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“Cada vez que enseiies, ensefia también a dudar de aquello que ensefias”
) José Ortega y Gasset
1. INTRODUCCION

Todos los contenidos de esta programacion cumplen las exigencias de la normativa
vigente al respecto de educacion.

La programacién que se expone a continuacion desarrolla el modulo profesional
denominado “Operaciones Bésicas en Bar-Cafeteria”, que forma parte del primer
curso del Ciclo Formativo de Grado Medio correspondiente al titulo de Técnico de
Servicios en Restauracion. Y se llevara a cabo en el I.E.S Sierra Blanca, ubicado en
Marbella.

2. JUSTIFICACION

e Denominacion: Servicios en Restauracion.
e Nivel: Formacion Profesional de Grado Medio.
e Duracién: 2.000 horas.

e Familia Profesional: | Hosteleria y Turismo.
o Referente europeo: | CINE-3 (Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacion).

2.1. FUNDAMENTACION LEGISLATIVA

Para el disefio de esta programaciéon se ha seguido lo dispuesto en las normativas
vigentes nacionales y las de la Comunidad Auténoma de Andalucia.

e Ley Organica 3/2020, de 29 de diciembre, por la que se modifica la Ley Organica 2/2006, de 3
de mayo, de Educaciéon (LOMLOE)

e Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacion de Andalucia (LEA).

e Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion e integracion de la Formacion
Profesional

e Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional.

e Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacion general de la
formacion profesional del sistema educativo.

e Real Decreto 1690/2007, de 14 de diciembre, por el que se establece el titulo de Técnico en
Servicios en Restauracion y se fijan sus ensefianzas minimas.

e Real Decreto 100/2019, de 1 de marzo, por el que se establecen dos cualificaciones
profesionales de la familia profesional Hosteleria y Turismo, que se incluyen en el Catalogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales.

e Decreto 436/2008, de 2 de septiembre, por el que se establece la ordenacion y las ensefianzas
de la Formacion Profesional inicial que forma parte del sistema educativo.

e Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al
titulo de Técnico en Servicios en Restauracion. (Andalucia)

e ORDEN de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion, certificacion,
acreditacion y titulacion academica del alumnado que cursa ensefianzas de formacion
profesional inicial que forma parte del sistema educativo en Andalucia.



https://www.adideandalucia.es/normas/decretos/Decreto%20436-2008%20Ordenacion%20FPInicial.pdf

2.2. LA FORMACION PROFESIONAL Y EL SISTEMA NACIONAL DE
CUALIFICACIONES PROFESIONALES

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion
Profesional (LOC y FP), establece el marco normativo a partir del cual se estructura el
actual sistema de formacién profesional. Dicha Ley, establece un unico sistema como
referente nacional.

EL SISTEMA NACIONAL DE CUALIFICACIONES PROFESIONALES

El ya denominado titulo, recogerd las cualificaciones profesionales del catadlogo de
cualificaciones profesionales, que serviran para promover una oferta formativa de
calidad, actualizada y adecuada a quienes se destina, de acuerdo con las necesidades de
cualificacion del mercado laboral.

El titulo de Servicios en Restauracion recoge de forma completa la cualificacion

profesional:

e HOT679 2: Servicios de restaurante, bar y cafeteria. (R.D. 100/2019, de 1 de
marzo).

2.3. LA PROGRAMACION DIDACTICA: IMPORTANCIA Y DISENO

La programacion didactica es un documento abierto en el que se establecen un conjunto
de actuaciones y actividades que se realizaran a lo largo de un afio escolar, que el
profesor/a y el alumno/a desarrollaran para alcanzar los objetivos y competencias., y
consecuentemente dard respuesta a las cuestiones: para qué, qué, a quién, como y
cuando ensefiar y evaluar.

Competencias profesionales, personales y sociales = ¢Para qué ensefiar?
Objetivos - ¢Para qué ensefiar?

Contenidos y elementos transversales - ¢Qué ensefiar?

Grupo clase-Alumnado - ¢A quién ensefar?

Orientaciones metodoldgicas = ¢Como ensefiar?

Temporalizacién - ¢Cuando ensefiar?

Evaluacién - ¢Para qué, qué, como y cuando evaluar?

Para elaborar una adecuada programacion didactica hay que seguir una serie de pasos
representados en niveles de concrecién curricular.

NIVELES DE CONCRECION CURRICULAR

Pri ivel Estado Ensefianzas Basicas

nmggnlve (Leyes, Reales Decretos)

Concrecion Comgnldades Disefios curriculares basicos (Leyes, Ordenes/Decretos)
Autonomas
Segundo Plan de centro:
Nivel Centro docente -Proyecto Educativo de Centro (PEC)

de concrecion -Reglamento de Organizacion y Funcionamiento (ROF)
Tercer Nivel Aula Programaciones Didacticas y Unidades Didacticas
de concrecion || (Profesorado)
Cuarto Nivel Aula Atencion a la diversidad
de concrecion || (Profesorado)




LA IMPORTANCIA DE LA PROGRAMACION DIDACTICA

La programacion didactica se convierte en un valioso instrumento planificador de la
ensefianza por las siguientes razones:
e Se adecua a las intenciones educativas que pretende desarrollar el docente, al ser
elaborada por éste de forma creativa y personal.
e Posibilita adaptar la actividad educativa a las caracteristicas reales del alumnado,
del centro educativo y su entorno.
e Evita la improvisacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje.
e Permite sistematizar y llevar a la préctica las orientaciones y planteamientos
establecidos en el PEC y el Departamento de Hosteleria.
e Da coherencia al proceso formativo y garantiza su continuidad.
e Permite anticipar al presente los resultados futuros que se pretenden alcanzar.
e Es un documento abierto, permitiendo incorporar modificaciones, facilitando la
autocritica y el perfeccionamiento del profesorado.

3. CONTEXTUALIZACION
3.1. EL ENTORNO

El IES Sierra Blanca estd ubicado en Marbella en la Avda. Dr. Maiz Vifials junto al
parque del Arroyo de la Represa. Desde el centro se divisa las montafias de Sierra
Blanca que da nombre a este centro. En el costado norte de nuestro centro se sitla la
comisaria de Policia y por el lado sur el colegio “Vicente Aleixandre” (centro adscrito).

El centro posee amplias zonas verdes con arboles que ademéas de mejorar la estética del
mismo contribuyen a desarrollar en el alumnado el respeto hacia la naturaleza.

La ciudad de Marbella tiene dos areas muy diferenciadas respecto a su nivel
socioeconoémico:

La zona norte y este hacia el interior del territorio por un lado, y la zona sur hacia la
costa por otro. En la zona préxima a la costa, asi como en todo el entorno del casco
histérico, encontramos una fuerte actividad econdmica derivada del fuerte desarrollo
turistico de las ultimas décadas. Sin embargo, toda la zona de borde hacia el interior, por
el norte, este y oeste, se encuentra mucho mas deprimida, por quedar segregada de esta
intervencion, quedando areas muy marginales como la barriada de las Albarizas, y otros
barrios vulnerables como Santa Marta o la Divina Pastora por paro y por poblacion sin
estudios. Se entiende como una zona de trabajadores, de nivel socioeconémico medio-
bajo, pero sin graves conflictos. Nuestro centro recibe alumnado de estos barrios asi
como del barrio de Miraflores, barriada obrera de clase socioeconémica media sin
especiales conflictos.

La ciudad de Marbella es una zona vacacional y turistica con gran oferta de empleo en
el sector servicios. Es practicamente inexistente el sector industrial. Para adaptarse al
entorno el centro educativo ofrece la formacion profesional basica, de grado medio y
superior de Servicios de Hosteleria y Restauracion. EIl propio centro cuenta con un
restaurante que ofrece a nuestro alumnado un servicio de préacticas real con clientela
externa, habiendo alcanzado, durante su funcionamiento en el transcurso de varios afios,
un alto grado de reconocimiento en la zona.

La red empresarial para establecer conexiones laborales y de formacion relacionadas
estrechamente con la especialidad del titulo son abundantes, entre otras encontramos:
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hoteles, caterings, restaurantes, bares-cafeterias, un centro de formacion de cocteleria,
parques comerciales y fabricas de diferentes productos como cerveza, refrescos, café y
quesos, entre otros. Ademas, el municipio esta ubicado cerca de grandes municipios de
riqueza hostelera como son Benalméadena, Torremolinos, Fuengirola y relativamente
cerca de Malaga.

3.2. EL CENTRO

EL IES Sierra blanca es un edificio de 4 plantas con dos accesos. En el hall de entrada
principal se encuentra la Conserjeria Principal, la Secretaria, los despachos de direccion,
vicedireccion, orientacion, el aula de reflexion y la sala de visitas. En las entreplantas se
ubican el archivo, el aula de apoyo, las cocinas, el salon de actos y algunas aulas
especificas y departamentos. En la segunda planta hay otro hall con otra conserjeria, el
despacho de Jefatura de estudios, la biblioteca, la sala del profesorado y algunas aulas
especificas y departamentos. En la tercera y cuarta planta se ubican las aulas, varios
departamentos, los laboratorios de biologia, de quimica y otras aulas especificas.

Nuestro centro posee unos amplios exteriores para el recreo que cuentan con una gran
variedad de arboles y arbustos. Alrededor de 40 especies diferentes se integran en
nuestro espacio educativo. Almendro, ficus, naranjo, ciruelo, nogal, granado, nispero,
algarrobo, cipreses, pinos, magnolio, adelfas o buganvillas entre otras plantas, perfuman
y decoran nuestro entorno.

Nuestro jardin forma parte, desde su aprobacién en el Consejo Escolar Municipal en
junio de 2017, del jardin botanico de la ciudad.

Aulas especificas del centro: aula de catas, de dibujo, de informatica, de quimica, de
tecnologia y de reflexion, biblioteca, laboratorio, taller de cocina, taller de reposteria,
taller de restaurante y de cafeteria.

Por otro lado también cuenta con una pista cubierta con 1 cancha de balonmano/futbol
sala de 40x20m, 2 canchas de baloncesto de 20x15m, 3 canchas de voleibol de 9x 18m
y 6 calles de velocidad de 30m de longitud y una pista al aire libre con 1 cancha de
balonmano/fatbol sala de 40x20m, 2 canchas de baloncesto (una mayor que otra), 3
canchas de voleibol de 9x 18m y 6 calles de velocidad de 30m de longitud.

Ademas, posee todos los recursos, herramientas y materiales necesarios para la accion de
ensefianza-aprendizaje. Y cuenta con todos los espacios y departamentos necesarios para
la gestion del centro por parte del profesorado: secretaria, jefatura de estudios,
aparcamiento, salon de actos y biblioteca entre otros.

Oferta educativa del centro:

- ESO.

- Bachillerato: Humanidades y Ciencias Sociales; Ciencias y Tecnologia.
- FPB Cocina y Restauracion.

- FPGM: Cocina y Gastronomia y Servicios en Restauracion.

- FPGS Direccion de Servicios de Restauracion.

El alumnado del centro: entre los 900 y 950 estudiantes.
Planes y proyectos del centro:

- Bilinglismo y Plurilingtiismo

- Biblioteca

- TDE, Transformacion Digital Educativa

- Plan de Autoproteccion Protocolo de Evacuacion



- Plan de igualdad

- Red Andaluza Escuela Espacio de Paz

- PROA

- Plan de Gestion de Calidad segin 1SO 9001:2008 (F.P.)
- Proyecto europeo Erasmus +

Normas de organizacion y funcionamiento:

Horario lectivo del centro: 8:15h. a 14:45 h. EI recreo seré entre las 10:45 y las 11:15
horas. El alumnado mayor de edad podré salir del Centro durante los recreos, para el
control se les expedira un carné interno.

La Escuela de Hosteleria: las aulas o talleres especificos de hosteleria se dividen en:

e EIl restaurante: el aula taller restaurante estd equipada con todo el material,
mobiliario y herramientas necesarias para que el alumnado pueda ejecutar un
servicio de comida a la carta 0 menu degustacion, con clientes reales. Dispone de
una cocina anexa de servicios, donde se realiza el pase de comida al restaurante, un
office, un bar, un almacén, un economato y unos aseos exclusivos para la clientela.
Se imparten médulos como planificacion de eventos en restauracion, procesos de
servicios en restauracion y operaciones basicas de servicios, entre otros.

e La cafeteria: en esta aula el alumnado dispone de todo el material necesario para
poder realizar servicios de desayunos y bar-cafeteria, también cuenta con un office,
economato y almacén. Incluye material Util para cocteleria y buffet. Se imparten
principalmente los modulos profesionales de procesos de servicio en bar-cafeteria y
operaciones basicas en bar-cafeteria.

e Taller de cocina: el aula taller cocina se encuentra dividida en diferentes areas:
cuarto frio, economato, zona de elaboracion de comidas, office y economato. Cada
area dispone de la maquinaria, utensilios y herramientas necesarias para la
formacion del alumnado. En este espacio se imparten los médulos de productos
culinarios, pre-elaboracion y conservacion de alimentos, y técnicas culinarias.

e Taller de reposteria: Dispone de todo lo imprescindible para la elaboracion de
diferentes postres, tales como horno pastelero, mesa de trabajo de marmol,
batidoras, montadoras, heladoras, etc. Esta aula se encuentra anexa al aula taller de
cocina y se imparten los mddulos de postres en restaurante.

e Aula de catas: Esta equipada con tarima elevada y mesa del profesor, mas 6 cabinas
individuales para cata con luz blanca y un pequefio fregadero de pedal donde el
alumnado aprende el proceso de las distintas catas. Posee un cafion para uso de
diapositivas conectado a internet. Ademas esta provista de armarios con diferentes
materiales para cata: catavinos, decantador, sacacorchos, etc. Se dispone de una
hemeroteca y armario-biblioteca con libros y material didactico especifico de catas.
Se imparten modulo como sumilleria y el vino y sus servicios.

