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1. INTRODUCCIÓN 

1.1. ANALISIS DEL MODULO 

➢ Módulo Profesional: TECNICAS ELEMENTALES DE SERVICIO 

➢ Código: 3037 

➢ Familia Profesional: Hostelería y Turismo 

➢ Título: PEFPB 

➢ Nivel: FPB 

➢ Curso: SEGUNDO 

➢ Referente europeo: Los PEFPB se regulan por Referente europeo: 

CINE-3.5.3. (Clasificación Internacional Normalizada de la Educación). 

Con una duración de 2000 horas  

➢ Unidades de competencia: “UC0257_1: Asistir en el servicio de 

alimentos y bebidas” 

➢ N.º de horas:  

• 104 horas 

• Horas semanales: 4 horas, que se imparten en el taller. 

➢ Profesorado que lo imparte:  

o Abrahán De León Romero. 

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. ANALISIS DEL GRUPO DE ALUMNADO 
 

El grupo está compuesto por un total de 5 alumnos/as, los cuales con 

necesidades educativas especiales. Esta necesidad del alumnado nos hace 

ampliar los perfiles profesionales a alcanzar, con el propósito de adaptarnos 

mejor a las posibilidades futuras de inserción laboral de estos alumnos/as.  

• Las ocupaciones y puestos de trabajo más relevantes son los 

siguientes: 

PROFESOR:  ABRAHAM DE LEON ROMERO 



I.E.S. ATENEA. Departamento de Hostelería y Turismo. TES. Curso 2.022/2.023                                                                                          

 

• Ayudante de economato de unidades de producción y servicio de 

alimentos y bebidas.  

• Auxiliar o ayudante de camarero en sala.  

• Auxiliar o ayudante de camarero en bar-cafetería.  

• Auxiliar o ayudante de barman. 

 

La procedencia del alumnado es del entorno, de Mairena del Aljarafe y 

pueblos de los alrededores.  

La media de edad del grupo está en los 17-20 años. Los alumnos menores 

de edad alcanzarán la mayoría de edad dentro del curso escolar. En los PEFPB 

la edad es muy importante a la hora de realizar la FCT, ya que los empresarios 

prefieren alumnado con 18 años en adelante, esto le facilita la posible 

contratación y llegan a las empresas con más madurez personal y autonomía. 

También sería preferible que los alumnos/as tuvieran los 16 años en el año 

siguiente, esto facilitaría el seguimiento de la FCT y los contenidos que se 

imparte en el aula. 

2. MARCO NORMATIVO PARA LA FORMACION 
PROFESIONAL EN ESPAÑA Y ANDALUCIA 

El marco legislativo a tener en cuenta para el desarrollo de esta programación es: 

• Orden de 8 de noviembre de 2016, por la que se regulan las enseñanzas de 
Formación Profesional Básica en Andalucía, los criterios y el procedimiento de 
admisión a las mismas y se desarrollan los currículos de veintiséis títulos 
profesionales básicos 

• La Ley Orgánica 8/2013, de 9 de diciembre, para la mejora de la calidad 
educativa, en su modificación de la Ley Orgánica 2/2006, de 3 de mayo. 

• Ley orgánica 5/2002 de 19 de junio, de las cualificaciones y de la formación 
Profesional. 

• Ley Orgánica 2/2006, de 3 de mayo de Educación (LOE). 

• REAL DECRETO 1147/2011, de 29 de Julio, por la que se establece la 
ordenación general de la formación profesional del sistema educativo. 

• LEY 17/2007, de 10 de diciembre, de Educación de Andalucía. 

• Orden del 25 de Julio de 2008 por la que se regula la atención a la diversidad 
del alumnado que cursa la educación básica en los centros docentes públicos 
de Andalucía.  
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Del análisis general de la Orden del 8 de noviembre de 2016, consideramos que es 
un módulo profesional básico o de iniciación, ya que en él se analizan y desarrollan todos 
los aspectos relacionados con la preparación de material, equipos y mobiliario, 
necesarios para el desarrollo de las actividades de servicio de bebidas (tanto frías como 
calientes, alcohólicas y no alcohólicas y de alimentos en sala. 

Es muy importante reseñar que la presente programación es abierta y flexible, lo 
cual significa, que es susceptible de adaptarse en el transcurso del año escolar a las 
características individuales y colectivas del alumnado y las necesidades que vayan 
surgiendo y del análisis de los resultados que se desprendan del proceso continuo de la 
evaluación.  

Para el desarrollo de esta programación didáctica, sería conveniente una orientación 
inicial del alumnado para crear compromisos actitudinales con respecto al proceso de 
enseñanza-aprendizaje. También es destacable la formación de base del alumnado 
como punto de partida, la motivación por la materia como aspecto metodológico para 
propiciar el desarrollo de destrezas y habilidades manuales, así como la consecución de 
capacidades tanto individuales como colectivas, basadas en el trabajo en equipo, 
indispensable para su formación profesional. 

Además, se tendrá en cuenta la atención a la diversidad, necesaria en aquellos 
alumnos/as con necesidades educativas que requieran ayuda, valorada y orientada a la 
consecución de niveles y objetivos que el equipo educativo estime oportunos y 
consensue. 

Resaltar como aspecto fundamental que esta programación está consensuada y 
coordinada con el equipo de profesores o departamento de familia profesional y anexa 
al Proyecto Curricular del Ciclo de formación profesional básica de cocina y restauración,  
así quedarían matizados y reflejados en la programación todos aquellos aspectos a tener 
en cuenta, como, por ejemplo: 

• Las finalidades educativas del Centro. 

• El Plan de Centro y las características del mismo, tales como entorno social, 
alumnado, espacios, recursos, instalaciones, etc. 

• Las necesidades de coordinación con otros módulos profesionales del Ciclo o 
con módulos profesionales de otros Ciclos Formativos de la Familia 
Profesional de Hostelería y Turismo. 

• Las orientaciones sobre el diseño de actividades, aprovechamiento de 
recursos y espacios, organización interna etc. 

Los objetivos que se pretenden alcanzar son: 

a) Ampliar la formación del alumnado con el objetivo de permitir su incorporación 
a la vida activa, proseguir estudios en la formación profesional específica de 
grado medio o lograr el título de Graduado en Educación Secundaria, 
presentándose a las pruebas de evaluación final de la ESO. 

b) Prepararles para el ejercicio de actividades profesionales, mediante la 
adquisición de las competencias profesionales correspondientes a una 
cualificación de nivel uno del Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales 
y la obtención del correspondiente Certificado de Profesionalidad.  
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c) Desarrollar y afianzar su madurez personal, mediante la adquisición de hábitos y 
capacidades que les permitan participar, como trabajadores y ciudadanos 
responsables, en el trabajo y en la actividad social y cultural.  

La formación de este título de F.P.B. está asociada a las siguientes Unidades de 

competencia y Cualificaciones del Catalogo Nacional de Cualificaciones. 

 

TITULO DE FORMACIÓN PROFESIONAL BÁSICA  

EN COCINA Y RESTAURACIÓN 

MÓDULOS PROFESIONALES 

UNIDADES DE 

COMPETENCIA 

ASOCIADAS 

CUALIFICACIONES 

3034. Técnicas elementales de 

preelaboración 
UC0255_1 

HOT091_1 
3035. Procesos básicos de 

producción culinaria 
UC0256_1 

3036. Aprovisionamiento y 

conservación de materias primas 

e higiene en la manipulación 

UC0546_1 INA173_1 

3037. Técnicas elementales de 

servicio 
UC0257_1 

HOT092_1 3038. Procesos básicos de 

preparación de alimentos y 

bebidas 

UC0258_1 

3039. Preparación y montaje de 

materiales para colectividades y 

catering 

UC1090_1 HOT325_1 

3005. Atención al cliente UC1329_1 COM412_1 

3. OBJETIVOS  

3.1. OBJETIVOS GENERALES 

Los objetivos generales formulados para este módulo profesional, describen el 

conjunto de capacidades globales que los alumnos/as deberán adquirir a la finalización 

del proceso de enseñanza-aprendizaje. También informan sobre los resultados 

esperados y tienen como referencia las competencias profesionales, personales y 

sociales descritas en el perfil profesional del Título de Formación Profesional Básico en 

Cocina y Restauración y relacionadas con este módulo profesional de Técnicas 

Elementales de Servicio. 

