnos. Por
tanto,  partiendo  de  los  principios  generales  enumerados  en  el  punto  anterior,  se
programarán  diversidad de actividades que se adapten a la singularidad, estilo y ritmo de
aprendizaje del alumnado: actividades individuales, actividades de grupo monitorizadas por
los alumnos más aventajados, actividades de recuperación, apoyo y refuerzo para. nivel, etc.

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

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

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

11 TEMAS TRANSVERSALES
Los  contenidos  transversales  son  un  conjunto  abierto  de  contenidos  referidos  a

conocimientos  caracterizados por  su alta  relevancia social  (están vinculados a la  fuente
sociológica del currículo) y por su relación con la educación en valores. Su trascendencia
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social  es  evidente  en  los  últimos  años.  Además,  han  sido  incluidos  en  los  objetivos
generales  de las  distintas  etapas  del  sistema educativo,  y  en  concreto  en  la  formación
profesional.

La sociedad actual  está generando un conjunto de problemáticas de gran relevancia
social, tales como la violencia, conflictos bélicos, desigualdades económicas, marginación,
cambio climático, etc. Estos problemas necesitan urgentemente de una atención prioritaria
desde diferentes ámbitos, incluido el educativo. 

Los centros educativos son considerados como un verdadero campo de acción para
promover un conjunto de actitudes y valores morales y éticos

Así mismo, en el mundo laboral se demanda para el desempeño de una profesión
unos  conocimientos  no  sólo  técnicos  o  profesionales,  sino  también  unas  actitudes
personales y sociales consideradas de suma importancias para el desempeño cualificado de
una actividad profesional.

Desde la educación, por su función social y transformadora, se  debería  intervenir
potenciando la concienciación de los alumnos y alumnas sobre estas problemáticas y
ayudando a construir  unos valores que contrarresten las actitudes y valores socialmente
dominantes.

Según establece el RD 1147/ 2011 OGFPSE Artículo 3 principios y objetivos 
generales,

● Las  enseñanzas  de  formación  profesional  tienen  por  objeto  conseguir  que  el
alumnado adquiera las  competencias profesionales, personales y sociales, necesarias
para:
c) Consolidar hábitos de disciplina, trabajo individual y en equipo, así como capacidades de
autoaprendizaje y capacidad crítica.
d) Establecer relaciones interpersonales y sociales, en la actividad profesional y personal,
basadas en la resolución pacífica de los conflictos, el respeto a los demás y el rechazo
a la violencia, a los prejuicios de cualquier tipo y a los comportamientos sexistas.
e) Prevenir los riesgos laborales y medioambientales y adoptar medidas para trabajar en
condiciones de seguridad y salud.
f) Desarrollar una identidad profesional motivadora de futuros aprendizajes y adaptaciones a
la evolución de los procesos productivos y al cambio social.
g) Potenciar la creatividad, la innovación y la iniciativa emprendedora.
h)  Utilizar  las  tecnologías  de  la  información  y  la  comunicación,  así  como  las  lenguas
extranjeras necesarias en su actividad profesional.
i) Comunicarse de forma efectiva en el desarrollo de la actividad profesional y personal.

2.  La formación profesional  también  fomentará la igualdad efectiva de oportunidades
para todos, con especial atención a la igualdad entre hombres y mujeres.
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Todas estas capacidades las desarrollaré con carácter transversal en todas y cada
una de las UD, pues serán de gran ayuda para la formar en valores y para la adquisición de
las  capacidades  personales  y  sociales.  Todos  estos  conocimientos  y  capacidades
actitudinales son un requerimiento indispensable por los diferentes sectores productivos:

Teniendo en cuenta las capacidades personales y sociales más requeridas para
los  técnicos  en SERVICIO EN RESTAURACIÓN he  considerado trabajar  con  carácter
transversal las siguientes:

Capacidades Personales:
Ayudarán a adquirir competencias personales

Capacidades sociales:
Ayudarán a adquirir competencias sociales

● Habilidad de control
● Atención al cliente
● Resistencia física
● Tolerancia al estrés
● Responsabilidad
● Adaptabilidad a los cambios
● Integridad
● Gestión del tiempo
● Iniciativa
● Creatividad
● Independencia
● Organización

● Asertividad
● Empatía
● Comunicación oral persuasiva
● Escucha activa
● Espíritu comercial
● Negociación
● Capacidad para Trabajar en equipo
● Capacidad de participación

12 MATERIALES Y RECURSOS DIDÁCTICOS.

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

o INSTALACIONES.

● Aula polivalente.