El restaurante de la Escuela de Hosteleria se abre al publico los miércoles y jueves (y
excepcionalmente algln otro dia de la semana), desde mediados de octubre hasta finales
de mayo aproximadamente. El horario es de 15:00 a 17:00 horas, aproximadamente.

NOTA: este curso 2021-2022 se han realizado reformas de mejora en la cocina y office
del restaurante (cambio de suelo y modernizacion de las instalaciones) y en la cafeteria
se ha construido una barra nueva y se ha cambiado el ventanal y verja de la entrada.

El departamento de hosteleria tiene su propia pagina web, correo electrénico y nimero
de teléfono. La via principal para reservar en el restaurante es por el teléfono del I.E.S.



Comunicacion entre el profesorado, profesorado-familias y profesorado-alumnado

Para la comunicacion entre el profesorado se utiliza el recurso informéatico conocido
como Intranet, el correo corporativo y WhatsApp, que ayudard a tener una mejor
coordinacion docente.

Vias principales de comunicacion entre profesorado-alumnado y profesorado-familias:

- Teléfono

- Intranet

- | Pasen, que es el mddulo informatico de Séneca. Este permite la comunicacion
entre los centros educativos y las familias, tutores legales y alumnado.

- Presencialmente

Ademas, para la comunicacion entre profesor y alumnado, se utiliza el correo
corporativo, el chat que ofrece Google Workspace y Classroom.

Como caso especial, utilizo el teléfono personal para comunicarme con la madre de un
alumno con NEAE.

3.3. MI GRUPO-CLASE

Este documento ha sido realizado en base a las observaciones del tutor del grupo y tras
la Evaluacién Inicial.

El grupo-clase de este curso académico de 2023/2024, estd compuesto por 28
estudiantes (13 alumnas y 15 alumnos), de los cuales asisten regularmente 21
estudiantes. El rango de edad esta entre los 16 y los 23 afios. En general presentan un
grado de madurez y responsabilidad razonable para el rango de edad. El nivel cultural es
desigual, pero todos/as tienen capacidades para desempefiar y adquirir los objetivos del
modulo.

La procedencia académicamente es muy diversa ya que proceden de varios ambitos. El
porcentaje mayor de estudiantes procede de la ESO y pruebas de acceso. Hay algin
caso que procede de otros ciclos formativos de grado medio y FPB. Un dato a destacar
es que hay un gran nimero de estudiantes que han repetido varias veces en su paso por
la ESO.

Por otra parte, hay 4 estudiantes que son trabajadores/as, particularmente en areas u
ocupaciones relacionadas con la atencion al publico.

Desde un punto de vista geogréfico, la procedencia del alumnado no se limita al entorno
mas cercano, sino, que hay un grupo numeroso que procede de otros barrios y
municipios, como Mijas, Fuengirola, Estepona y San Pedro de Alcantara.

La gran mayoria del alumnado no dispone de permiso de conducir ni de vehiculo
propio, por lo que su principal transporte es el autobus.

En resumen se presenta un grupo-clase de caracter heterogéneo, en cuanto a nivel
académico, madurez, género y edad, entre otros. En el caso de este grupo, 8 de nuestros
discentes presentan NEAE (6 asistentes), como veremos a continuacion.

Cabe destacar que el clima en el aula es favorable y que el grupo se relaciona de forma
totalmente integrada y positiva, siguiendo los principios de respeto, cooperacion,
solidaridad y tolerancia



Por las caracteristicas de estas ensefianzas, tanto del Ciclo como de los modulos
profesionales, no es frecuente encontrar alumnos o alumnas que precisen medidas de
atencion extraordinaria. Si es mas comun la existencia de alumnado que presenta leves
dificultades en la comprension de determinados contenidos por haber estado mucho
tiempo sin realizar actividades de formacion y no tener desarrollados habitos y/o
técnicas de estudio. Ante estos casos, se emplearan las medidas oportunas
personalizadas que garanticen la atencion a la diversidad y el alcance de todos los
resultados de aprendizaje del modulo.

4. COMPETENCIAS: PERFIL PROFESIONAL
Este elemento curricular responde a la pregunta ¢Para qué ensefiar?

El informe DeSeCo define las competencias como “un conjunto de habilidades,
conocimientos, motivaciones, valores éticos, actitudes, emociones, y otros componentes
sociales y de comportamiento que se movilizan conjuntamente para lograr una accion
eficaz”.

El perfil profesional del titulo de Técnico Superior en Direccion de Servicios en
Restauracién queda determinado por su competencia general, sus competencias
profesionales, personales y sociales, y por la relacion de cualificaciones y, en su caso,
unidades de competencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales
incluidas en el titulo.

4.1. COMPETENCIA GENERAL

La Competencia general del titulo, obtenida del RD1690/2007, consiste en realizar las
actividades de preparacion, presentacion y servicio de alimentos y bebidas, asi como las
de atencion al cliente en el ambito de la restauracion, siguiendo los protocolos de
calidad establecidos y actuando segin normas de higiene, prevencion de riesgos
laborales y proteccién ambiental.

4.2. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES DEL
MODULO PROFESIONAL

Competencias profesionales, personales y sociales asociadas a este modulo profesional
y recogidas en la Orden de 9 de octubre de 2008:

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

c) Preparar espacios, maquinaria, Utiles y herramientas para la puesta a punto de las
distintas unidades de produccion y/o prestacion de servicios.

d) Ejecutar los procesos y operaciones de preservicio y/o post-servicio necesarios para
el desarrollo de las actividades de produccién y/o prestacion de servicios, teniendo en
cuenta el ambito de su ejecucion y la estandarizacion de los procesos.

h) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante
todo el proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el ambiente.

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

4.3. ENTORNO PROFESIONAL Y PROSPECTIVA DEL TITULO

1. Este profesional desarrolla su actividad profesional, tanto en grandes como en
medianas y pequefias empresas, principalmente del sector de hosteleria, aunque también
puede trabajar por cuenta propia en pequefios establecimientos de restauracion. Esta



profesidn se desenvuelve en sectores y subsectores productivos en los que se desarrollan
procesos de elaboracion y servicio de alimentos y bebidas, como seria el sector de
hosteleria y, en su marco, las &reas de hoteleria y restauracion (tradicional, moderna y
colectiva).

2. Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes son los siguientes:

/e Camarera/ camarero de bar-cafeteria o restaurante. )

e Jefa/ jefe de rango.

e Empleada / empleado de economato de unidades de produccion y
servicio de alimentos y bebidas.

e Barman o barmaid.

e Ayudante de sumiller.

\. Auxiliar de servicios en medios de transporte. )

Las Administraciones educativas tendran en cuenta, al desarrollar el curriculo
correspondiente, las siguientes consideraciones:

a) El cambio en los habitos de vida de los consumidores. Ademas de las implicaciones
obvias del hecho de que Espafia es un destino turistico tradicional, los habitos de vida
de los esparioles estan cambiando a gran velocidad.

La incorporacion de la mujer al trabajo remunerado, la proliferacién de hogares de un
solo individuo, la lejania a los puestos de trabajo son, entre otros, factores que inciden
directamente sobre el consumo de alimentos y bebidas fuera del hogar. En la actualidad,
alrededor de 500.000 personas estdn contratadas en Espafia para desempefiar estos
puestos de trabajo.

b) La tipologia de los establecimientos. En relacion con lo anterior, las cadenas de
restauracion rapida, de restauracion moderna, de restaurantes tematicos o la
«neorestauracion», asi como servicios para colectividades, son el subsector que mayor
crecimiento esta experimentando, y espera que se mantenga los proximos afos.

Por el contrario, el mercado apunta a un estancamiento de los restaurantes tradicionales
y de lujo, ligados a un servicio de tipo clasico.

c) La evolucion tecnoldgica. La desaparicion progresiva de establecimientos altamente
especializados y ligados al servicio tradicional junto con un importante desarrollo de
nuevas empresas de restauracion, obliga a una gran polivalencia a este tipo de
profesional. Al mismo tiempo, la organizacion de la produccion esta variando
sustancialmente hacia una mayor especializacién en las tareas y mayor capacidad de
coordinacion entre cada fase de la misma; en relacion con esto, los horarios tienden a
flexibilizarse.

d) La formacion de los profesionales. Como consecuencia de lo anterior, el sector
reclama una cantidad importante de profesionales de los servicios, con especial
capacidad para abarcar un nimero amplio de tareas y un talante continuo de orientacién
al cliente. Por otro lado, se hacen imprescindibles las actitudes favorables hacia la
autoformacién y hacia la responsabilidad, tanto en lo referido a la importancia de la
seguridad, la higiene y la calidad, como a la posicion que supone trabajar en un entorno
organizativo de estandarizacion creciente.



5. OBJETIVOS.

Los objetivos son las metas que se pretende que el alumnado alcance, y responde a la
pregunta ¢Qué ensefiar? A la hora de establecer los objetivos del Mddulo Profesional se
fijarén cuatro niveles (desde los mas generales a los més especificos).

5.1. OBJETIVOS GENERALES DE LA FORMACION PROFESIONAL
Obijetivos relacionados con la FP en el Sistema Educativo:

a) Colaborar en el desarrollo de las competencias propias de cada titulo de formacion

b) Comprender la organizacion y las caracteristicas del sector productivo
correspondiente, asi como los mecanismos de insercion profesional.

c) Conocer la legislacion laboral y los derechos y obligaciones que se derivan de las
relaciones laborales.

d) Aprender por si mismos y trabajar en equipo, asi como formarse en la prevencion de
conflictos y en la resolucion pacifica de los mismos en todos los &mbitos de la vida
personal, familiar y social, con especial atencion a la prevencién de la violencia de
género.

e) Fomentar la igualdad efectiva de oportunidades entre hombres y mujeres, asi como
de las personas con discapacidad, para acceder a una formacion gue permita todo
tipo de opciones profesionales y el ejercicio de las mismas.

f) Trabajar en condiciones de seguridad y salud, asi como prevenir los posibles riesgos
derivados del trabajo.

g) Desarrollar una identidad profesional motivadora de futuros aprendizajes y
adaptaciones a la evolucion de los procesos productivos y al cambio social.

h) Afianzar el espiritu emprendedor para el desempefio de actividades e iniciativas
empresariales.

i) Preparar al alumnado para su progresion en el sistema educativo.

J) Conocer y prevenir los riesgos medioambientales.

5.2. OBJETIVOS GENERALES DEL TiTULO

Obijetivos generales del titulo asociados al modulo profesional de Operaciones Béasicas
en Bar-Cafeteria obtenidos de la Orden de 9 de octubre de 2008:

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

b) ldentificar materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones de
conservacion, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

c) Seleccionar y determinar las variables de control de maquinaria, Utiles y
herramientas, reconociendo y aplicando sus principios de funcionamiento para poner a
punto el entorno de trabajo.

d) ldentificar las fases de los procesos y operaciones de preservicio y servicio, en el
ambito de ejecucion, estandarizando los procesos para desarrollar las actividades de
produccién y prestacion de servicio.

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

h) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencion de riesgos
laborales y ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parametros de calidad
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asociados a los procesos de produccion y/o prestacion de servicios, para evitar dafios en
las personas y el medioambiente.

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

5.3. RESULTADOS DE APRENDIZAJE
Recogidos en la Orden de 9 de octubre de 2008:

1. Recepciona materias primas distinguiendo sus caracteristicas organolépticas y
aplicaciones.

2. Acopia materias primas analizando la documentacion asociada a los servicios
previstos.

3. Prepara equipos, utiles y materiales reconociendo su funcionamiento, aplicaciones y
disposicion adecuada.

4. Realiza las actividades de montaje relacionandolas con el tipo de servicio que se
debe desarrollar.

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

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

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

8. Efectua las operaciones de post-servicio y cierre de las areas de bar y cafeteria,
identificando y determinando las necesidades de reposicion y adecuacion del area al
siguiente servicio.