 En síntesis, la función de los objetivos generales asociados a este módulo 

profesional es la de concretar las intenciones educativas, orientar en el proceso de 
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enseñanza-aprendizaje y servir de referente a la hora de evaluar al alumnado tal y como 

se especifica en la sección 1ª del capítulo IV de la orden del 8 de noviembre de 2016, 

por el que se establece la ordenación y las enseñanzas de la formación profesional básica 

que forma parte del sistema educativo. 

Para las enseñanzas de este Ciclo de Formación Profesional Básica de cocina y 

restauración se establecen una serie de objetivos generales de carácter global y 

articulados para todos sus módulos profesionales: 

a) Reconocer las aplicaciones y condicionantes de materiales e instalaciones de 

lavado y mantenimiento asociándolas a cada elemento de menaje para lavar 

utillaje y equipos en condiciones higiénico sanitarias. 

d) Identificar procedimientos de terminación y presentación de elaboraciones 

sencillas de cocina relacionándolas con las características básicas del producto 

final para realizar la decoración/terminación de las elaboraciones. 

e) Analizar las técnicas de servicio en cocina relacionándolas con los procesos 

establecidos para la satisfacción del cliente para colaborar en la realización del 

servicio. 
g) Caracterizar los distintos tipos de servicio de alimentos y bebidas 

relacionándolos con los procesos establecidos y el tipo de clientes para colaborar 

en el servicio. 

h) Diferenciar las preparaciones culinarias y las técnicas asociadas, propias del bar-

restaurante y de los servicios de catering, aplicando los protocolos propios de su 

elaboración y conservación para realizar procesos de preparación y presentación 

de elaboraciones sencillas. 

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

de protocolo según actuación e instrucciones recibidas para asistir en las 

actividades de atención al cliente. 

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

clientes reconociendo los contextos y responsabilidades implicadas para la 

atención y comunicar quejas y sugerencias. 

3.2. OBJETIVOS DEL MÓDULO 

Tras el análisis de estos objetivos y su relación con los resultados de aprendizaje, 

criterios de evaluación y contenidos del módulo profesional de Técnicas elementales de 

servicio, se relacionan los siguientes objetivos generales a), d), e) y h). 

4. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y 
SOCIALES 
La formación del módulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales, personales 

y sociales b), f) y h). 
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Las líneas de actuación en el proceso enseñanza-aprendizaje que permiten 
alcanzar las competencias del módulo versarán sobre: 

- La descripción, preparación y utilización del mobiliario, útiles, herramientas y 
materiales propios del restaurante. 

- Las fases de ejecución y/o asistencia de los procedimientos elementales de 
servicio y atención al cliente. 

- La ejecución de procesos de post-servicio. 

5. CONTENIDOS.  
Se entiende por contenido el conjunto de saberes seleccionados en torno al cual 

se organizan las actividades de aula. Responden a la pregunta ¿Qué hay que enseñar?, 

y de forma genérica, son el instrumento para alcanzar las competencias, los objetivos y 

los resultados de aprendizaje planteados en el perfil profesional del Título. 

En las Órdenes por la que se desarrollan los currículos correspondientes a los 

Títulos de Formación Profesional en Andalucía, se presentan una relación de bloques de 

contenidos integrados en cada Módulo Profesional. En nuestro módulo son los 

siguientes:  

5.1. CONTENIDOS: 

1. Acopio y distribución de géneros y materiales en la zona de restaurante. 

a. El área del restaurante. Descripción y caracterización. Estructuras 

organizativas, funcionales y competencias básicas. 

2. Preparación de equipos, útiles y menaje propios del área del restaurante 

a. Mobiliario y equipos para el servicio de alimentos y bebidas. 

Descripciones y clasificaciones 

b. Procedimientos de uso, aplicaciones, distribución y mantenimiento. 

c. Legislación higiénico-sanitaria. 

3. Realización de las operaciones de pre-servicio: 

a. Operaciones de pre-servicio. Identificación y características. Fases y 

procesos más significativos. 

b. Procedimientos de preparación y montaje de mobiliario, equipos y 

material. 

c. Puntos clave en la ejecución de las diversas fases. 

d. Valoración y control de resultados. 

4. Asistencia o realización de operaciones sencillas de servicio de alimentos y 

bebidas, propias del área de restaurante: 

a. El servicio en sala. Definición, tipos y caracterización. 

b. Normas generales del servicio en sala y técnicas básicas de atención 

al cliente. Fases y modos de operar y actuar. 

c. Procedimientos de ejecución de operaciones básicas de servicio en 

sala. Transporte, servicio y desbarasado. 
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d. Documentos que intervienen en los procesos de servicio. 

Identificación, características e interpretación. 

e. Procedimientos de ejecución en servicios especiales, como buffet, 

habitaciones, colectividades, etc. 

f. Normativa higiénico-sanitaria. 

5. Realización de las operaciones de post-servicio: 

a. Operaciones de post-servicio. Identificación y características. Fases y 

procesos más significativos. 

b. Procedimientos de recogida, adecuación a servicios posteriores y 

cierre. 

c. Puntos clave en la ejecución de las diversas fases. 

d. Valoración y control de resultados. 

e. Medidas de prevención de riesgos laborales. 

f. Legislación higiénico-sanitaria. 

 

  A estos contenidos hay que añadir otros de carácter actitudinal que se 

desarrollan a lo largo de todas las actividades de enseñanza- aprendizaje: 

- Asistencia y puntualidad. 

- Interés y participación. 

- Respeto a los compañeros y profesores y tolerancia. 

- Organización y previsión en el trabajo. 

- Responsabilidad:  higiene y precaución, cumplimiento de la normativa  

higiénico-sanitaria de seguridad;  

- Cuidado en el uso de las instalaciones, maquinaria, utensilios y 

herramientas,  

- Economía en el uso de géneros y materiales,  

- Eficacia y aprovechamiento del tiempo. 

- Cooperación con el grupo de trabajo y solidaridad con los compañeros. 

- Afán de superación y búsqueda del nivel óptimo de calidad. 

- Adaptación y versatilidad. 

- Iniciativa y creatividad.  

5.2. TEMPORALIZACION 

La temporalización tiene como objeto la adecuación, al tiempo disponible, de las 

diversas actividades llevadas a cabo en el proceso de enseñanza-aprendizaje y a los 

diferentes ritmos de aprendizaje de los alumnos es fundamental para la consecución 

de los objetivos planteados. 

Asignaré un tiempo determinado a cada Unidad Didáctica con objeto de planificar de 

manera realista las diversas actividades que vamos a llevar a cabo.  
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 Si bien en la puesta en práctica de la programación, esta se podrá flexibilizar y sufrir 

algún tipo de modificaciones en función de las necesidades del momento y de los 

feedback de los alumnos, no deja de ser necesaria una adecuada planificación 

temporal de los contenidos y actividades. 

HORARIO 

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES 

 
   

 

 
   

TES 

  
 

 
 

R E CR E O 

TES  
 

  

TES     

TES     

 

6. RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE 
EVALUACION 

 

RA1. Acopia y distribuye internamente géneros y material en la zona de restaurante, 
interpretando documentos afines a las operaciones de aprovisionamiento interno e 
instrucciones recibidas. 

Criterios de evaluación: 

a) Se han identificado e interpretado correctamente los documentos asociados al 
acopio, así como las instrucciones recibidas. 

b) Se han formalizado las hojas de solicitud siguiendo las normas preestablecidas. 
c) Se ha comprobado cuantitativa y cualitativamente lo solicitado con lo recibido. 
d) Se han trasladado los géneros y los materiales a los lugares de trabajo siguiendo 

los procedimientos establecidos. 
e) Se han distribuido los géneros y materiales en los lugares idóneos, atendiendo a 

sus necesidades de conservación y ubicación, atendiendo a normas establecidas 
e instrucciones recibidas. 

f) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria. 