● Materias primas

● Biblioteca.
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● Material didáctico del alumno. nos referimos a una serie de materiales que los alumnos

deben  aportar,  para  su  correcto  aprendizaje,  tales  como:  Uniforme  completo,  útiles

diversos (sacacorchos, abrechapas, bolígrafo, encendedor).

o MATERIAL ESPECÍFICO REQUERIDO AL ALUMNADO.
Al inicio del curso se le entregará al  alumnado un listado con el material que debe

adquirir y material recomendado, siempre para su uso personal:

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

13 ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Las actividades complementarias son todas aquellas actividades que tienen como
finalidad consolidar  conocimientos  adquiridos  fuera  del  ámbito  escolar  o  bien  motivar  al
alumno dentro de este.

Las actividades complementarias son todas aquellas actividades que tienen como
finalidad consolidar  conocimientos  adquiridos  fuera  del  ámbito  escolar  o  bien  motivar  al
alumno dentro de este.

Actividades complementarias y extraescolares
1ºTrimestre: Visita a la Escuela Café ab

2ºTrimestre:  Visita a un Hotel de la cuidad

3ºTrimestre:  Visita a una escuela de Hosteria.

14 BIBLIOGRAFÍA DE DEPARTAMENTO.

Disponemos de bibliografía de aula y de departamento, así los alumnos dispondrán de libros
de  diferentes  editoriales,  con  bibliografía  adaptada  a  su  nivel  y  bibliografía  para  poder
ampliar conceptos.

Bibliografía de aula: 
Temario  confeccionado  por  el  profesor  en  12  Unidades  de  Trabajo  (UT),  extraídas
básicamente  de los  libros:  GARCIA ORTIZ,  F,  GIL  MUELA M.  Y  GARCIA ORTIZ,  P.P.
Operaciones Básicas y Servicios en Bar y Cafetería. Paraninfo y GALLEGO, F.J. Manual
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práctico de servicio de cafetería y bar. Madrid, 1996. Además, disponemos de estos libros
como bibliografía de departamento para poder consultarlo en su totalidad.

Bibliografía de departamento:
-GARCIA ORTIZ, F., GIL MUELA M. Y GARCIA ORTIZ, P.P. Bebidas. Paraninfo. 
-GALLEGO, F.J. Manual práctico de servicio de cafetería y bar. Madrid, 1996.
-GALLEGO,  F.J.  Gestión  de  alimentos  y  bebidas  para  hoteles,  bares  y  restaurantes.
Paraninfo. Madrid, 1996.
- GALLEGO, F.J. Manual práctico de restaurante. Paraninfo. Madrid, 1994.
-  GALLEGO,  F.J.  y  PEYROLON  MELENDO  R.  (2001).  Diccionario  de  Hostelería.  Ed.
Thomson-Paraninfo. 
-CERRA, J. (2002). Organización y gestión de la restauración. McGraw-Hill.
-SANCHEZ FEITO, J.M. Procesos de servicio en restauración. Síntesis. Madrid, 2000.
-GARCIA ORTIZ, F.GIL MUELA M. Y GARCIA ORTIZ, P.P. (2003). Técnicas de servicio y
atención al cliente. Thomson-Paraninfo. 
-ALONSO RODRIGUEZ, A.Y LÓPEZ ZAMARRA, C. Guía práctica del  servicio de mesa.
Espasa Calpe. Madrid 1994.
-EDUARDO SERRANO CEREZO. Prácticas de servicio. Editorial Donostierra.
-DE JUANA, J Y ESPANTALEÓN, R. (1999). Cafetería y Bar: Manual Profesional. Madrid:
Norma.
-Revistas profesionales del sector: Restauradores, comer y beber…

Webgrafía:
<http://www.febe.es/ (Federación> Española de Bebidas Espirituosas).
http://cocktail.blogia.com/ (Blog dedicado al mundo de la coctelería).
http://alambiques.com/ (web  dedicada  a  la  venta  e  información  del  mundo  de  los
alambiques).
http:// barycopas.com/ (blog dedicado al mundo de bares y bebidas).
http://www.camareros.net ( web dedicada al servicio en mesa).
http://elcamarero.blogspot.com/ (web dedicada al profesional de la hostelería).
http://baristas.org/ (web oficial de la Asociación de Baristas españoles).
http://hosteleriadigital.es/( web sobre maquinaría y material de hostelería)
http://juntadeandalucia.es/educación/
http:// videoseducativos.es (web sobre actividades transversales)
http://www.wikispaces.com.
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15 ANEXOS:
● Documento de control de asistencia, datos del alumno/a y calificación.
● Recogida de calificaciones semanales
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