5.4. OBJETIVOS DIDACTICOS

0. Introduccion. | e  Definir, identificar y clasificar los diferentes tipos de bares y cafeterias.

El bar-cafeteria, | e Identificar y describir las estructuras organizativas en los diferentes tipos de

su brigada y su establecimientos y/o eventos.

equipamiento. e Reconocer y caracterizar las funciones, responsabilidades y aspectos deontol6gicos de
la brigada.

e Identificar, describir y clasificar los equipos, Utiles y materiales del bar-cafeteria.

e Ejecutar y controlar las operaciones de puesta a punto, manejo, conservacion y control
de los equipos, Gtiles y materiales del bar-cafeteria, atendiendo documentos de control.
Identificar las nuevas tendencias en los bares-cafeterias.

e Actuar segun las normas higiénico-sanitaria, de prevencion de riesgos laborales y de
proteccion ambiental.

1. Recepciony | e Reconocer la documentacion asociada a la recepcion y acopio de pedidos.

almacenamiento | e Identificar e interpretar la informacion y caracteristicas del etiquetado y las materias

de materias primas.

primas. e Comprobar la cantidad y calidad del pedido con lo recibido.

e Determinar los métodos de conservacion y almacenamientos de las materias primas,
teniendo en cuenta la rotacion de stock.

e Reconocer las caracteristicas y mantenimiento del almacén, economato y bodega.

¢ Rellenar documentos relacionados a la solicitud y distribucion de pedidos.

e Actuar segun las normas higiénico-sanitaria, de prevencion de riesgos laborales y de
proteccion ambiental.
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2. Operaciones
de puesta a
punto, servicio y
post-servicio en
el bar-cafeteria.

Identificar y caracterizar los diversos tipos de servicios en bar-cafeteria.

Caracterizar y analizar los diferentes tipos de montajes segun el tipo de servicio.
Ejecutar adecuadamente las operaciones de puesta a punto, atendiendo los documentos
relevantes.

Controlar y valorar los resultados obtenidos.

Describir y caracterizar las distintas fases en las operaciones de post-servicio en los
bares-cafeterias.

Identificar y determinar las necesidades de reposicion y de materiales y materias

primas.

Reconocer y determinar los procedimientos adecuados de conservacion de productos
para facilitar su posterior regeneracion.

Realizar las diversas operaciones de post-servicio, comprobando sus resultados (check-
list).

Identificar y caracterizar las diferentes elaboraciones culinarias, técnicas de
elaboracion y servicio de los alimentos en bares-cafeterias, atendiendo la
documentacidn relacionada.

Actuar segun las normas higiénico-sanitaria, de prevencién de riesgos laborales y de
proteccién ambiental.

3. Bebidas no
alcoholicas:
cafés,
chocolates, tés 'y
otras infusiones.

Analizar y describir los factores socio-culturales, métodos de produccion, clasificacion
y tipos de bebidas calientes sencillas.

Identificar las marcas, su presentacion, categoria, conservacion y caracteristicas
comerciales y organolépticas.

Desarrollar las técnicas y procedimientos de preparacion y servicio de las bebidas
calientes sencillas.

Identificar las nuevas tendencias en la oferta y la demanda.

Analizar los productos locales relacionados con estas bebidas.

Actuar segun las normas higiénico-sanitaria, de prevencion de riesgos laborales y de
proteccion ambiental.

4. Bebidas no
alcohdlicas:
aguas, refrescos,
zumos, batidos y
otros.

Analizar y describir los factores socio-culturales, métodos de produccion, clasificacion
y tipos de bebidas.

Identificar las marcas, su presentacion, categoria, conservacion y caracteristicas
comerciales y organolépticas.

Desarrollar las técnicas y procedimientos de preparacion y servicio de las bebidas
calientes sencillas.

Identificar las nuevas tendencias en la oferta y la demanda.

Analizar los productos locales relacionados con estas bebidas.

Actuar segun las normas higiénico-sanitaria, de prevencién de riesgos laborales y de
proteccion ambiental.

5. Bebidas
alcohdlicas
simples:
cervezas, sidras
y aperitivos.

El servicio del
vino.

Describir los procesos de fermentacion y destilacion.

Analizar y describir los factores socio-culturales, métodos de produccion, clasificacion
y tipos de bebidas alcohdlicas simples.

Identificar las marcas, su presentacion, categoria, conservacion y caracteristicas
comerciales y organolépticas.

Desarrollar las técnicas y procedimientos de preparacion y servicio de las bebidas
alcohdlicas sencillas.

Realizar el servicio adecuado de los diferentes tipos de vinos.

Identificar las nuevas tendencias en la oferta y la demanda.

Analizar los productos locales relacionados con estas bebidas.

Actuar segun las normas higiénico-sanitaria, de prevencion de riesgos laborales y de
proteccién ambiental.
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6. CONTENIDOS.
Este elemento curricular responde a la pregunta ¢ Qué ensefiar?

Los contenidos, segin nuestra Ley Organica de Educacion, son el conjunto de
conocimientos, habilidades, destrezas y actitudes que contribuyen al logro de los
objetivos de cada ensefianza y etapa educativa y a la adquisicion de competencias.

CONOCIMIENTQOS
HABILIDADES Y DESTREZAS .
El saber _ . Contenidos

A D
El saber hacer

El saber ser y estar

Los contenidos basicos para nuestro médulo profesional estan recogidos en la Orden de
9 de octubre de 2009 y se organizan en 8 bloques, los cuales estan directamente
relacionados con los 8 resultados de aprendizaje anteriormente mencionados:

1. Recepcién de materias primas:

- Materias primas. Descripcion, variedades, caracteristicas, clasificaciones y
aplicaciones.

- Categorias comerciales y etiquetados.

- Presentaciones comerciales.

- Descripcién y caracteristicas del economato y bodega.

- Operaciones en la recepcion de géneros.

- Clasificacion y distribucion de mercancias en funcion de su almacenamiento y
consumo.

- Documentos relacionados con las operaciones de recepcion.

- Aplicaciones informaticas.

- Relaciones interdepartamentales.

2. Acopio de materias primas:

- Aprovisionamiento interno. Descripcion y caracteristicas de las operaciones de
aprovisionamiento y distribucion interna de materias primas.

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

- Procedimientos de aprovisionamiento interno y distribucién de materias primas.

3. Preparacion de equipos, Utiles y materiales:

Maquinaria, material y mobiliario propio de las areas de bar. Descripcion,

clasificacion y caracteristicas.

Ubicacién y distribucion.

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

4. Realizacion de actividades de montaje:

Tipologia de servicios en las areas de bar- cafeteria. Descripcidn y caracteristicas.

Tipos de montaje. Caracteristicas.

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

Ejecucion de las operaciones de montaje. Control y valoracion de resultados.

5. Preparacion de bebidas calientes sencillas:

- Cafés, chocolates, infusiones y otros. Definiciones, clasificaciones, tipos y
caracteristicas. Ubicacion y conservacion.

- Presentaciones comerciales y etiquetados.

- Fases y técnicas de preparacidn, presentacion y servicio.

- Procedimientos de ejecucion y servicio. Control y valoracion de resultados.
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6. Preparacion de batidos, zumos, refrescos, aguas y otros:
Batidos, zumos, refrescos, aguas y otros. Caracteristicas y tipos.
Presentaciones comerciales y etiquetados.
Ubicacion y conservacion.
Técnicas de preparacion y presentacion de zumos y batidos. Conservacion.
Procedimientos de ejecucion y servicio. Control y valoracion de resultados.

. Servicio de bebidas alcohdlicas simples:

- Aperitivos y cervezas. Clasificacion, tipologia y caracteristicas.

- Presentaciones comerciales y etiquetados.

- Ubicacion y conservacion.

- Técnicas de servicio de aperitivos y cervezas. Procedimientos de ejecucion, control

y valoracion de resultados.

- Vinos. Operaciones elementales de servicio.

8. Realizacion de las operaciones de post-servicio en bar-cafeteria:

- Operaciones de post-servicio en areas de bar-cafeteria. Descripcion y

caracterizacion.

- Secuenciacion de fases y aplicacion de técnicas.

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

- Analisis y deteccion de necesidades. Procedimientos de control.

- Procedimientos de ejecucién de las operaciones de post-servicio.

- Control y valoracién de resultados.

~ 1

6.1. SECUENCIACION DE LOS CONTENIDOS EN LAS U.U.T.T.

Los contenidos han sido secuenciados de forma lineal, siguiendo una logica
constructivista para ser adquiridos gradualmente, relacionando los nuevos contenidos
con los conocimientos previos y teniendo en cuenta las caracteristicas del alumnado.

Ademas, los contenidos bésicos tienen caracter INTERDISCIPLINAR ya que estan
relacionados con aquellos de otros mddulos profesionales y seran trabajados de forma
coordinada entre el profesorado correspondiente.

Finalmente, estos seran ampliados y/o extendidos en funcion de los intereses e
implicacion de mis estudiantes, haciendo especial hincapié tanto en las tradiciones como
en las nuevas tendencias de nuestra comunidad autdbnoma de ANDALUCIA.

0. Introduccion. | Preparacion de equipos, Utiles y materiales:

El bar-cafeteria, e Maquinaria, material y mobiliario propio de las &reas de bar. Descripcidn, clasificacion y
su brigada y su caracteristicas.
equipamiento. e Ubicacion y distribucién.

e Puesta a punto, uso, limpieza, mantenimiento y control de la maquinaria.
Determinacion de tipos de servicios:
e Tipos y clasificacion de los establecimientos de bares- cafeterias.
o Nuevas tendencias en los servicios de bar cafeteria.
¢ Organigramas y funciones del personal relacionados con los servicios en bar/cafeteria.
e Deontologia profesional del personal de bar/cafeteria.
(Los ultimos 4 contenidos bésicos han sido extraidos del médulo profesional de Servicios en Bar-

cafeteria)
1. Recepciony | Recepcion de materias primas:
almacenamiento e Materias primas. Descripcion, variedades, caracteristicas, clasificaciones y aplicaciones.
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de materias
primas.

Categorias comerciales y etiquetados.

Presentaciones comerciales.

Descripcion y caracteristicas del economato y bodega.

Operaciones en la recepcion de géneros.

Clasificacion y distribucion de mercancias en funcion de su almacenamiento y consumo.
Documentos relacionados con las operaciones de recepcion.

Aplicaciones informaticas.

Relaciones interdepartamentales.

Acopio de materias primas:

Aprovisionamiento interno. Descripcidn y caracteristicas de las operaciones de
aprovisionamiento y distribucién interna de materias primas.

Documentos relacionados con el aprovisionamiento interno. Formalizacion de
formularios.

Procedimientos de aprovisionamiento interno y distribucion de materias primas.

2. Operaciones
de puesta a
punto, servicio y
post-servicio en
el bar-cafeteria.

Realizacién de actividades de montaje:

Tipologia de servicios en las areas de bar- cafeteria. Descripcion y caracteristicas.
Tipos de montaje. Caracteristicas.

Operaciones de pre-servicio. Caracteristicas. Fases y técnicas asociadas.
Ejecucion de las operaciones de montaje. Control y valoracién de resultados.

Realizacidon de las operaciones de post-servicio en bar-cafeteria:

Operaciones de post-servicio en areas de bar-cafeteria. Descripcion y caracterizacion.
Secuenciacién de fases y aplicacién de técnicas.

Control y reposicion de materiales y materias primas. Documentos asociados.
Analisis y deteccion de necesidades. Procedimientos de control.

Procedimientos de ejecucion de las operaciones de post-servicio.

Control y valoracidn de resultados.

Elaboracidn de platos y aperitivos propios del bar-cafeteria:

Elaboracion y servicio de productos culinarios propios del bar-cafeteria. Descripcion y
aplicacion de técnicas y procedimientos culinarios. Acabados y presentaciones de las
elaboraciones. Normas basicas. (Estos contenidos han sido obtenidos del médulo de
Servicios en bar-cafeteria y seran impartidos parcialmente debido a las circunstancias
del curso)

3. Bebidas no
alcohdlicas:
cafés,
chocolates, tés y
otras infusiones.

Preparacion de bebidas calientes sencillas:

Cafés, chocolates, infusiones y otros. Definiciones, clasificaciones, tipos y caracteristicas.
Ubicacion y conservacion.

Presentaciones comerciales y etiquetados.

Fases y técnicas de preparacion, presentacién y servicio.

Procedimientos de ejecucion y servicio. Control y valoracion de resultados.

4. Bebidas no
alcoholicas:
aguas, refrescos,
zumos, batidos y
otros.

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

Batidos, zumos, refrescos, aguas y otros. Caracteristicas y tipos.
Presentaciones comerciales y etiquetados.

Ubicacion y conservacion.

Técnicas de preparacion y presentacion de zumos y batidos. Conservacion.
Procedimientos de ejecucion y servicio. Control y valoracion de resultados.

5. Bebidas
alcoholicas
simples:
cervezas, sidras
y aperitivos.

El servicio del
vino.

Servicio de bebidas alcohdlicas simples:

Aperitivos y cervezas. Clasificacion, tipologia y caracteristicas.