RA2. Prepara equipos, útiles y menaje propios del área de restaurante, reconociendo y 
relacionando sus aplicaciones básicas y/o funcionamiento. 

Criterios de evaluación: 

a) Se han descrito y caracterizado los equipos, útiles y menaje propios de esta zona 
de consumos de alimentos y bebidas. 
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b) Se han reconocido las aplicaciones de equipos, útiles y menaje propios del área 
de restaurante. 

c) Se han efectuado las diversas operaciones de puesta en marcha de equipos, 
verificando su adecuación y disponibilidad a usos posteriores, siguiendo normas 
establecidas e instrucciones recibidas. 

d) Se ha efectuado el mantenimiento de equipos, útiles y menaje propios del área 
de restaurante, manteniéndolos en condiciones de uso durante el desarrollo de 
las operaciones de servicio, siguiendo los procedimientos establecidos. 

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

RA3. Realiza operaciones de pre-servicio, identificando y aplicando los procedimientos 
y técnicas básicas, previas al desarrollo de los distintos tipos de servicio. 

Criterios de evaluación: 

a) Se han descrito y caracterizado las diferentes operaciones de pre-servicio más 
significativas, teniendo en cuenta las diversas tipologías y el ámbito de su 
ejecución. 

b) Se han relacionado las diversas operaciones de pre-servicio con sus 
especificidades y funcionalidad posterior según el tipo de servicio a desarrollar. 

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

d) Se han identificado las fases y formas de operar para el desarrollo idóneo de los 
diversos procedimientos de pre-servicio. 

e) Se han realizado las diversas operaciones de pre-servicio más significativas en 
tiempo y forma, siguiendo los procedimientos establecidos y atendiendo a las 
instrucciones recibidas. 

f) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los 
resultados obtenidos. 

RA4. Asiste o realiza operaciones sencillas de servicio de alimentos y bebidas, propias 
del área de restaurante, identificando y aplicando las diferentes técnicas de 
organización y servicio de esta área de consumo. 

Criterios de evaluación: 

a) Se ha interpretado la documentación e instrucciones relacionadas con los 
requerimientos del servicio. 

b) Se han descrito y caracterizado las diferentes técnicas de servicio básicas y, 
teniendo en cuenta los tipos de servicio y el ámbito de su ejecución. 

c) Se han identificado y seleccionado los equipos, útiles y menaje necesarios y 
acordes para el desarrollo posterior de las operaciones de servicio. 

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

e) Se han aplicado y desarrollado las diversas técnicas y procedimientos sencillos 
de servicio, teniendo en cuenta las instrucciones recibidas y/o las normas 
establecidas. 

f) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria. 
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g) Se ha valorado la necesidad de atender a los clientes con cortesía y eficacia, 
potenciando la buena imagen de la entidad que presta el servicio. 

h) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los 
resultados obtenidos. 

RA5. Realiza operaciones de post-servicio, identificando y aplicando los procedimientos 
y técnicas básicas, posteriores al desarrollo de los distintos tipos de servicio. 

Criterios de evaluación: 

a) Se han descrito y caracterizado los procedimientos y etapas habituales que 
deben realizarse al cierre de las áreas de servicio. 

b) Se han identificado y comunicado las necesidades de reposición de géneros y 
material para la adecuación al siguiente servicio. 

c) Se han relacionado las diversas operaciones de post-servicio con sus 
especificidades y funcionalidad posterior, atendiendo al orden de realización, 
instrucciones recibidas y/o normas establecidas. 

d) Se han realizado las diversas operaciones de post-servicio en tiempo y forma, 
siguiendo los procedimientos establecidos y atendiendo a las instrucciones 
recibidas. 

e) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los 
resultados obtenidos. 

Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa de prevención 

de riesgos laborales 

 

7. UNIDADES DE TRABAJO. 
 

FASE III: Método para la selección y organización didáctica de los contenidos. 

a) Definición de bloques y unidades de didácticas. 

UNIDAD 

DIDÁCTICA 
TITULO DE LA UNIDAD % DURACIÓN 

1 El área de restaurante.  3.8 % 4 horas 

2 Mobiliario, útiles y menaje 12 % 12 horas 

3 La mise en place 12 % 12 horas 

4 Servicio de alimentos y bebidas 12.5 % 14 horas 

5 Tareas de post-servicio. 2 % 2 horas 

6 Apertura restaurante. 57.5 % 60 horas 

TOTAL DE HORAS 104 
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UNIDAD DIDACTICA Nº 1: El área de restaurante. 

MODULO FORMATIVO TECNICAS ELEMENTALES DE SERVICIO  

Justificación: En esta unidad de trabajo se trata de introducir al alumnado al sector 

profesional estudiado, conociendo todo el equipamiento, materiales y útiles de uso más 

habitual en el restaurante, así como la brigada del restaurante, sus funciones y 

competencias básicas. De igual modo como se redacta en el resultado de aprendizaje se 

desarrollarán los contenidos relacionados con la documentación y el acopio interno de 

materias primas. 

Objetivos de la unidad 

Objetivos Resultados de aprendizaje 

a) Reconocer las aplicaciones y condicionantes de 

materiales e instalaciones de lavado y 

mantenimiento asociándolas a cada elemento de 

menaje para lavar utillaje y equipos en condiciones 

higiénico sanitarias. 

d) Identificar procedimientos de terminación y 

presentación de elaboraciones sencillas de cocina 

relacionándolas con las características básicas del 

producto final para realizar la 

decoración/terminación de las elaboraciones. 

e) Analizar las técnicas de servicio en cocina 

relacionándolas con los procesos establecidos para 

la satisfacción del cliente para colaborar en la 

realización del servicio. 
h) Diferenciar las preparaciones culinarias y las 

técnicas asociadas, propias del bar-restaurante y de 

los servicios de catering, aplicando los protocolos 

propios de su elaboración y conservación para 

realizar procesos de preparación y presentación de 

elaboraciones sencillas. 

RA1. Acopia y distribuye 

internamente géneros y 

materia en la zona de 

restaurante, interpretando 

documentos afines a las 

operaciones de 

aprovisionamiento interno 

e instrucciones recibidas. 

Contenidos 

• Conceptuales  

o El área del restaurante. Descripción y caracterización. Estructuras 

organizativas, funcionales y competencias básicas. 

o Mobiliario y equipos para el servicio de alimentos y bebidas. 

Descripciones y clasificaciones 
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o Legislación higiénico-sanitaria. 

• Procedimentales 

o Preparación de equipos, útiles y menaje propios del área del restaurante 

o Procedimientos de uso, aplicaciones, distribución y mantenimiento. 

• Actitudinales 

o Asistencia y puntualidad. 

o Interés y participación. 

o Respeto a los compañeros y profesores y tolerancia. 

o Organización y previsión en el trabajo. 

o Responsabilidad:  higiene y precaución, cumplimiento de la normativa 

higiénico-sanitaria de seguridad;  

o Cuidado en el uso de las instalaciones, maquinaria, utensilios y 

herramientas,  

o Economía en el uso de géneros y materiales,  

o Eficacia y aprovechamiento del tiempo. 

o Cooperación con el grupo de trabajo y solidaridad con los compañeros. 

o Afán de superación y búsqueda del nivel óptimo de calidad. 

o Adaptación y versatilidad. 

o Iniciativa y creatividad.  

Actividades de enseñanza aprendizaje: 

A.E. 1. Presentación del módulo, sus objetivos y sus contenidos.  

A.E 3. El restaurante y sus áreas. Puesta a punto del taller. La brigada y sus funciones. 

A.E 4. Descripción y reconocimiento de equipos y mobiliario. Limpieza y puesta a punto 

del mobiliario y equipos del taller. 

Criterios de evaluación: 

a) Se han identificado e interpretado correctamente los documentos asociados al 
acopio, así como las instrucciones recibidas. 

b) Se han formalizado las hojas de solicitud siguiendo las normas preestablecidas. 
c) Se ha comprobado cuantitativa y cualitativamente lo solicitado con lo recibido. 
d) Se han trasladado los géneros y los materiales a los lugares de trabajo siguiendo 

los procedimientos establecidos. 
e) Se han distribuido los géneros y materiales en los lugares idóneos, atendiendo a 

sus necesidades de conservación y ubicación, atendiendo a normas establecidas 
e instrucciones recibidas. 

f) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria 
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UNIDAD DIDACTICA N.º 2: Útiles y menaje 

MODULO FORMATIVO TECNICAS ELEMENTALES DE SERVICIO.  

Justificación: En esta unidad didáctica se desarrollan los conocimientos relacionados 

con la descripción y clasificación del mobiliario, equipos y útiles propios del restaurante 

para una mejor preparación, limpieza, uso y mantenimiento de todos ellos.  

Objetivos de la unidad 

Objetivos Resultados de aprendizaje 

a) Reconocer las aplicaciones y condicionantes de 

materiales e instalaciones de lavado y 

mantenimiento asociándolas a cada elemento de 

menaje para lavar utillaje y equipos en condiciones 

higiénico sanitarias. 

b) Identificar procedimientos de terminación y 

presentación de elaboraciones sencillas de cocina 

relacionándolas con las características básicas del 

producto final para realizar la 

decoración/terminación de las elaboraciones. 

c) Analizar las técnicas de servicio en cocina 

relacionándolas con los procesos establecidos para la 

satisfacción del cliente para colaborar en la 

realización del servicio. 
h) Diferenciar las preparaciones culinarias y las técnicas 

asociadas, propias del bar-restaurante y de los 

servicios de catering, aplicando los protocolos 

propios de su elaboración y conservación para 

realizar procesos de preparación y presentación de 

elaboraciones sencillas. 

RA2. Prepara equipos, 

útiles y menaje propios del 

área de restaurante, 

reconociendo y 

relacionando sus 

aplicaciones básicas y/o 

funcionamiento. 

 

Contenidos 

• Conceptuales  

o Mobiliario y equipos para el servicio de alimentos y bebidas. 

Descripciones y clasificaciones 

o Legislación higiénico-sanitaria. 

• Procedimentales 

o Procedimientos de uso, aplicaciones, distribución y mantenimiento. 

• Actitudinales 
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o Asistencia y puntualidad. 

o Interés y participación. 

o Respeto a los compañeros y profesores y tolerancia. 

o Organización y previsión en el trabajo. 

o Responsabilidad:  higiene y precaución, cumplimiento de la normativa 

higiénico-sanitaria de seguridad;  

o Cuidado en el uso de las instalaciones, maquinaria, utensilios y 

herramientas,  

o Economía en el uso de géneros y materiales,  

o Eficacia y aprovechamiento del tiempo. 

o Cooperación con el grupo de trabajo y solidaridad con los compañeros. 

o Afán de superación y búsqueda del nivel óptimo de calidad. 

o Adaptación y versatilidad. 

o Iniciativa y creatividad.  

Actividades de enseñanza aprendizaje: 

A.E. 1. Reconocimiento del material. Descripción y utilidades. Repaso y colocación del 

material del taller en las respectivas zonas 

Criterios de evaluación: 

a) Se han descrito y caracterizado los equipos, útiles y menaje propios de esta zona 
de consumos de alimentos y bebidas. 

b) Se han reconocido las aplicaciones de equipos, útiles y menaje propios del área 
de restaurante. 

c) Se han efectuado las diversas operaciones de puesta en marcha de equipos, 
verificando su adecuación y disponibilidad a usos posteriores, siguiendo normas 
establecidas e instrucciones recibidas. 

d) Se ha efectuado el mantenimiento de equipos, útiles y menaje propios del área 
de restaurante, manteniéndolos en condiciones de uso durante el desarrollo de 
las operaciones de servicio, siguiendo los procedimientos establecidos. 

e) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa 
higiénico-sanitaria, de prevención de riesgos laborales. 
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UNIDAD DIDACTICA Nº 3: La mise en place 

MODULO FORMATIVO TECNICAS ELEMENTALES DE SERVICIO. 

Justificación: En esta unidad se desarrollaran los contenidos relacionados con la puesta 

a punto del restaurante, tratando de que el alumno asuma esta tarea como primordial 

en la actividad del servicio del restaurante. 

Objetivos de la unidad 

Objetivos Resultados de aprendizaje 

a) Reconocer las aplicaciones y condicionantes de 

materiales e instalaciones de lavado y 

mantenimiento asociándolas a cada elemento de 

menaje para lavar utillaje y equipos en condiciones 

higiénico sanitarias. 

b) Identificar procedimientos de terminación y 

presentación de elaboraciones sencillas de cocina 

relacionándolas con las características básicas del 

producto final para realizar la 

decoración/terminación de las elaboraciones. 

c) Analizar las técnicas de servicio en cocina 

relacionándolas con los procesos establecidos para 

la satisfacción del cliente para colaborar en la 

realización del servicio. 
h) Diferenciar las preparaciones culinarias y las 

técnicas asociadas, propias del bar-restaurante y de 

los servicios de catering, aplicando los protocolos 

propios de su elaboración y conservación para 

realizar procesos de preparación y presentación de 

elaboraciones sencillas. 

RA3. Realiza las 

operaciones de pre-

servicio, identificando y 

aplicando los 

procedimientos y técnicas 

básicas, previas al 

desarrollo de los distintos 

tipos de servicio. 

 

Contenidos 

• Conceptuales  

o Operaciones de pre-servicio. Identificación y características. Fases y 

procesos más significativos. 

o Valoración y control de resultados. 

• Procedimentales 

o Procedimientos de uso, aplicaciones, distribución y mantenimiento. 

• Actitudinales 



I.E.S. ATENEA. Departamento de Hostelería y Turismo. TES. Curso 2.022/2.023                                                                                          

 

o Asistencia y puntualidad. 

o Interés y participación. 

o Respeto a los compañeros y profesores y tolerancia. 

o Organización y previsión en el trabajo. 

o Responsabilidad:  higiene y precaución, cumplimiento de la normativa 

higiénico-sanitaria de seguridad;  

o Cuidado en el uso de las instalaciones, maquinaria, utensilios y 

herramientas,  

o Economía en el uso de géneros y materiales,  

o Eficacia y aprovechamiento del tiempo. 

o Cooperación con el grupo de trabajo y solidaridad con los compañeros. 

o Afán de superación y búsqueda del nivel óptimo de calidad. 

o Adaptación y versatilidad. 

o Iniciativa y creatividad.  

Actividades de enseñanza aprendizaje: 

A.E.1. repaso del material 

A.E.2. Montaje de mesas. 

Criterios de evaluación: 

a) Se han descrito y caracterizado las diferentes operaciones de pre-servicio más 
significativas, teniendo en cuenta las diversas tipologías y el ámbito de su 
ejecución. 

b) Se han relacionado las diversas operaciones de pre-servicio con sus 
especificidades y funcionalidad posterior según el tipo de servicio a desarrollar. 

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

d) Se han identificado las fases y formas de operar para el desarrollo idóneo de los 
diversos procedimientos de pre-servicio. 

e) Se han realizado las diversas operaciones de pre-servicio más significativas en 
tiempo y forma, siguiendo los procedimientos establecidos y atendiendo a las 
instrucciones recibidas. 

f) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los 
resultados obtenidos. 
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UNIDAD DIDACTICA N.º 4: Servicio de alimentos y bebidas 

MODULO FORMATIVO TECNICAS ELEMENTALES DE SERVICIO 

Justificación: Esta unidad es una de las más importante ya que trata el servicio en sí, en 

donde se estudiarán los distintos tipos de servicio, las secuencias para un servicio 

correcto, la cumplimentación e interpretación de la comanda y el marcaje de los 

cubiertos. 