Presentaciones comerciales y etiquetados.

Ubicacion y conservacion.

Técnicas de servicio de aperitivos y cervezas. Procedimientos de ejecucion, control y
valoracion de resultados.

Vinos. Operaciones elementales de servicio.
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6.2. CONTENIDOS TRANSVERSALES Y EDUCACION EN VALORES

Tal y como recoge las normativas de educacién debemos integrar los contenidos
transversales (comprension lectora, expresion oral y escrita, comunicacion audiovisual,
tecnologias de la Informacion y la Comunicacion, emprendimiento, educacion civica y
constitucional) con el objetivo de proporcionar al alumnado un pleno desarrollo, asi
como una educacién que desarrolle valores. Estos valores vienen recogidos en nuestra
Ley de Educacion de Andalucia, LEA Capitulo | Titulo Il articulo 39 “Educacién en
valores™:

a.

El respeto de los derechos humanos y de las libertades fundamentales y los valores
que preparan al alumnado para asumir una vida responsable en una sociedad libre y
democrética.

El conocimiento y respeto a los valores recogidos en la Constitucion Esparfiola y el
Estatuto de Autonomia para Andalucia.

La adquisicion de habitos de vida saludable y deportiva y la capacitacion para
decidir entre las opciones que favorezcan un adecuado bienestar fisico, mental y
social, para el propio alumno/a y para los demas.

Aspectos de Educacién Vial, educacion para el consumo, salud laboral, respeto al
medio ambiente y la utilizacion responsable del tiempo libre y ocio.

Promocién de la igualdad real y efectiva entre hombres y mujeres, apreciando la
contribucion de ambos sexos al desarrollo de nuestra sociedad y al conocimiento
acumulado por la humanidad.

Por tanto, a lo largo del desarrollo de las diferentes unidades trabajaremos los siguientes
aspectos:

1. Coeducacion: actividades en las que se pone en préactica el trabajo en equipo sin
distincion de género, ni estereotipos sexistas.

2. Educacién para la Salud: temas relacionados con la seguridad e higiene.

3. Educacion ambiental: sera de gran importancia para el aprovechamiento de
recursos y tratamiento de desechos. Se hara hincapié en el reciclaje de
materiales, y en la recogida selectiva de las basuras.

4. Educacion para la paz, la convivencia y la igualdad: fundamental en esta
profesion, que tanto en las relaciones laborales como con los clientes debe
fomentarse. Poniendo en préactica la cooperacion, compafierismo, trabajo en
equipo, igualdad de sexos, razas, religion y respeto a cualquier opinion o
creencia.

5. Civismo: se desarrollaran una serie de actividades en cada una de las actividades
en las que se trabaje el cuidado en el uso de las instalaciones, maquinaria y
utensilios.

6. Innovacién y creatividad: de gran importancia en los Gltimos afios de esta
profesion, se incentivara en las diferentes unidades didacticas con actividades de
investigacion y desarrollo.

7. Nuevas tecnologias: se realizaran actividades a través de plataformas, ademas
se daran a conocer las nuevas tecnologias relacionadas en el ambito de la
hosteleria.

8. Cultura andaluza: tema presente en todas y cada una de las actividades que se
desarrollen, conociendo la materia prima de la zona, sus diferentes
denominaciones de origen, fundamentos geograficos e histéricos de la
gastronomia.

16



7. METODOLOGIA

Este elemento curricular responde a la pregunta: ;Como ensefiar?, y es el punto que da
identidad y personalidad al método de ensefianza-aprendizaje del docente.

La metodologia didactica se entiende como el procedimiento que permite llevar a cabo
el proceso de ensefianza-aprendizaje, acordando y coordinando criterios tan importantes
como: las estrategias metodoldgicas, la organizacion de los espacios, los tiempos, los
recursos, la forma de desarrollar las sesiones y las actividades, entre otras, y siempre
teniendo en cuenta el contexto.

PROFESORADO:
El modulo profesional sera impartido por dos docentes (desdoble).

Angelita e Martes: 4 horas
e Miércoles: 4 horas
Total de horas: 8 horas

José Maria Leon Becerra (tutor) e Martes: 4 horas
e Miércoles: 4 horas
e Viernes: 1 hora
Total de horas: 9 horas

HORARIO:
1° hora: 8.15-9.15 OBBC
2° hora: 9.15-10.15 OBBC
3°hora: 10.15-11.15 OBBC OBBC
11.15-11.45 RECREQO | S. Desayuno S. Desayuno S. Desayuno RECREO
4° hora: 11.45-12.45 OBBC OBBC
5° hora: 12.45-13.45 OBBC
6° hora: 13.45-14.45 OBBC OBBC

*OBBC: Operaciones Basicas en Bar-Cafeteria.
% CAFETERIA Y RESTAURANTE PEDAGOGICO

Cabe destacar que los martes, miércoles, jueves y viernes a partir del EiHCIOGINBIE, s¢
abrira la cafeteria pedagdgica para el profesorado del centro educativo.

Segun el dia, el desayuno sera ofrecido por un grupo diferente:

- Martes: 1° G.M Servicios en Restauracion

- Miércoles: 1° G.M Servicios en Restauracion

- Jueves: 1° G.M Servicios en Restauracion

- Viernes: 2° F.P.B. Cocina y Restauracion

Nuestro grupo de 1° de Servicios en Restauracién, los martes y miércoles, realizara
principalmente actividades procedimentales de pre-servicio, servicio y post-servicios en
los servicios de desayuno de la cafeteria pedagdgica, el horario del servicio de apertura
sera durante el recreo, es decir desde las 10:45 a 11:45 horas. Los jueves, aunque
corresponderia a OBR, se dedicara la 3° y 4° hora para el servicio de desayunos, y los
miércoles, aunque corresponderia a OBBC se dedicara 5° y 6° hora los servicios de
“comida de familia”.



Por otro lado, los miércoles y jueves a partir de principios de octubre y hasta finales de
mayo, se abrird al publico el restaurante pedagogico, cuyo horario serd de 15:00 a
18:00 horas aprox.

El grupo de 1° de Servicios en Restauracion, comenzard a realizar los servicios del
restaurante los jueves a partir del 10 de marzo. Por este motivo, a partir de dicha fecha,
el grupo debera comenzar su horario lectivo a partir de 3° hora (10:15 horas).

El grupo seré dividido en 2 brigadas (ver anexo 1), permitiendo alternar los grupos para
los servicios de la cafeteria y del restaurante. Ademas, permitira rotar al alumnado por
los diferentes puesto de la brigada. Se creara una ficha de la brigada semanal de la
cafeteria, la cual sera subida a Classroom.

Los alimentos para los desayunos y comidas del restaurante seran realizados
cooperativamente con 1°y 2° de Cocina y gastronomia y 1° de FPB.

Habréa cierta flexibilidad en el horario respecto al cambio de horas de unos mdédulos
profesionales con otros, especialmente cuando se abra el restaurante pedagdgico.

7.1. ENFOQUE METODOLOGICO

La formacion profesional requiere de una metodologia didactica que se adapte a los
fines de adquisicién de capacidades y competencias, a las caracteristicas del alumno/a 'y
a la naturaleza del ciclo formativo para que el alumnado pueda construir su propio
aprendizaje y lo ponga en practica en su vida profesional.

Mi metodologia, sera en primer lugar basada en el alumnado, siguiendo las ideas de
Jean Piaget, David Ausubel y Daniel Goleman, entre otros. La ensefianza basada en el
alumnado da especial importancia a la auto-reflexion sobre su propio aprendizaje como
he tratado de reflejar desde el inicio de mi programacion con la cita de Ortega y Gasset.

basa en las ideas del utilizara la

estrategia

Jean Piaget | Se

CONSTRUCTIVISMO, persiguiendo  constantemente la
motivacion e implicacion del alumnado en el proceso de
ensefianza-aprendizaje.

El objetivo es que el alumnado pueda desarrollar habilidades
cognitivas y estrategias necesarias para participar en la tarea de
resolver problemas asociados con el aprendizaje, desarrollando su
responsabilidad y autonomia. Desarrollando la competencia clave
“Aprender a aprender”.

modelo psicoeducativo de | Se

acompafiamiento, donde se
explicara o dara al alumnado una
serie de pautas o conocimientos
basicos, con el fin de que éste sea
capaz de crear su propio camino de
aprendizaje hasta llegar a wun
objetivo, el profesor actuara como
orientador.

David Metodologia del “APRENDIZAJE SIGNIFICATIVO”. Se utilizara durante el desarrollo de
Ausubel Los estudiantes deberan realizar tareas en las que relacionen sus | las actividades (tedricas, practicas y
conocimientos y experiencias previas con la nueva informacion. actitudinales), aprovechando las
experiencias del alumnado, ya
hayan sido desde un punto de vista
laboral, de formacion o como

cliente/a en un establecimiento.
Daniel Debido a que esta familia profesional es dedicada al sector | Se hara hincapié cuando se realicen
Goleman servicio, no podemos dejar atrds la teoria de la | actividades précticas, especialmente

“INTELIGENCIA EMOCIONAL”. Esta supone el conjunto de

capacidades personales que posee un individuo a la hora de

gobernar sus emociones.

Se describen mediante 5 principios:

1. Autoconocimiento: entiende como tus emociones afectan a tu
estado de animo.

de cara al publico, en debates,
entrevistas y actividades
cooperativas, €S resumen, en
sesiones protagonizadas por el
diélogo entre personas.
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Autocontrol: domina tus impulsos.

Motivacion.

Empatia.

Habilidades sociales: saber dar la respuesta mas adecuada
segun el momento.

garwN

Otras orientaciones metodoldgicas que se tendran en cuenta:

e La diversidad del alumnado con objeto de considerar los diferentes ritmos de
aprendizaje, caracteristicas personales, distintos intereses, expectativas, preferencias
y motivaciones, ofreciendo tareas GRADUADAS EN DIFICULTAD.
e Diversificar y alternar el uso de los métodos de ensefianza, y procurar cambios
de ritmo y de actividad para crear dindmicas estimulantes de trabajo.
e Introduccion de las aplicaciones TIC (nativos digitales), asi como el empleo del
lenguaje profesional, y el ejercicio de técnicas de trabajo intelectual (mapas
conceptuales, esquemas, resumenes, etc.) con el fin de cumplir los estandares de
contratacion actual.
e El trabajo cooperativo, cuya finalidad sera que los estudiantes se unan, se apoyen
y tengan mayor voluntad; consiguiendo mas y cansandose menos, ya que los
esfuerzos individuales articulados en un grupo cooperativo cobran mas fuerza.
e Ensefianza realista, favoreciendo la autonomia vy RERQEITeNIgleor/Re NN/ oETolo/iNEl)
creatividad por parte del alumnado, y la accion de asumir fgrﬁgr%‘;e}',aﬁvgj%?gssg;ézggiagfga%eer
la responsabilidad de los diferentes roles que ocurren en la FeEERa Iz el R0 e iz gl e e

practica laboral de la restauracion. que otras generaciones han hecho,
hombres y mujeres creativos, inventivos

En resumen y defendiendo las teorias de los autores citados, se B4 des.?.“b”'d"’ e p‘;ege’} ser Criticos
desarrollard  una METODOLOGIA MOTIVADORA, pASSMEali e Nt
INNOVADORA, ACTIVA, PARTICIPATIVA,
FLEXIBLE Y DINAMICA a partir de los supuestos del - Jean Piaget
enfoque centrado en el alumnado, basada en los enfoques psicoeducativos
constructivistas y dialdgicos, persiguiendo constantemente la motivacion e implicacion

del alumnado en el proceso de ensefianza-aprendizaje.

7.2. ACTIVIDADES Y ESTRATEGIAS DE ENSENANZA-APRENDIZAJE

Tipos de actividades:

- Actividades de presentacion-motivacion.

- Actividades de conocimientos previos.

- Actividades de desarrollo.

- Actividades procedimentales.

- Actividades de consolidacion.

- Actividades de apoyo o refuerzo.

- Actividades de ampliacion.

- Actividades de evaluacion, autoevaluacion y coevaluacion.

- Actividades complementarias (fuera del centro en horario lectivo)
o Tostadero de café.

Fabrica de cerveza.

Ponente José Luque, barista profesional.

Dia de Andalucia.

Congreso de gastronomia H&T 2023, Palacio de Ferias y Congresos de

Malaga.

- Actividades extraescolares (fuera del centro en horario no lectivo)

0 O O O
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o VISITA A RIOFRIO Y RUTE (5 diciembre)
o VISITA A MADRID (del 16 al 20 de abril)
Estrategias principales para llevar a cabo las actividades citadas durante las sesiones:

Explicaciones verbales en el aula (expositivas)

Estudio de casos y solucion de problemas (observacion dirigida)

Debates y discusiones (discusion)

Investigaciones y experiencias practicas (trabajo autbnomo y cooperativo)

7.3. ESPACIOS, MATERIALES DIDACTICOS Y USO DE LAS TIC

El centro cuenta con todos los espacios, equipamientos y materiales necesarios para
poder impartir el modulo profesional y el desarrollo del titulo en general, recogido en el
anexo IV de la Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo
correspondiente al titulo.