Objetivos de la unidad 

Objetivos Resultados de aprendizaje 

b) Reconocer las aplicaciones y condicionantes de 

materiales e instalaciones de lavado y 

mantenimiento asociándolas a cada elemento de 

menaje para lavar utillaje y equipos en condiciones 

higiénico sanitarias. 

d) Identificar procedimientos de terminación y 

presentación de elaboraciones sencillas de cocina 

relacionándolas con las características básicas del 

producto final para realizar la 

decoración/terminación de las elaboraciones. 

e) Analizar las técnicas de servicio en cocina 

relacionándolas con los procesos establecidos para 

la satisfacción del cliente para colaborar en la 

realización del servicio. 
i) Diferenciar las preparaciones culinarias y las 

técnicas asociadas, propias del bar-restaurante y de 

los servicios de catering, aplicando los protocolos 

propios de su elaboración y conservación para 

realizar procesos de preparación y presentación de 

elaboraciones sencillas. 

RA4. Asiste o realiza 

operaciones sencillas de 

servicio de alimentos y 

bebidas, propias del área de 

restaurante, identificando y 

aplicando las diferentes 

técnicas de organización y 

servicio de esta área de 

consumo. 

 

Contenidos 

• Conceptuales  

o Normativa higiénico-sanitaria. 

o Normas generales del servicio en sala y técnicas básicas de atención al 

cliente. Fases y modos de operar y actuar. 

o Documentos que intervienen en los procesos de servicio. Identificación, 

características e interpretación. 

o El servicio en sala. Definición, tipos y caracterización. 
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• Procedimentales 

o Procedimientos de ejecución en servicios especiales, como buffet, 

habitaciones, colectividades, etc. 

o Procedimientos de ejecución de operaciones básicas de servicio en sala. 

Transporte, servicio y desbarasado. 

• Actitudinales 

o Asistencia y puntualidad. 

o Interés y participación. 

o Respeto a los compañeros y profesores y tolerancia. 

o Organización y previsión en el trabajo. 

o Responsabilidad:  higiene y precaución, cumplimiento de la normativa 

higiénico-sanitaria de seguridad;  

o Cuidado en el uso de las instalaciones, maquinaria, utensilios y 

herramientas,  

o Economía en el uso de géneros y materiales,  

o Eficacia y aprovechamiento del tiempo. 

o Cooperación con el grupo de trabajo y solidaridad con los compañeros. 

o Afán de superación y búsqueda del nivel óptimo de calidad. 

o Adaptación y versatilidad. 

o Iniciativa y creatividad.  

Actividades de enseñanza aprendizaje: 

A.E. 1. Transporte de platos. 

A.E.2. Toma de comanda.  

A.E.2. Protocolo ordinario. 

A.E.3. Servicio de restaurante. Paso a paso.  

A.E. 4. Marcaje de cubiertos 

Criterios de evaluación: 

a) Se ha interpretado la documentación e instrucciones relacionadas con los 
requerimientos del servicio. 

b) Se han descrito y caracterizado las diferentes técnicas de servicio básicas y, 
teniendo en cuenta los tipos de servicio y el ámbito de su ejecución. 

c) Se han identificado y seleccionado los equipos, útiles y menaje necesarios y 
acordes para el desarrollo posterior de las operaciones de servicio. 

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

e) Se han aplicado y desarrollado las diversas técnicas y procedimientos sencillos 
de servicio, teniendo en cuenta las instrucciones recibidas y/o las normas 
establecidas. 
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f) Se han ejecutado las tareas teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria. 
g) Se ha valorado la necesidad de atender a los clientes con cortesía y eficacia, 

potenciando la buena imagen de la entidad que presta el servicio. 
h) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los 

resultados obtenidos. 
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UNIDAD DIDACTICA N.º 5: tareas de post-servicio 

MODULO FORMATIVO TECNICAS ELEMENTALES DE SERVICIO 

Justificación: En esta unidad se trata de que el alumno secuencie las actividades a 

realizar después del servicio y haciéndole responsable del estado de la sala a la 

finalización del servicio. 

Objetivos de la unidad 

Objetivos Resultados de aprendizaje 

c) Reconocer las aplicaciones y condicionantes de 

materiales e instalaciones de lavado y 

mantenimiento asociándolas a cada elemento de 

menaje para lavar utillaje y equipos en condiciones 

higiénico sanitarias. 

f) Identificar procedimientos de terminación y 

presentación de elaboraciones sencillas de cocina 

relacionándolas con las características básicas del 

producto final para realizar la 

decoración/terminación de las elaboraciones. 

g) Analizar las técnicas de servicio en cocina 

relacionándolas con los procesos establecidos para 

la satisfacción del cliente para colaborar en la 

realización del servicio. 
j) Diferenciar las preparaciones culinarias y las 

técnicas asociadas, propias del bar-restaurante y de 

los servicios de catering, aplicando los protocolos 

propios de su elaboración y conservación para 

realizar procesos de preparación y presentación de 

elaboraciones sencillas. 

RA5. Realiza operaciones de 

post-servicio, identificando 

y aplicando los 

procedimientos y técnicas 

básicas, posteriores al 

desarrollo de los distintos 

tipos de servicio. 

 

Contenidos 

• Conceptuales  

o Operaciones de post-servicio. Identificación y características. Fases y 

procesos más significativos. 

o Puntos clave en la ejecución de las diversas fases. 

o Valoración y control de resultados. 

o Medidas de prevención de riesgos laborales. 

o Legislación higiénico-sanitaria. 

• Procedimentales 
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o Procedimientos de recogida, adecuación a servicios posteriores y cierre. 

• Actitudinales 

o Asistencia y puntualidad. 

o Interés y participación. 

o Respeto a los compañeros y profesores y tolerancia. 

o Organización y previsión en el trabajo. 

o Responsabilidad:  higiene y precaución, cumplimiento de la normativa 

higiénico-sanitaria de seguridad;  

o Cuidado en el uso de las instalaciones, maquinaria, utensilios y 

herramientas,  

o Economía en el uso de géneros y materiales,  

o Eficacia y aprovechamiento del tiempo. 

o Cooperación con el grupo de trabajo y solidaridad con los compañeros. 

o Afán de superación y búsqueda del nivel óptimo de calidad. 

o Adaptación y versatilidad. 

o Iniciativa y creatividad.  

Actividades de enseñanza aprendizaje: 

A.E. 1. Tareas de recogida de restaurante. 

Criterios de evaluación: 

a) Se han descrito y caracterizado los procedimientos y etapas habituales que 
deben realizarse al cierre de las áreas de servicio. 

b) Se han identificado y comunicado las necesidades de reposición de géneros y 
material para la adecuación al siguiente servicio. 

c) Se han relacionado las diversas operaciones de post-servicio con sus 
especificidades y funcionalidad posterior, atendiendo al orden de realización, 
instrucciones recibidas y/o normas establecidas. 

d) Se han realizado las diversas operaciones de post-servicio en tiempo y forma, 
siguiendo los procedimientos establecidos y atendiendo a las instrucciones 
recibidas. 

e) Se han determinado las posibles medidas de corrección en función de los 
resultados obtenidos. 

f) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa de 
prevención de riesgos laborales. 
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8. METODOLOGÍA 

8.1. PRINCIPIOS PSICOPEDAGÓGICOS 

Partiendo, sin dejar nunca olvidado que cada momento y situación requieren una 

actuación particular y que los objetivos propuestos los podemos alcanzar de diferentes 

formas, la organización del proceso de enseñanza aprendizaje la basaré en los siguientes 

principios didácticos: 

1. Actividad: El protagonismo del alumno y de la alumna en la actividad educativa 

se pondrá de manifiesto en todo momento, por lo tanto,  buscaremos estrategias para 

conseguir que el alumnado sea sujeto agente del proceso de enseñanza-aprendizaje. El 

joven  aprende lo que descubre por sí mismo (PIAGET). El alumno será además el sujeto 

agente en: 

- La aplicación de conocimientos para la solución de problemas. 