ESPACIOS

Los espacios principales para impartir el modulo seran; un aula ordinaria utilizada para
las explicaciones y exposiciones de sesiones tedricas, la cafeteria ubicada en el antiguo
edificio de hosteleria y el restaurante ubicado en el edifico mas moderno, estos ultimos
enfocados para las sesiones procedimentales.

MATERIALES DIDACTICOS

Los diversos materiales y recursos didacticos seran todos aquellos elementos que
empleemos para facilitar que nuestros estudiantes adquieran los conocimientos, las
destrezas y habilidades necesarias para superar el modulo. Estos seran variados y
versatiles. Entre los més usados, destacan los siguientes:

v" Mobiliario y materiales especificos de hosteleria: mesas, sillas, cristaleria,
cuberteria, vajilla, manteleria, mobiliario, menaje variado, bloc de comandas y otros.
Géneros fungibles: alimentos y bebidas.

Pizarra tradicional.

Uniformidad y equipamiento necesario para el alumnado en el desarrollo de las

actividades procedimentales:

Zapatos negros cerrados y antideslizantes.

Calcetines negros largos.

Pantalon camarero/a negro largo con bolsillos.

Cinturdn negro.

Camiseta negra lisa de manga corta y cuello redondo.

2 camisas blancas de cuello Mao con logotipo escuela hosteleria bordado.

Mandil francés negro con logotipo escuela hosteleria bordado en gris.

2 politos negros

2 litos blancos.

Sacacorchos profesional de 2 tiempos.

Encendedor.

Boligrafo (que no sea de tinta liquida).

Puntilla.

o Bloc de notas (opcional y recomendable)

v Libros, articulos, entrevistas, presentaciones y apuntes elaborados por el
docente. Este curso se seguird principalmente el libro de Procesos de Servicios en
Bar-cafeteria y apuntes del profesor.

Recursos bibliograficos més relevantes:

ANANEN

O O O OO0 OO OO0 O OO O0OOo
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-Montaigné, P. y Luis Aduriz, A., (2015). Larousse Gastronomique en
Espafiol. Madrid, Espafia: Editorial Larousse.

-De la Riva Garcia, J.A., (2012). Bebidas: Asesoramiento, preparacion y vy
presentacion de bebidas en el bar y cafeteria. Certificados de profesionalidad. i ] [

Servicios de bar y cafeteria. Vigo, Espafia. Editorial Ideas Propias. Nﬁ: ?L. %
& P b
operaciones  -Garcia Ortiz, F., Garcia Ortiz, P., Gil Muela, M., (2016). Operaciones
:‘:.::"‘;;‘;s basicas y servicios en bar y cafeteria. (2° edicion). Madrid, Espafia: S.A.
Paraninfo. L L A
‘d}’ \ N 4 k) >
e " ‘T& ) L"é\:-ﬁ,‘;

S ——
> Operaciones g

& 1os scrvicighh
-Roser Vives, S. y Herrero Arroyo,G., (2014). Operaciones y procesos en los é;:»‘;;x::m‘
servicios de bar y cafeteria. Madrid, Espafia: Editorial Sintesis, S.A.

Procesos de
servicios en
bar-cafeteria

S

Espafia.: Ediciones Paraninfo. .

Ademas, se seleccionaran mas materiales didacticos convenientes segun las necesidades
del grupo-clase y acorde a las publicaciones actualizadas que se produzcan a lo largo del
curso escolar como revistas, articulos de prensa, redes sociales relacionadas con la
especialidad y otras publicaciones.

USO DE LASTIC

Recursos TIC:

» Ordenador con conexién a internet, proyector de aula.

» Carro de ordenadores portatiles.

» Principal plataforma informaética utilizada: CLASS ROOM. Esta plataforma se
utilizara para subir los contenidos de las diferentes UUTT, actividades y también
como diario de clase.

» Programas informaticos mas utilizados: Intranet, Séneca, IPasen, Power Point,
Excel, Pdf, Google, YouTube, correo corporativo y Word.

» Visualizacion Imagen interactiva "diferentes formas de elaborar un café"
https://view.genial.ly/61ba200c295ff00de456c408/interactive-image-diferentes-formas-
de-elaborar-un-cafe

» Videos relacionados con las unidades a impartir obtenidos de internet, como:

- https://www.youtube.com/watch?v=uR6JLDnlkew (elaboracion del café)
- “The birth of sake”, Netflix.
-_https://www.youtube.com/watch?v=PBDBrvTFVSg “Alimentos del planeta: La
Historia del T¢”
» TPV: Programa gestidn de restaurantes existente en el centro.
» Paginas webs (ver webgrafia).
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» En consecuencia a la Covid-19, se atenderan recursos para poder impartir clases
telematicas por si fuese necesario, tales como Zoom o Google Meet, entre otros.

7.4. ATENCION A LA DIVERSIDAD

La diversidad es el conjunto de diferencias que coexisten en todo el alumnado. Es decir,
se habla de la heterogeneidad que existe en todas las aulas debido a diferencias entre:

- Ritmos de aprendizajes y rendimiento academico.

- Diferencias socio-culturales.

- Discapacidades y altas capacidades.

Atendiendo a la normativa vigente, tanto a nivel de normativas estatales como
autonomicas y al plan de atencion a la diversidad que aparece en el PEC, para este
maodulo, se realizaran las siguientes medidas:

- Se emplearan metodologias didacticas diversas, adecuadas a los distintos grados
de capacidades, a los diferentes niveles de autonomia y responsabilidades.

- Individualizacion del proceso ensefianza-aprendizaje: se adaptara el proceso a las
motivaciones y necesidades del alumnado en funcién de sus capacidades y ritmos.

- Las actividades tanto conceptuales como procedimentales grupales propuestas se
desarrollaran en grupos heterogéneos, fomentando la colaboracion y cooperacion,
agrupando al alumnado con diferentes niveles y habilidades.

- Se realizaran sesiones de resolucion de dudas previas a las pruebas.

- En las actividades de recuperacion programadas, para el alumnado con mas
dificultades de aprendizaje, se definiran de manera clara los conceptos que les
cuesta trabajo comprender.

- Se planteardn actividades graduadas en dificultad asi como de refuerzo y de
ampliacion para el alumnado que necesite reforzar o desee ampliar su aprendizaje.

- Se fomentaran las relaciones sociales y la inclusion de todo el grupo.

ATENCION AL ALUMNADO NEAE

La legislacion que regula las ensefianzas de Formacion Profesional post-obligatoria, no
permite las adaptaciones curriculares significativas, referidas a la modificacion ni
supresion de objetivos, contenidos, ni resultados de aprendizaje, entre otros. Pero si que
permite realizar diferentes medidas o adaptaciones no significativas, es decir, realizar
ciertas modificaciones en la metodologia de ensefianza, de manera que permita dar
respuesta al alumnado que presente necesidades especificas de apoyo educativo
(NEAE), asi como adaptaciones de acceso al alumnado cuando sea necesario.

En el grupo-clase hay 8 estudiantes con NEAE. Esto supondra que se realicen una serie
de adaptaciones curriculares no significativas para facilitarle su proceso de aprendizaje.
A continuacion, respecto al alumnado con NEAE vy tras la reunion con la orientadora
pude formular el siguiente cuadro:
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Diagndsticos Dificultades Ventajas Adaptaciones y observaciones
- Dificultades de | - Dificultades NO HA ASISTIDO A CLASE
Aprendizaje por | en el
Capacidad Intelectual | aprendizaje.
Limite - Bajo
- Asma rendimiento
académico.
- Sus
posibilidades
de  progreso
escolar son
limitadas
- Dificultad de | Baja capacidad | Muy o Dar méas tiempo en las pruebas escritas.

aprendizaje por | de retencion. | participativo. Priorizar actividades practicas.
capacidad intelectual | Tiende a | Es repetidor y se | e« Evitar largos periodos de teoria.
limite. despistarse con | conoce las Ubicarle cerca del foco de atencién.
- Déficit de Atencion | facilidad. instalaciones y las | o  Explicaciones claras y concisas.
(TDA) Es metodologias de
desordenado ensefianza
Se muestra
inseguro y
presenta baja
autoestima.
- Sindrome asperger Tiende a | Educado y | ¢ Sentarlo en primera fila o cercano al foco de
- TDAH Déficit atencion | despistarse con | participativo. atencion.
facilidad. Tiene experiencia | ¢  Asegurarnos que comprende lo explicado.
COMO camarero. Darle mas tiempo en la realizacion de las
tareas.
o Explicarle las tareas detalladamente.
Instrucciones cortas.
e Impartirle los contenidos teoricos basicos del
curriculo.
e Asignarle un alumno/a tutor.
e Comunicacion constante con su familia.
e El alumno tutor (acompafiante).
e Trabajar con instrucciones visuales
Discapacidad intelectual | Déficit de | Tiene experiencia | ¢ Sentarlo en primera fila o cercano al foco de
Asperger atencion y | como ayudante de atencion.
poca camarero. e Asegurarnos que comprende lo explicado.
retencion Repetidor. Darle mas tiempo en la realizacion de las
cognitiva. Muy educado, tareas.
Dificultad para | amable Y | e Explicarle las tareas detalladamente.
entablar  una | agradecido. Instrucciones cortas.
conversacion. | Participativo y e Impartirle los contenidos tedricos basicos del
Mu_y ) mala | motivado curriculo.
caligrafia.

Asignarle un alumno/a tutor.
Comunicacion constante con su familia.
El alumno tutor (acompafante).
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Dificultades especifica
en el aprendizaje de la
lectura o dislexia.
Dificultades especificas
en el aprendizaje del
calculo o discalculia

NO HA ASISTIDO A CLASE

Falta de atencion vy
concentracion.
Dificultades de

aprendizaje.

Baja retencion
cognitiva.
Se distrae con
facilidad.

Suele
participativo.

ser

Situarle cerca del foco de atencion y alejado de los
comparieros/as que incitan a distraerle con
facilidad.

Hacerle participativo durante las sesiones.
Asegurarnos que ha entendido lo explicado.

Utilizar agenda escolar.

Dificultades de | Baja retencion | Educada Situarle cerca del foco de atencion.
aprendizaje por | cognitiva. Ambiente estructurado y predecible.
capacidad intelectual | Se distrae con Reducir la estimulacion ambiental.
limite facilidad. Utilizar agenda escolar.
Mala Darle mas tiempo en la realizacion de las tareas.
motricidad Asegurarnos que ha comprendido lo explicado.
Instrucciones cortas.
Impartirle los contenidos tedricos bésicos del
curriculo.
Diabetes Revisar plan actuacion en caso de emergencia.

Utiliza el mévil como mecanismo para regular el
nivel de insulina.

Ademaés de estos casos, se contemplaré la posibilidad, de algn otro u otra estudiante de
incorporacion tardia o con algun tipo de NEAE.

8. EVALUACION

Este elemento curricular responde a las preguntas ¢qué, como, cuando y para qué
evaluar? La evaluacién se define como el conjunto de actividades programadas para
recoger informacion gracias a la cual profesorado y alumnado reflexionan y toman
decisiones para mejorar sus estrategias de E-A.

Segln la Orden de 29 de septiembre de 2010, por la que se regula la evaluacion,
certificacion, acreditacion y titulacion académica del alumnado que cursa ensefianzas de
formacion profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad
Autonoma de Andalucia:

- La evaluacién de los aprendizajes del alumnado que cursa ciclos formativos sera
continuay criterial y se realizara por médulos profesionales.

- Laevaluacion seré ademas formativa, motivacional y sumativa, teniendo caracter
cualitativo y procesual.

- El departamento de la familia profesional, siguiendo las directrices marcadas en el
proyecto educativo del centro realizara los criterios de planificacion que afecten al
proceso de evaluacion, referente a los procedimientos, instrumentos y criterios de
calificacion que se vayan a aplicar para la evaluacion del alumnado.

El mddulo tendra 4 tipos de evaluaciones:
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- Una evaluacion inicial el dia 4 de octubre: para determinar los conocimientos
previos, y serd realizada durante el primer mes de clase. Esta evaluacion sera
cualitativa y no cuantitativa.

- Tres evaluaciones parciales u ordinarias:

1. Primera evaluacion: 05 de diciembre.
2. Segunda evaluacion: 10 de marzo.
3. Terceraevaluacion: 31 de mayo.
Una evaluacion final: 26 de junio.
Una evaluacion extraordinaria: entre la ultima evaluacion parcial y la final.

Ademaés, también llevaremos a cabo la autoevaluacion de la programacion didactica,
de forma que nos ayude a optimizar los futuros procesos de ensefianza-aprendizaje. Para
ello, elaboraremos una rubrica de forma cooperativa con el departamento.

8.1. CRITERIOS DE EVALUACION Y PONDERACION

En la siguiente tabla se muestra la ponderacion de los Resultados de Aprendizaje.
Esta ponderacidn no es equitativa, ya que tampoco lo sera su carga lectiva, esta ha sido
distribuida en funcién de la relevancia, complejidad y profundizacion de sus contenidos.

En la segunda columna pueden ver los criterios de evaluacion asociados a cada
Resultado de Aprendizaje de este modulo profesional, como recoge el curriculo. Al
igual que los R.A., la suma de los porcentajes de los criterios supondra el 100% del
valor de cada RA. Estos criterios son los principios, normas o ideas de valoracion en
relacién a los cuales se emite un juicio valorativo sobre el resultado de aprendizaje
evaluado. Deben permitir entender qué conoce, comprende y sabe hacer el alumnado.

Y en la Gltima columna pueden ver las unidades de trabajo donde seran trabajados
cada RA y sus criterios. También podemos ver el nimero de horas de cada unidad de
trabajo y su porcentaje respecto a la calificacion final del médulo.
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R.A. % CRITERIOS DE EVALUACION % U.T. Horas | Valor
uT uT
1. Recepciona a) Se ha reconocido la documentacion asociada a la recepcion de pedidos. 11%
materias b) Se han reconocido las materias primas y sus caracteristicas. 11%
primas c) Se ha interpretado el etiquetado de los productos. 11% uTi1
distinguiendo d) Se ha comprobado la coincidencia de la cantidad y la calidad de lo solicitado con lo recibido. 11% a), b),
sus e) Se han determinado los métodos de conservacion de las materias primas. 12% | ¢),d), e),
caracteristicas 2% | f) Se han almacenado las materias primas en el lugar apropiado para su conservacion. 11% ), 9),
organolépticas g) Se ha asegurado el orden de las materias primas en funcion de su consumo teniendo en cuenta la rotacion de 11% h), i)
y aplicaciones. stock.
h) Se ha mantenido el almacén en condiciones de orden y limpieza. 11%
i) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral | 11%
y de proteccion ambiental. 8 4%
2. Acopia a) Se han reconocido los tipos de documentos asociados al acopio. 12,5% horas
materias b) Se ha interpretado la informacion. 12,5% UTil
primas c) Se ha rellenado la hoja de solicitud. 12,5% a), b),
analizando la d) Se ha tenido en cuenta la rotacion de stocks. 12,5% | c),d), e),
documentacion | 2% | e) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo solicitado con lo recibido. 12,5% | 1), 9), h)
asociada a los f) Se han trasladado o distribuido las materias primas a los lugares de trabajo. 12,5%
servicios g) Se han ubicado y conservado correctamente las materias primas hasta su consumo y/o manipulacion 12,5%
previstos. h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad 12,5%
laboral y de proteccion ambiental.
3. Prepara a) Se ha comprobado el estado del area de bar y cafeteria para las actividades posteriores. 14%
equipos, utiles y b) Se han caracterizado los equipos, Utiles y materiales de esta area. 14%
materiales c) Se han relacionado los equipos utiles y materiales con sus aplicaciones posteriores. 14%
reconociendo su d) Se han preparado equipos, Utiles y materiales verificando su adecuacion para el uso. 14% UTo 24
funcionamiento | 12 | e) Se han ejecutado los procedimientos de manejo y mantenimiento de maquinaria, Utiles y herramientas de 15% a), b), horas | 12%
, aplicacionesy | % | acuerdo a las normas establecidas. c), d) e),
disposicion f) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de | 14% f), 9).
adecuada. proteccién ambiental.
g) Se ha analizado la disposicion de los equipos del area desde el punto de vista funcional y de seguridad 14%

alimentaria.
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4. Realiza las a) Se han identificado y caracterizado los diversos tipos de servicio relacionados con estas areas. 16%
actividades de b) Se han caracterizado los diversos tipos de montaje asociados a los servicios en estas areas y las técnicas 16%
montaje apropiadas para cada uno. uT?2
relacionandolas | 30 | c) Se han preparado los equipos y materiales acordes al tipo de servicio posterior asociado. 16% | a), b),
con el tipo de % | d) Se ha comprobado la adecuacion previa del area de bar y cafeteria para las act. de servicio y atencion al cliente. 16% | c),d),
servicio que se e) Se han ejecutado las operaciones de montaje, aplicando y desarrollando las técnicas adecuadas. 17% e), f)
debe f) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de 16%
desarrollar. proteccién ambiental. 203 60%
8. Efectla las a) Se han caracterizado las operaciones de post-servicio habituales en estas areas de preparacion y servicio. 12,5% horas
operaciones de b) Se han distinguido y secuenciado fases y procedimientos para la limpieza, mantenimiento y adecuacion de 12,5%
post-servicio y equipos, Utiles y materiales de preparacion y servicio. uT?2
cierre de las 30 | c) Se han identificado y determinado las necesidades de reposicion de materiales y/o materias primas teniendo en 12,5% | a), b),
areas de bary % | cuenta las previsiones de uso y consumo. c), d),
cafeteria, d) Se ha identificado y cumplimentado la documentacion necesaria para el acopio y reposicién siguiendo los 12,5% | e), ),
identificando y procedimientos establecidos. 9), h),
determinando e) Se han identificado y determinado las necesidades de conservacion de los productos que lo requieran para su 12,5%
las necesidades adecuacion a usos posteriores.
de reposiciéon y f) Se han ejecutado las diversas operaciones de post-servicio, incluyendo la conservacién de alimentos, cumpliendo | 12,5%
adecuacion del las instrucciones y/o protocolos establecidos.
area al siguiente g) Se ha comprobado la adecuacion del area de preparacion y servicio a su uso posterior. 12,5%
servicio. h) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de 12,5%

proteccién ambiental.
5. Prepara a) Se ha interpretado la terminologia profesional relacionada. 14%
bebidas b) Se han descrito y clasificado los diferentes tipos de bebidas calientes sencillas. 14%
calientes c) Se han caracterizado las cualidades organolépticas y aplicaciones habituales de cafés, infusiones y otros 14%
sencillas para productos utilizados en la elaboracion de bebidas calientes sencillas. uT3 16 8 %
Su servicio d) Se han determinado las distintas fases para desarrollar correctamente las técnicas y procedimientos de 14% | a),b), | horas
justificando las | 8% | preparacion y servicio de bebidas calientes sencillas. c), d),
técnicas 'y e) Se han ejecutado los diversos procedimientos de preparacion y servicio de bebidas calientes sencillas siguiendo 15% | e), 1),
procedimientos las instrucciones y/o normas establecidas. 9).
seleccionados f) Se han distinguido posibles alternativas en funcion de los resultados obtenidos. 14%

g) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de 14%

proteccion ambiental.
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6. Prepara a) Se ha interpretado la terminologia profesional relacionada. 10%
batidos, zumaos, b) Se ha descrito y clasificado la tipologia de refrescos, zumos, batidos y aguas de consumo habitual. 10%
refrescos, aguas c) Se han identificado y caracterizado las diversas técnicas de preparacion y servicio adecuadas a la tipologia de 10% | UT4 |7 6 %
y otros parasu | 6% | bebidas. a), b), | horas
servicio, d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al desarrollo de las tareas. 10% | c),d),
aplicando las e) Se han ejecutado los diversos procedimientos de preparacion y servicio de este tipo de bebidas siguiendo 10% | e),f),
técnicas y instrucciones y/o normas establecidas. 9), h),
procedimientos f) Se han realizado las preparaciones respetando proporciones, ingredientes, fases y técnicas. 10% i),])
asociados. g) Se han distinguido posibles alternativas en funcion de los resultados obtenidos. 10%
h) Se ha realizado el servicio de estas bebidas aplicando las técnicas adecuadas. 10%
i) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el proceso de preparacién y servicio. 10%
j) Se han manipulado los productos asegurando sus condiciones higiénicas teniendo en cuenta la normativa 10%
higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccion ambiental.
7. Sirve bebidas a) Se ha interpretado la terminologia profesional relacionada. 10%
alcoholicas b) Se han descrito y clasificado de forma ordenada los distintos tipos de bebidas alcohélicas simples. 10% | UT5
simples, 10 | c) Se han descrito y caracterizado las diferentes técnicas y procedimientos de servicio asociados a cada tipo de 10% | a), b), 29 10%
relacionando % | bebida alcoholica simple. c), d), | horas
las técnicas y d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al desarrollo de las operaciones 10% | e), 1),
procedimientos de servicio. g), h),
de servicio con e) Se han utilizado de forma adecuada los equipos de frio para el servicio de cervezas. 10% i),])
cada tipo de f) Se han ejecutado los diversos procedimientos y técnicas de servicio de las bebidas alcohélicas simples siguiendo 10%
bebida. instrucciones y/o normas establecidas.
g) Se ha realizado el servicio de vinos y vinos generosos en los recipientes adecuados y respetando las temperaturas 10%
de servicio.
h) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante el desarrollo de todas las operaciones. 10%
i) Se ha procedido a la recogida del material utilizado de forma ordenada y limpia. 10%
J) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de 10%
proteccion ambiental.
HORAS TOTALES 287 100%

*No se logran completar las 288 horas que marca la normativa con respecto a este moédulo profesional debido a coincidencias con dias festivos. Se realizan

actividades complementarias y/o simplificacion de contenidos para adecuarlo a las horas disponibles.
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8.2. TECNICAS E INSTRUMENTOS DE EVALUACION

Las técnicas de evaluacion hacen referencia al conjunto de acciones y procedimientos
que ayudan a obtener informacién sobre el aprendizaje del alumnado. Dan respuesta a la
pregunta ;Como evaluar? Y los instrumentos son los materiales que dan respuesta a la
pregunta ¢Con qué evaluar?

Llevaremos a cabo 4 técnicas principales:

- OBSERVACION SISTEMATICA, mediante instrumentos como el registro de
observacion para evaluar las competencias personales y sociales que aparecen en los
criterios de calificacion (punto 8.3).

- PRUEBAS TEORICAS, para comprobar sus conocimientos. Utilizaremos debates,
exposiciones, entrevistas, proyectos, trabajos de investigacion y pruebas escritas (tipo
test, de preguntas de respuesta corta sobre aspectos conceptuales y/o relacionales, de
preguntas largas de desarrollo de un contenido concreto...).

- PRUEBAS PROCEDIMENTALES para evaluar sus habilidades y destrezas haciendo
uso de listas de cotejo o check-lists y rabricas.

e Servicios de bar y cafeteria. Se considera el instrumento de evaluacion mas
importante ya que es donde evaluaremos con mayor claridad el grado de
consecucion de los resultados de aprendizaje de éste modulo. Se tomaran
notas para evaluar todos los aspectos del servicio, realizando al final de cada
uno de los tres trimestres la media ponderada utilizando rdbricas de
calificacion donde se indiquen los items a medir y los niveles de medicion.

Los principales instrumentos para registrar las calificaciones son el libro del profesor y
una plantilla elaborada en Excel que nos permite calcular las medias de los resultados
obtenidos en las diferentes actividades, la plantilla de Excel es dividida en funcion de
las diferentes evaluaciones, las U.U.T.T y los R.R.A.A.

8.3. CRITERIOS DE CALIFICACION

Esta programacion se estructura en 6 U.U.T.T partiendo de los 8 contenidos basicos y
relacionados a los 8 R.R.A.A., sus correspondientes criterios de evaluacion y las
competencias que recoge la Orden que estable el curriculo del ciclo formativo.

Para poder superar el modulo profesional de Operaciones Bésicas en Bar y Cafeteria, es
necesario que el alumno/a obtenga una nota igual o superior a cinco puntos en la
calificacion final y que en todo caso, haya adquirido los resultados de aprendizaje.

Los estudiantes recibiran una calificacién en evaluaciones parciales que seré el
resultado de la media ponderada obtenida en la evaluacion de cada uno de los R.R.A.A
y U.U.T.T trabajadas en ese periodo de tiempo. La calificacion de cada una de las
unidades se obtendra, a su vez, mediante media ponderada de los resultados obtenidos a
través de los instrumentos de evaluacion disefiados para cada unidad.

La Evaluacién Final correspondera a la media ponderada de las calificaciones obtenidas
en los diversos resultados de aprendizaje, siendo necesario tenerlos aprobados todos
para obtener una calificacion final positiva (superior o igual a 5). La nota final NO
RESULTA DE LA MEDIA ARITMETICA DE LAS CALIFICACIONES
PARCIALES, si no de los R.R.A.A, tal y como aparece en el cuadro del punto 8.1.,
donde se podré observar la ponderacion asignada.
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Los criterios de calificacion que se representan en el siguiente cuadro han sido
acordados por el departamento de hosteleria y se aplicaran a las diferentes pruebas
tedricas y practicas que se realicen en el desarrollo de las unidades de trabajo.