- Se potenciará el desarrollo de habilidades y destrezas psicomotrices con el 

trabajo manual como complemento del trabajo intelectual. 

2. Individualización: Potenciaré la respuesta de la responsabilidad individual ante 

el trabajo mediante la asignación de tareas, funciones y tiempos. Todo ello de acuerdo 

con las características de cada alumno. Con esto se consigue: 

• Una creciente autonomía y autoestima personal. 

• Una paulatina elaboración ordenada de los procesos propios de 

trabajo. 

3. Socialización: Se dará especial importancia al trabajo  en equipo a través de 

actividades en pequeños grupos donde se realicen reparto de funciones y 

responsabilidades para acometer propuestas de trabajo que desarrollen las capacidades 

de cooperación,  tolerancia y solidaridad. 

 En las actividades de grupo es necesario el intercambio de papeles entre 

alumnos y alumnas, y potenciar la participación de éstas en los debates y tomas de 

decisiones, como mecanismo corrector de situaciones de discriminación sexista. 

4. Creatividad. Se fomentará la creación y el desarrollo de proyectos propios, 

frente a la copia de modelos y trabajos disponibles, potenciando el interés y la 

curiosidad por el conocimiento. Es conveniente que el proceso de trabajo quede 

reflejado en algún registro personal (cuaderno de trabajo), para observar la evolución, 



I.E.S. ATENEA. Departamento de Hostelería y Turismo. TES. Curso 2.022/2.023                                                                                          

 

posibles repeticiones, etc. 

5. Contextualización: Supone el esfuerzo por aplicar los contenidos de forma que 

se relacionen los mismos con el entorno socioeconómico más cercano al alumno, 

consiguiéndose su mayor motivación y el mejor conocimiento del mundo profesional, 

vinculado al Ciclo Formativo en general y al módulo en particular,  y de sus aplicaciones 

y consecuencias. 

Asimismo en la resolución de tareas, debe fomentarse la búsqueda de soluciones 

reales y factibles de realizar.  

6. Constructivismo: Nos basaremos en el conocimiento previo como base del 

proceso de enseñanza-aprendizaje. El alumno ya posee unos conocimientos previos (en 

muchos casos experiencia profesional) que no siempre son suficientes o acertados. Nos 

basaremos en el conocimiento de sus ideas previas para aplicar las estrategias precisas 

para que se produzca la mejora y el cambio conceptual, es decir el aprendizaje 

significativo. 

Estos principios, considerados en su conjunto, implican una línea metodológica 

flexible, que puede ser adaptada: 

• A la realidad singular y diversa de los alumnos. 

• A los condicionantes de recursos y medios disponibles. 

8.2. TIPOLOGIA DE ACTIVIDADES 

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

Actividades de inicio: 

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

▪ Situación de la Unidad Didáctica en el contexto del Módulo profesional. 
▪ Relación con unidades anteriores si la tuviese. 
▪ Valoración inicial de los conocimientos previos de la materia. Mediante 

Brainstorming, cuestionarios, etc. 
▪ Puesta en común y conclusiones. 

Actividades de desarrollo: 

▪ Manejo de material didáctico, multimedia. 
▪ Manejo de vocabulario técnico. 
▪ Organización y desarrollo de los procedimientos. 
▪ Demostraciones prácticas y explicación de conceptos relacionados. 
▪ Elaboración de los procedimientos siguiendo el guión de cada actividad. 
▪ Adaptación de actividades para aquellos alumnos/as que lo requieran. 
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Actividades de evaluación: 

▪ Cuestionarios y/o trabajos de investigación. 
▪ Manejo de soportes para recoger datos en el  desarrollo de los procesos. 
▪ Pruebas orales, escritas, procedimentales y otras posibles. 
▪ Actividades de recuperación para aquellos alumnos/as que lo requieran. 
▪ Cuestionarios de autoevaluación. 

Actividades finales: 

▪ Profundización de los temas de mayor interés de los alumnos. 
▪ Desarrollo de unidades no previstas solicitadas por los alumnos. 
▪ Resolución de dudas y conclusiones. 

Actividades complementarias y/o extraescolares. 

▪ Visitas a fábricas. 
▪ Visitas a otros institutos donde se imparten las mismas enseñanzas. 
▪ Congresos y Conferencias de Hostelería. 
▪ Jornadas Gastronómicas. 
▪ Visita a un centro Mayorista. 
▪ Visita a los recursos turísticos de la Comarca. 

Ponencias y catas de productos con Denominaciones de Origen 

8.3. LA ORGANIZACIÓN DEL ESPACIO. 

El primer criterio a seguir en la organización del espacio dentro del aula vendrá fijado 

por las características del tipo de actividad que se realice. En este sentido, la agrupación de los 

alumnos puede estar en función de si realizan un trabajo de gran grupo, de grupo medio, de 

pequeño grupo e, incluso de forma individual. 

Vamos  a emplear diferentes espacios según el tipo de actividades a desarrollar. 

Aula Polivalente – esta aula es la empleada para el desarrollo de los contenidos 

conceptuales, procedimentales y actitudinales 

Por último destacar como “Espacio” los necesarios para, realizar las actividades 

de investigación (Biblioteca, Aula de informática, SUM), las actividades 

complementarias y visitas formativas. 

8.4. LOS AGRUPAMIENTOS 

  Serán diferentes en función de los objetivos que hay que conseguir y de los 

contenidos que hay que tratar.  La flexibilidad no sólo deberá referirse al número de 

alumnos que conforman los grupos, sino también al espacio que ocupan y al tiempo que 

abarca la modalidad de trabajo 
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- Gran grupo: (curso).  Se utiliza para, asambleas, exposiciones verbales, gráficas 

o documentales. 

- Equipos de trabajo: requieren el empleo de estrategias de indagación, se 

vinculan, habitualmente, al tratamiento de los contenidos procedimentales.  

Son útiles también para el tratamiento de los contenidos actitudinales.  Gracias 

a ellos pueden ser realizados proyectos de trabajo conjunto. 

- Trabajo individual: se aplica también a la realización de tareas de indagación, 

permitiendo por tanto la reflexión personal, el trabajo autónomo, la adquisición 

de procedimientos y automatismos, el planteamiento y la resolución de 

problemas y la adquisición de experiencias en la búsqueda y consulta autónoma 

de información. 

 Utilizado para las actividades de participación y motivación en el que los 

alumnos son emplazados a desarrollar determinados roles como jefes o 

encargados. 

8.5. LOS RECURSOS DIDÁCTICOS. 

 Son los diversos materiales y equipos que me ayudarán como profesor a 

presentar los  contenidos y a los alumnos a adquirir los conocimientos, las destrezas y 

habilidades necesarias para superar el módulo.   

 Centrándonos ya en los recursos técnicos, vamos a detallar los que vamos a 

necesitar para el desarrollo de la programación. 

▪ Materias primas: Nos referimos a todas aquellos géneros de carácter fungible, 

tanto perecederos como no perecederos, sin los cuales no podríamos desarrollar 

las actividades, ya que este módulo profesional está basado en el conocimiento, 

tratamiento y conservación de estas materias primas.  

▪ Aula taller  de Comedor: lugar donde se realizan ciertas actividades específicas 

relativas al servicio de clientes. Éste,  al igual que el anterior, estará dotado de 

todo lo necesario para el buen hacer de la enseñanza. 

▪ Aula polivalente: donde se realizan las actividades de carácter conceptual. Estará 

dotada de vídeo, retroproyector,  televisor, así como de los materiales propios 

de un aula de tipo convencional pizarra,  pupitres, etc. 

▪ Biblioteca profesional: utilizada tanto para la consulta del profesor, como para 

las consultas de los alumnos. Estará compuesta de libros específicos y de revistas 

técnicas que sean capaces de mantenernos informados de todo lo concerniente 

a la vida profesional. 