COMPETENCIAS PROFESIONALES 90%
Pruebas tedricas 40%

- Actividades de clase 10%

- Pruebas escritas 30%
Pruebas procedimentales 50%
COMPETENCIAS PERSONALES 5%
- Uniformidad 1%

- Equipamiento de trabajo 1%

- Puntualidad 1%

- Respeto a las instalaciones 1%

- Seguridad e higiene personal 1%
COMPETENCIAS SOCIALES 5%

- Participacion e iniciativa 2%

- Comunicacion y relacion social 3%

Competencia Personal y Social: h) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene
y calidad durante todo el proceso productivo, para evitar dafos en las personas y en el ambiente.

Para calificar las actividades de clase (servicio de desayunos), se ha creado una rubrica
que puede observarse en el anexo 4 y las competencias personales y sociales, se
calificard mediante registro de observacion como puede observarse en el anexo 3.

La calificacion se expresard en valores numéricos de 1 a 10, sin decimales, y se
consideraran positivas las iguales o superiores a 5.

Por decision del departamento, a la hora de hacer el redondeo en las calificaciones, se
hara a la baja hasta el medio punto (0.5) y al alza cuando sea (0.6) o superior.

Por otro lado, para la realizacion de calificaciones ponderadas, las calificaciones de las
pruebas de evaluacidn tanto practicas como teoricas deben ser iguales o superiores a 4.

Y por ultimo, las faltas de ortografia, restaran 0,5 puntos en las pruebas de evaluacion
escrita cuando haya mas de 5 faltas de ortografia.

8.4.MEDIDAS DE RECUPERACION Y REFUERZO.

La aplicacion del proceso de evaluacion continua del alumnado requeriré su asistencia
regular a clase y su participacion en las actividades programadas ya que el ciclo es
presencial. En el caso de que un alumno/a falte regularmente, no podra evaluarse
adecuadamente su proceso de ensefianza-aprendizaje de manera continuada, lo que
podra ocasionar que deba de realizar actividades de recuperacion en la evaluacion
extraordinaria para que pueda superar las competencias y objetivos establecidos en el
curriculo.

El alumnado que tenga moédulos profesionales no superados mediante evaluacion
parcial, o desee mejorar los resultados obtenidos, tendra la obligacion de asistir a clases,
al menos el 50% de las horas, para realizar actividades de refuerzo y/o ampliacion que
les permita llegar a alcanzar los objetivos y competencias, para asi poder superar los
criterios de evaluacion pertinentes en una prueba de evaluacion extraordinaria tedrico-
practica. Dichas actividades se realizaran en el primer curso durante el periodo
comprendido entre la Gltima evaluacion parcial y la evaluacion final (entre el 31 de
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mayo Y el 27 de junio). La prueba se focalizara en las unidades y consecuentemente los

contenidos no superados durante las anteriores evaluaciones.

9. UNIDADES DIDACTICAS: TEMPORALIZACION

Mi programacion contiene 6 unidades secuenciadas atendiendo al calendario escolar, las
fechas y horarios de apertura de la cafeteria pedagogica y a la orden del 9 de octubre de
2008, que establece el numero de horas totales del médulo profesional: 288 y el numero

de horas semanales del mddulo profesional: 9.

Unidades Did4cticas Temporaliza- | Horas | % Nota
cioén. por eval.
0. Introduccidn. El bar-cafeteria, su brigada y su 19sept.-20 oct. 24 26%
equipamiento.

% S 1. Recepcion y almacenamiento de materias primas. 24 oct.-17 nov. 8 12%
é S S 2. Operaciones de puesta a punto, servicio y post-servicio en | 3 oct-1 dic. 63 52%
W g el bar-cafeterfa.
= 3 § Servicios de la cafeteria (16 servicios)

o <>E - HORAS TOTALES 12 EVALUACION 95 horas 90%
=’
Competencias Personales y Sociales 10%
2. Operaciones de puesta a punto, servicio y post-servicio en | 5dic.-6 mar. 71 60%
= el bar-cafeteria.
< O N Servicios de la cafeteria (21 servicios)
&) &) g 3. Bebidas no alcohdlicas: cafés, chocolates, tés y otras | 9 ene.- 2 feb. 16 18%
% Do infusiones.
8 3:' L') 4. Bebidas no alcohdlicas: aguas, refrescos, zumos, batidosy | 9 feb.-8 mar. 7 12%
» 5 5 otros.
< HORAS TOTALES 2° EVALUACION 94 horas 90%
Competencias Personales y Sociales 10%
. 2. Operaciones de puesta a punto, servicio y post-servicio en 12 mar.-22 69 58%
S el bar-cafeteria. mayo
< ‘O g Servicios de la cafeteria (18 servicios)
% (<'E) b= 5. Bebidas alcohdlicas simples: cervezas, sidras y aperitivos. 12 marzo- 31 29 32%
8 3 OI El servicio del vino. mayo
N
,'-'_J <>’: é HORAS TOTALES 3° EVALUACION 98 horas 90%
w
% Competencias Personales y Sociales 10%
HORAS TOTALES DEL. MODUL O PROFESIONAL \ 287 100%

*No se logran completar las 288 horas que marca la normativa con respecto a este médulo profesional debido a la
coincidencia con dias festivos. Se realizan actividades complementarias y/o simplificacion de contenidos para
adecuarlo a las horas disponibles.

EV. EXTRA-ORDINARIA

(31 mayo-24junio)

La temporalizacion se hara hasta el 31 de mayo, ya que es la fecha final de la 3% evaluacion,

los dias restantes hasta la finalizacion del curso sera destinada a reforzar los conocimientos y habilidades del
alumnado que tenga que recuperar algin modulo profesional o U.T.

Los martes y miércoles desde la apertura de la cafeteria, serdn dedicados a los servicios
de desayuno ocupando un total de 6 horas semanales, las horas restantes son 3 (lunes y
viernes), que seran dedicadas principalmente a UUDD diferentes a la U.D. 2.
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Desde el 19/9 al 20/10

Definir, identificar y clasificar los diferentes tipos de bares y cafeterias.

Identificar y describir las estructuras organizativas en los diferentes tipos de establecimientos y/o eventos.
Reconocer y caracterizar las funciones, responsabilidades y aspectos deontolégicos de la brigada.
Identificar, describir y clasificar los equipos, Utiles y materiales del bar-cafeteria.

Ejecutar y controlar las operaciones de puesta a punto, manejo, conservacién y control de los equipos, Utiles y materiales
del bar-cafeteria, atendiendo documentos de control.

Identificar las nuevas tendencias en los bares-cafeterias.

e Actuar segln las normas higiénico-sanitaria, de prevencion de riesgos laborales y de proteccion ambiental.

RAS3. Prepara a) Se ha comprobado el estado del area de bar y cafeteria para las actividades posteriores.
equipos, Utiles y b) Se han caracterizado los equipos, Utiles y materiales de esta area.
materiales c) Se han relacionado los equipos Utiles y materiales con sus aplicaciones posteriores.
reconociendo su d) Se han preparado equipos, Utiles y materiales verificando su adecuacion para el uso.
funcionamiento, e) Se han ejecutado los procedimientos de manejo y mantenimiento de maquinaria, Gtiles y
aplicaciones y herramientas de acuerdo a las normas establecidas.
disposicion f) Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad
adecuada. laboral y de proteccion ambiental.
g) Se ha analizado la disposicion de los equipos del area desde el punto de vista funcional y de
seguridad alimentaria.

Preparacion de equipos, Gtiles y materiales: c) Preparar espacios, maquinaria, Utiles y
e Maquinaria, material y mobiliario propio de las areas de bar. herramientas para la puesta a punto de las distintas
Descripcion, clasificacion y caracteristicas. unidades de produccién y/o prestacion de servicios.
e Ubicacion y distribucion. h) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y
e Puesta a punto, uso, limpieza, mantenimiento y control de la | ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso
maquinaria. productivo, para evitar dafios en las personas y en el
Determinacion de tipos de servicios: ambiente.
e Tipos y clasificacion de los establecimientos de bares-
cafeterias.

¢ Nuevas tendencias en los servicios de bar cafeteria.
e Organigramas y funciones del personal relacionados con los
servicios en bar/cafeteria.
e Deontologia profesional del personal de bar/cafeteria.
(Los ultimos 4 contenidos béasicos han sido extraidos del médulo
profesional de Servicios en Bar-cafeteria)

Horas

S.1(19/9) | 1° Presentacion-motivacion del Médulo Profesional: se explicara como se desarrollard, tipos de | 4 horas
actividades, normas, objetivos que deben alcanzar y evaluacion.

2°. Comienzo U.T.0: Debate conocimientos previos.

Tedrica expositiva: Introduccion. El bar-cafeteria: definicion, caracteristicas y clasificacion.
Actividad procedimental: limpieza y orden de las instalaciones, mobiliario y vajilla de la
cafeteria.

Actividades practicas: transporte de platos y bandeja.

S. 2 (20/9) | Actividad practica transporte de 3 platos y transporte de bebidas en bandeja. 4 horas
Actividad practica en sala: servicios en mesa de alimentos y bebidas.
S.3(22/9) | 1° Tedrica expositiva: la brigada tradicional y actual del bar-cafeteria. 3. LA BRIGADA. 3.1. 1 hora
LA DEONTOLOGIA PROFESIONAL  3.2. LA UNIFORMIDAD
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S. 4 (26/9) | 1° Tedrica expositiva: servicios basicos de las bebidas no alcohdlicas. Actividad expositiva: 4 horas
protocolos basicos de servicio.

2°. Tedrica expositiva: 4.EL EQUIPAMIENTO DEL BAR-CAFETERIA: IDENTIFICACION
Y CLASIFICACION, FUNCIONES, CARACTERISTICAS Y MANTENIMIENTO. 4.1.
GENERADORES DE FRIO. 4.2. GENERADORES DE CALOR. 4.3. MAQUINARIA
AUXILIAR

3° Teorica expositiva: la comanda en el bar-cafeteria.

4° Explicacion de organizacion del grupo (2 brigadas) para los servicios de desayunos.

5° Manejo de pinzas

S. 5 (27/9) | 1°Actividades practicas de puesta a punto de la cafeteria: partes generales y funcionamiento de | 4 hora
la cafetera y menaje necesario para el servicio del café y otras infusiones.

2°, Actividad préctica expositiva en barra: servicio de bebidas caracteristicas del desayuno;
cafés, infusiones, zumos y refrescos.

3° Actividad préctica en parejas: elaboraciones basicas de cafés.

S.6 (29/9) | Tedrica expositiva: 5.MATERIAL DE BAR. 5.1. UTILES O HERRAMIENTAS. 5.2. 1 horas
CRISTALERIA
S.7 (3/10) Revision uniformidad y equipamiento de trabajo individual. (IMAGENES) 1 horas
S.9 (6/10) | Actividad investigacion en parejas: Descripcion de un establecimiento bar-cafeteria, brigada y 1 hora
mobiliario.
S.10 (10/10) | Actividad individual escrita: repaso del contenido. 1 horas
S.11 (13/10) [ Prueba de evaluacion tedrica U.T.0: compuesta por preguntas de desarrollo objetivas y 1 hora

semiobjetivas, mapas conceptuales y tipo test.
Autoevaluacion

S.12 (17/10) | Prueba evaluacion practica: Prueba practica: realizacion y servicio en barra de 2 infusiones con 1 horas
la cafetera (cafés y tés).

S.13 (20/10) | Andlisis y debate sobre la prueba de evaluacion 1 hora
Visualizacidén de imagenes de bares-cafeterias y sus diferentes disefios, nuevas tendencias.
EVALUACION - Valor 12 evaluacion: 26%

- Valor total U.T.: 12%

Técnicas e Instrumentos de evaluacion

Observacion sistematica: 10% (Registro de observacién competencias sociales y personales)
Actividades de clase: 10% (Act. Investigacion y act. Repaso)

Prueba tedrica: 30% (Prueba escrita)

Prueba procedimental: 50% (Prueba de ejecucion).

En esta unidad cabe destacar la evaluacién inicial como primera medida de atencion a la diversidad ya que
nos permite conocer a nuestro alumnado y determinar sus conocimientos previos.

Los docentes que impartimos esta unidad hemos considerado esencial incluir algunos de los contenidos
basicos relacionados al médulo profesional de Servicios en Bar-cafeteria (2° curso), ya que son fundamentales
para garantizar el correcto desarrollo del proceso de ensefianza-aprendizaje del curso.

Esta unidad se calificara en funcién de los resultados de las distintas actividades realizadas, una vez obtenidos
los resultados seran adjuntados al cuaderno del profesor.

Observaciones
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Desde el 24/10 al 17/11

Reconocer la documentacion asociada a la recepcion y acopio de pedidos.

Identificar e interpretar la informacion y caracteristicas del etiquetado y las materias primas.

Comprobar la cantidad y calidad del pedido con lo recibido.