▪ Cabe reseñar como medios aquello necesarios para las actividades de visitas: 

autobuses, permisos, seguros, etc. 
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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 de servicio 

▪ Fichas técnicas: Son las fichas que los alumnos irán rellenando a lo largo del 

curso, las cuales serán utilizadas tanto para su aprendizaje o  consulta, como para 

su evaluación. 

▪ Libro del profesor: es la denominada programación de aula, donde el profesor 

tiene desarrollado por completo las clases que imparte sirviéndole de guía en 

todo el proceso de enseñanza-aprendizaje del alumno. A su vez sirve como 

consulta a los alumnos, tanto para poder saber lo que van a aprender como lo ya 

aprendido. 

 Otros recursos: adecuados a las competencias profesionales que el alumnado 

debe desarrollar. Los diferentes medios audiovisuales e informáticos (destacando el uso 

de Internet); y como recursos específicos para el módulo: Fotocopias, apuntes, fichas, 

revistas, catálogos, documentación particular (de carácter general y especializado), 

medios audiovisuales. Así mismo haremos uso de todos los recursos que pueda 

ofrecernos el entorno (bibliotecas, centros de profesores, asociaciones, empresas, 

organismos e instituciones públicas y privadas, etc.). 

8.6. ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD 

El que haya diferentes personas conlleva que haya DIVERSIDAD de aptitudes, de 

capacidades intelectuales, de conocimiento, de lenguaje, de intereses (relacionados 

directamente con los valores), de motivaciones, etc.  

El sistema educativo debe dar respuesta a las necesidades educativas de un 

colectivo de alumnos muy heterogéneo  

Nuestro trabajo  consistirá en ser capaces de ofrecer a cada alumno la ayuda 

necesaria en el ámbito pedagógico, intentando ajustar la intervención educativa a la 

individualidad del alumno en equilibrio con la comprensividad del currículo”. 

Estos planteamientos nos llevan a una enseñanza individualizada, en la cual se debe 

ajustar la cantidad y la calidad de la ayuda pedagógica y que debemos tener en cuenta 

a la hora de desarrollar nuestra programación. 

• La capacidad para aprender. Entendida como la potencialidad de cada ser 

humano para producir aprendizajes,  influenciada por la educación.  

• La motivación por aprender. Es un proceso que condiciona la capacidad 

para aprender. Por ello la actuación educativa debe incidir en este aspecto 
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• Los intereses personales. Son un factor condicionante de la motivación 

por aprender. En esta etapa se relacionan con el futuro académico y 

profesional. 

• Los estilos de aprendizaje. Las personas desarrollan distintos estilos de 

aprendizaje mostrando diferencias respecto a: Modalidad sensorial preferente, 

Nivel de atención en la tarea, Tipo de refuerzo más adecuado y Preferencias de 

agrupamiento. 

• Las dificultades de ciertos alumnos. Los alumnos pueden presentar necesidades 

educativas especiales de tipo puntual o temporal: extranjeros o por estar 

atravesando una situación problemática de cualquier tipo o tener 

dificultades de aprendizaje en algún módulo. Estos alumnos necesitarán una 

ayuda pedagógica especial que dé respuesta a sus necesidades educativas 

específicas. 

Dificultad de atención y/o adquisición de los contenidos. 

Las unidades de trabajo posibilitarán que los alumnos puedan de acuerdo con su nivel de 

motivación, ritmo de aprendizaje y estilo; que el alumno se vaya integrando en el ritmo de la 

clase. Con la observación diaria del profesor de cada alumno, se podrá medir la evolución y el 

grado de adquisición de las capacidades profesionales terminales del módulo y, así poder 

encomendar trabajos concretos a cada alumno en razón de su ritmo de aprendizaje, para que 

se encuentre integrado con el ritmo que lleva la clase. 

9. LA EVALUACIÓN 

En líneas generales la evaluación debemos plantearla como un proceso continuado 

de reflexión crítica, atendiendo a todos los momentos y factores que intervienen. En 

nuestro caso planteamos:  

• La que corresponde a las capacidades adquiridas por los alumnos/as a lo 
largo del proceso, es decir, a la adquisición de los diferentes criterios de 
evaluación planteados para cada unidad didáctica. 

▪ La de la acción del docente, procurando analizar aspectos que nos 
proporcionen información sobre su validez y eficacia durante su desarrollo, 
tales como las necesidades de preparación previa del docente, la 
metodología empleada, la tipología de actividades que se planteen, las 
técnicas de evaluación utilizadas y otras posibles. 

▪ La que corresponde a la evaluación de la programación didáctica  

 En definitiva, la evaluación analiza, interpreta y comprueba la medida en que se han 

conseguido los resultados programados o establecidos. 
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9.1. EVALUACION INICIAL 

A fin de tener un previo diagnóstico sobre las características de aprendizaje de los alumnos, 

se ha llevado a cabo una evaluación inicial en donde el equipo educativo analiza previamente a 

todos los alumnos destacando aquellos que tienen ciertas dificultades y realizando propuestas 

de mejora.  

El desarrollo de esta evaluación inicial la podemos encontrar en el anexo II de esta 

programación. 

9.2. EVALUACION DE LOS ALUMNOS 

9.2.1. TIPOS DE EVALUACION 

El proceso evaluador es único. No obstante existen diferentes fases o momentos 

que se desarrollan a lo largo del mismo. Estas fases o momentos abordan la evaluación 

desde diferentes perspectivas y con objetivos específicos. Podría decirse que a cada uno 

de estos momentos corresponde un tipo de evaluación. Así pues existen tres tipos de 

evaluación: evaluación diagnostica, formativa y sumativa. 

Evaluación inicial o diagnostica: 

 Su finalidad es conocer el nivel del conocimiento y/o las habilidades previas que 

tienen los alumnos/as antes de iniciar un nuevo proceso de enseñanza-aprendizaje.  

 Se desarrolla el primer día de clase. Con anterioridad al 13 de Octubre se reúne 

el equipo de docentes junto con el tutor y redactan un informe que reúne una valoración 

de los resultados.  

Evaluación formativa: 

 Se realizará durante todo el proceso de enseñanza-aprendizaje de forma 

continuada, debiendo  mantener informado al alumno durante todo el proceso para que 

pueda conocerlo y participar de él personalmente. 

 Mediante el análisis de esta información podemos localizar errores y establecer 

los mecanismos oportunos para intentar una mejora constante. 

 Evaluación sumativa: 

 Aplicaremos esta evaluación al concluir las diversas secuencias de enseñanza-

aprendizaje previamente determinadas, nos permitirá comprobar y valorar los 

resultados obtenidos. 
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 Esta evaluación califica y acredita el grado de consecución de las competencias 

profesionales, personales y sociales y los objetivos generales relacionados, así como el 

nivel de adquisición de los mismos. También nos permite comenzar una nueva secuencia 

de enseñanza-aprendizaje con nuevos niveles de concreción y/o profundización.  

9.2.2. TECNICAS E INSTRUMENTOS DE 
EVALUACION 

Por técnicas de evaluación entendemos al procedimiento mediante el cual se 

llevará a cabo la evaluación del aprendizaje. Sintetizando, responden a la pregunta de 

¿Cómo se va a evaluar?  

Por instrumento de evaluación se entiende al medio con el que el docente 

obtendrá la información para la evaluación. Responde a la pregunta ¿con que se va a 

evaluar? 

A continuación nombraremos diferentes técnicas e instrumentos de evaluación 

que se utilizarán para los contenidos conceptuales y procedimentales. 

Observación sistemática: 

o Lista de cotejo. Responder a una relación de preguntas con sí o no. 
o Registro anecdótico. Para recoger hechos sobresalientes. 
o Escala de actitudes. Consiste en la enumeración de conductas a observar 

seguido de una valoración.  
o Diarios de clase. En donde el docente anotará la evolución de la clase y 

puntualizará lo más relevante. 
o Escalas de evaluación. 

Situaciones orales de evaluación: 

o Exposición. 
o Dialogo. 
o Debate. 
o Entrevistas.  

Producciones de los alumnos: 

o Resúmenes. 
o Cuadernos de campo (fichas técnicas). 
o Cuadernos de clase. 
o Tareas de investigación, ensayos, informes. 
o Textos escritos. 
o Portafolios. 

Pruebas escritas: 

o De ensayo: el alumno construye con sus propias palabras las respuestas. 
▪ Ensayo corto (máximo 10 líneas). 
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▪ Ensayo largo (una página). 
o Objetivas: 

▪ Texto incompleto. 
▪ Verdadero o falso. 
▪ Respuesta breve o de evocación. 
▪ Selección. 
▪ De correspondencia. 
▪ De jerarquización. 

 

9.2.3. CRITERIOS DE CALIFICACION 

 Nuestra evaluación tendrá como referencia los criterios de evaluación redactados en 

la Orden del 8 de Noviembre por la que se desarrollan las enseñanzas que regulan la 

formación profesional básica, es decir, que una vez superados los criterios de evaluación 

que en su conjunto forman un resultado de aprendizaje, el alumno habrá superado 

dicho resultado. 

 Estos criterios estarán complementados por otro conjunto de criterios actitudinales 

que se consideran muy importantes para el normal desarrollo de nuestro módulo. 

Dichos criterios son: 

- Asistencia y puntualidad. 

- Interés y participación. 

- Respeto a los compañeros, profesores y tolerancia. 

- Organización y previsión en el trabajo. 

- Responsabilidad:  higiene y precaución, cumplimiento de la normativa higiénico-

sanitaria de seguridad;  

- Cuidado en el uso de las instalaciones, maquinaria, utensilios y herramientas,  

- Economía en el uso de géneros y materiales,  

- Eficacia y aprovechamiento del tiempo. 

- Cooperación con el grupo de trabajo y solidaridad con los compañeros. 

- Afán de superación y búsqueda del nivel óptimo de calidad. 

- Adaptación y versatilidad. 

- Iniciativa y creatividad.  

- Respeto y tolerancia hacia los demás. 

- Iniciativa y toma de decisiones. 

- Eficiencia en las tareas encomendadas. 

- Obediencia y aceptación voluntaria de las normas, reconociendo y respetando la 

autoridad de compañeros y profesores. 

 Para un mejor análisis y evaluación de los criterios, estos serán divididos en dos: 
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9.3. AUTOEVALUACIÓN DE LA PROGRAMACIÓN.  

➢ Ítems a evaluar. 

▪ Se plantean situaciones introductorias previas al tema que se va a tratar 
(trabajos, diálogos, lecturas, etc.). 

▪ Se seleccionan y se secuencian los contenidos de la programación de aula 
con una distribución y una progresión adecuada a las características de cada 
grupo del alumnado.  

▪ Se adoptan estrategias y se programan actividades en función de los 
objetivos didácticos, en función de los distintos tipos de contenidos y en 
función de las características del alumnado. 

▪ Se planifican las clases de modo flexible, preparando actividades y recursos 
(personales, materiales, de tiempo, de espacio, de agrupamientos, etc.) 
ajustados al Proyecto Curricular de Etapa, a la programación didáctica y, 
sobre todo, ajustado siempre, lo más posible, a las necesidades e intereses 
del alumnado. 

▪ Se establece, de modo explícito, los criterios, procedimientos e instrumentos 
de evaluación y autoevaluación que permiten hacer el seguimiento del 
progreso del alumnado y comprobar el grado en que alcanzan los 
aprendizajes. 

▪ Se planifica la actividad educativa de forma coordinada con el resto del 
profesorado (ya sea por nivel, ciclo, departamentos, equipos educativos y 
profesorado de apoyo). 

9.4. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y 
EXTRAESCOLARES. 

Estas actividades irán destinadas a complementar la consecución de los 

contenidos y objetivos del módulo. 

Se ha programado varias visitas a lugares y centros de producción y prestación 

de los servicios técnicos para poder contrastar allí mismo sus formas de Producción 

culinaria etc. Tales como alojamientos técnicos, establecimientos de restauración de 

diferentes categorías  y dimensiones, pastelerías y panaderías, etc. 

 Las actividades complementarias y extraescolares para el curso 17/18 

presentadas para la inclusión en la programación del D.A.C.E. 

• Spain Skill. 

• Andalucía Sabor. 

• Congresos y Conferencias de Hostelería. 

• Concursos Gastronómicos. 

• Concurso de repostería con harina de algarroba. 

• Concurso de dibujo. 
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• Universo Expresso, servicio del café. 

• Jornadas Gastronómicas. 

• Ponencias y catas de productos con Denominaciones de Origen. 

• Visita a cocina de colectividades. 

• Visita a un centro Mayorista. 

• Visita a los recursos turísticos de la Comarca. 

• Visitas a establecimientos de producción y venta de materias primas del 

municipio.  

• Viaje y visitas de interés tecnológico por Andalucía. 

10. ATENCION A LA DIVERSIDAD 

Atendiendo a la Orden del 25 de julio de 2008 por la que se regula la atención a la 

diversidad del alumnado que cursa la educación básica en los centros docentes públicos 

de Andalucía, cabe decir que adecuar la programación a la diversidad de los alumnos/as, 

supone llevar a cabo un conjunto de modificaciones en los diferentes elementos 

curriculares que la configuran con la finalidad de conseguir los objetivos y competencias 

que se plantean. 

Para favorecer estas condiciones, la estructura organizativa que se establezca 

deberá permitir trabajar de forma coordinada los objetivos y competencias comunes a 

todo el grupo clase, los que precisen un determinado número de alumnos/as y aquellos 

de carácter individual, sin que se rompa el equilibrio entre el grupo como tal y cada uno 

de los alumnos/as dentro del mismo, debiendo quedar así reflejado en los diseños 

curriculares que se adapten. 

No obstante, hay que tener en cuenta el carácter “terminal” de las enseñanzas de 

Formación Profesional Inicial, así planteado de forma explícita en sus objetivos 

generales, competencias y criterios de evaluación. A tal efecto, la presencia de 

alumnado con necesidades educativas “significativas”, debe comportar la incidencia del 

equipo educativo a través del tutor, e incluso de otros profesionales especializados 

(pedagogos, terapeutas, orientadores, etc.), para que sean ellos los que decidan sobre 

la correcta adecuación de las decisiones y condiciones de trabajo en el aula, 

garantizándose así una respuesta educativa acorde con las necesidades generadas. 

De forma general se describen a continuación algunos indicadores a tener en cuenta, 

para adecuar nuestra programación didáctica a la diversidad del alumnado: 

▪ Dar prioridad a objetivos y contenidos en función de las capacidades, 
intereses y motivación de los alumnos. 

▪ Diseñar actividades que tengan diferentes niveles de profundización. 
▪ Procurar actividades diversas para trabajar un mismo contenido. 
▪ Dar prioridad a técnicas y estrategias que favorezcan la experiencia y la 

reflexión. 
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▪ Favorecer el tratamiento globalizado de los contenidos. 
▪ Realizar evaluaciones iniciales ante nuevos procesos de enseñanza-

aprendizaje. 

Utilizar instrumentos de evaluación variados en función de las características del 

alumnado. 

11. BIBLIOGRAFÍA DE AULA  

▪ Apuntes del Profesor 

12. BIBLIOGRAFÍA DE DEPARTAMENTO 

▪ Dirección General de Formación Profesional y Educación Permanente.” Guías 

didácticas para el profesorado correspondientes a los títulos de formación 

profesional derivados de la LOE  Técnico en Cocina y Gastronomía”. CONSEJERÍA 

DE EDUCACIÓN Y CIENCIA, JUNTA DE ANDALUCÍA 

▪ Dirección General de Evaluación Educativa y Formación del Profesorado y 

Dirección General de Formación Profesional y Solidaridad en la Educación. 

“Estructura, Títulos Profesionales y Diseño Curricular. Formación Profesional 

Específica”. CONSEJERÍA DE EDUCACIÓN Y CIENCIA, JUNTA DE ANDALUCÍA.   