Determinar los métodos de conservacion y almacenamientos de las materias primas, teniendo en cuenta la rotacién de
stock.

e Reconocer las caracteristicas y mantenimiento del almacén, economato y bodega.

e Rellenar documentos relacionados a la solicitud y distribucion de pedidos.

e Actuar segun las normas higiénico-sanitaria, de prevencion de riesgos laborales y de proteccion ambiental.

1. Recepciona a) Se ha reconocido la documentacion asociada a la recepcion de pedidos.
materias primas | b) Se han reconocido las materias primas y sus caracteristicas.
distinguiendo sus | c) Se ha interpretado el etiquetado de los productos.
caracteristicas d) Se ha comprobado la coincidencia de la cantidad y la calidad de lo solicitado con lo recibido.
organolépticasy | e) Se han determinado los métodos de conservacion de las materias primas.
aplicaciones. f) Se han almacenado las materias primas en el lugar apropiado para su conservacion.
0 g) Se ha asegurado el orden de las materias primas en funcion de su consumo teniendo en cuenta la
(2%) rotacion 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 proteccion ambiental.
2. Acopia a) Se han reconocido los tipos de documentos asociados al acopio.
materias primas | b) Se ha interpretado la informacion.
analizando la ¢) Se ha rellenado la hoja de solicitud.
documentacién d) Se ha tenido en cuenta la rotacion de stocks.
asociada a los e) Se ha comprobado la coincidencia de cantidad y calidad de lo solicitado con lo recibido.
servicios f) Se han trasladado o distribuido las materias primas a los lugares de trabajo.
previstos. g) Se han ubicado y conservado correctamente las materias primas hasta su consumo y/o manipulacion
0 h) Se han realizado todas las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
(2%) seguridad laboral y de proteccion ambiental.

Recepcion de materias primas:

Materias primas. Descripcidn, variedades, caracteristicas, clasificaciones y aplicaciones.

Categorias comerciales y etiquetados.

Presentaciones comerciales.

Descripcion y caracteristicas del economato y bodega.

Operaciones en la recepcion de géneros.

Clasificacion y distribucion de mercancias en funcién de su almacenamiento y consumo.

Documentos relacionados con las operaciones de recepcion.

Aplicaciones informaticas.

Relaciones interdepartamentales.

Acopio de materias primas:

e Aprovisionamiento interno. Descripcion y caracteristicas de las operaciones de
aprovisionamiento y distribucion interna de materias primas.

e Documentos relacionados con el aprovisionamiento interno. Formalizacion de
formularios.

e Procedimientos de aprovisionamiento interno y distribucion de materias primas.
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S. 1 (24/10) | 1°. Presentacion-motivacion de la unidad: tipo de actividades, objetivos que se pretenden
alcanzar y evaluacién.
2°, Debate: conocimientos previos del alumnado. 1 hora
3°. Tedrica expositiva: 1. Conocimiento del producto y 2. Almacenado del producto;
S. 2 (27/10) | Teorica expositiva: 3. Recepcion y almacenamiento. 1 hora
S. 3(31/10) | Teodrica expositiva: 3.4. Albaran y 4. Distribucion 1 hora
S.3(3/11) | Actividad procedimental: procedimiento y recorrido de la recepcion de las diferentes 1 hora
mercancias y alimentos en la escuela de hosteleria.
S.4 (4/11) | Tedrica expositiva:5.Control aprovisionamiento;5.1.Inventarios y 5.2.Valoracion de exist. 1 hora
Visualizacion video recepcion de mercancias. https://www.youtube.com/watch?v=m5-
bmzEL3zA
S.5(10/11) | Actividad escrita en parejas: describir todo el proceso que conlleva el pedido de un 1 hora
producto.
S.6 (14/11) | Actividad escrita individual: repaso del contenido. 1 hora
S.7 (17/11) | Prueba evaluacion tedrico-préctica: Prueba escrita (parte 1): compuesta por preguntas de 1 hora
desarrollo objetivas y semiobjetivas, mapas conceptuales y tipo test.
Supuesto préactico (parte 2): crea un inventario de productos perecederos y no perecederos
para una cafeteria tipo con una oferta de cafés e infusiones variadas y sandwiches.
Autoevaluacion

Observacion sistematica: 10% (Registro de observacion competencias sociales y personales)
Actividades de clase: 10% (Act. Investigacion y act. Repaso)
Prueba tedrica: 30% (Prueba escrita)

e Prueba procedimental: 50% (Prueba de ejecucion).
Observaciones: En relacion a esta U.T., a cada estudiante se le ha responsabilizado individualmente y semanalmente a
realizar el inventario, pedido de mercancias y recepcion de los productos de realizar. Esta actividad
individual ser& evaluada de manera cualitativa.
Esta unidad se calificard en funcion de los resultados de las distintas actividades realizadas, una vez
obtenidos los resultados seran adjuntados al cuaderno del profesor.

Temporalizacion 63 horas Desde el 3/10 al 1/12 Trimestre: 1°

203 horas 71 horas Desde el 5/12 al 6/3 Trimestre: 2°
69 horas Desde el 12/3 al 22/5 Trimestre: 3°

Identificar y caracterizar los diversos tipos de servicios en bar-cafeteria.

Caracterizar y analizar los diferentes tipos de montajes segun el tipo de servicio.

Ejecutar adecuadamente las operaciones de puesta a punto, atendiendo los documentos relevantes.

Controlar y valorar los resultados obtenidos.

Describir y caracterizar las distintas fases en las operaciones de post-servicio en los bares-cafeterias.

Identificar y determinar las necesidades de reposicion y de materiales y materias primas.

Reconocer y determinar los procedimientos adecuados de conservacion de productos para facilitar su posterior

regeneracion.

Realizar las diversas operaciones de post-servicio, comprobando sus resultados (check-list).

e ldentificar y caracterizar las diferentes elaboraciones culinarias, técnicas de elaboracion y servicio de los alimentos en
bares-cafeterias, atendiendo la documentacion relacionada.

e Actuar segun las normas higiénico-sanitaria, de prevencion de riesgos laborales y de proteccion ambiental.
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R.A. (60%)

CRITERIOS DE EVALUACION

4. Realiza las
actividades de
montaje
relacionandolas
con el tipo de
servicio que se
debe desarrollar.
(30%0)

a) Se han identificado y caracterizado los diversos tipos de servicio relacionados con estas areas.

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

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

d) Se ha comprobado la adecuacion previa del area de bar y cafeteria para las actividades de servicio y
atencion 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 proteccion ambiental.

8. Efectlia las
operaciones de
post-servicio y
cierre de las
areas de bary
cafeteria,
identificando y
determinando las
necesidades de
reposicion y
adecuacion del
area al siguiente
servicio.

(30%)

a) Se han caracterizado las operaciones de post-servicio habituales en estas areas de preparacion y
servicio.

b) Se han distinguido y secuenciado fases y procedimientos para la limpieza, mantenimiento y
adecuacion de equipos, Utiles y materiales de preparacion y servicio.

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

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

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

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

g) Se ha comprobado la adecuacion del area de preparacion y servicio a su uso posterior.

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

CONTENIDOS C.P.PS

Realizacién de actividades de montaje:

e Tipologia de servicios en las areas de bar- cafeteria. Descripcion y caracteristicas.
Tipos de montaje. Caracteristicas.

Operaciones de pre-servicio. Caracteristicas. Fases y técnicas asociadas.
Ejecucion de las operaciones de montaje. Control y valoracion de resultados.
Elaboracion de platos y aperitivos propios del bar-cafeteria:

c) Preparar espacios,
maquinaria, Gtiles y
herramientas para la puesta a
punto de las distintas unidades
de produccién y/o prestacion de
servicios.

d) Ejecutar los procesos y

- Elaboracion y servicio de productos culinarios propios del bar-cafeteria.
Descripcion y aplicacion de técnicas y procedimientos culinarios. Acabados y
presentaciones de las elaboraciones. Normas basicas. (estos contenidos han sido
obtenidos del médulo de Servicios en bar-cafeteria y seran impartidos parcialmente
debido a las circunstancias del curso)

Realizacién de las operaciones de post-servicio en bar-cafeteria:

Operaciones de areas de bar-cafeteria.
caracterizacion.

Secuenciacion de fases y aplicacion de técnicas.

Control y reposicion de materiales y materias primas. Documentos asociados.
Andlisis y deteccion de necesidades. Procedimientos de control.
Procedimientos de ejecucidn de las operaciones de post-servicio.

Control y valoracion de resultados.

post-servicio en Descripcién y

Elaboracién de platos y aperitivos propios del bar-cafeteria:

Elaboracion y servicio de productos culinarios propios del bar-cafeteria. Descripcion
y aplicacion de técnicas y procedimientos culinarios. Acabados y presentaciones de
las elaboraciones. Normas bésicas. (Estos contenidos han sido obtenidos del médulo
de Servicios en bar-cafeteria y serdn impartidos parcialmente debido a las
circunstancias del curso)

operaciones de pre-servicio y/o
post-servicio necesarios para el
desarrollo de las actividades de
produccién y/o prestacion de
servicios, teniendo en cuenta el
ambito de su ejecucion y la
estandarizacion de los procesos.
i) Cumplir con los objetivos de
la produccion, actuando
conforme a los principios de
responsabilidad y manteniendo
unas relaciones profesionales
adecuadas con los miembros del
equipo de trabajo.

TIPOS DE ACTIVIDADES EN SESIONES (12 EVALUACION)

Horas
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S.1(3/10)

Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno en la
cafeteria. (Dia de apertura)

3 horas

S. 2 (4/10)

1°. Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno en la
cafeteria.

2°, Teorica expositiva: facturacién y arqueo o cierre de caja del servicio de desayunos.

3°. Analisis y debate sobre el servicio: propuestas de mejoras.

Teorica expositiva: 1. INTRODUCCION. 2. PRESERVICIO O MISE EN PLACE. 2.1.
FASES DE LA PUESTA A PUNTO. (repaso). 2.2. LA MISE EN PLASE DEL BAR
(COCTELERIA)

4 horas

S. 3 (10/10)

1°. Actividad préactica: Puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno en la cafeteria.
2°, Explicacion expositiva y procedimental: puesta a punto, funcionamiento y operaciones
de post servicio de la maquina de cafe.

3 horas

S.4 (11/10)

Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno.

4 horas

S.5 (17/10)

Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno.

3 horas

S.6 (18/10)

Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno

4 horas

S.7 (24/10)

Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno.

3 horas

S.7 (25/10)

Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno.

Teorica: 3. SERVICIO. 3.1. IDENTIFICACION Y CARACTERISTICAS DE LAS
NORMAS GENERALES PARA EL PROCESO DE SERVICIO EN BAR-
CAFETERIA. 3.1.1. NORMAS DEONTOLOGICAS 3.2.2. NORMAS RESPECTO A
LA MECANICA DE SERVICIO. 4. POSTSERVICIO. 4.1. PUESTA A PUNTO DEL
POSTSERVICIO. 4.2. CHECK-LIST DE LAS TAREAS DE POSTSERVICIO DEL

BAR: realizacion check-list tareas preservicio y postservicio basicas de un bar-cafeteria.

4 horas

S.8 (31/10)

Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno.

3 horas

S.9 (7/11)

Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno.

3 horas

S.10 (8/11)

Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno.

Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del almuerzo “comida de
familia”

Lectura individual (Actividad para Casa)

4 horas

S.11 (14/11)

Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno.

3 horas

S.12 (15/11)

Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno.
Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del almuerzo “comida de
familia”

4 horas

S.13 (21/11)

Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno.

4 horas

S.14 (22/11)

Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno.

Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del almuerzo “comida de
familia”

Tedrica expositiva: “repaso general”

4 horas

S.15 (24/11)

Prueba evaluacion escrita U.T.2. Parte 1
Autoevaluacion

1 hora

S.16 (28/11)

Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno.

4 horas
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S.17 (29/11) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno. 4 horas
Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del almuerzo “comida de
familia”
S.18 (1/12) | Repaso general de la 12 evaluacién 1 hora
EVALUACION (valor U.T. 12 eval. 52%)
Técnicas e instrumentos
Observacion sistemética: 10% (Registro de observacion competencias sociales y personales)
Actividades de clase: 10% (Actividad en parejas e individual)
Prueba teorica: 30% (Prueba escrita)
Prueba procedimental: 50% (Servicios de desayuno)
TIPOS DE ACTIVIDADES EN SESIONES (22 EVALUACION) Horas
S.1(5/12) | 1° Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno. 4 horas
2°. Debate: conocimientos previos del alumnado Tema 5 del libro
3°. Tedrica expositiva: Visualizacion power point PREPARACION ALIMENTOS
BASICOS (Ofertas gastrondmicas mas habituales en bares-cafeterias)
S.2. (12/12) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno. 4 horas
S.3 (13/12) | Teorica expositiva: elaboraciones. 4 horas
Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno.
S.4 (15/12) | Actividad individual: elaboracidon de una carta de alimentos del bar-cafeteria. 1 hora
Repaso teoria U.T. 2 PARTE 2
S.5. (19/12) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno. 4 horas
Prueba evaluacion escrita: U.T.2. PARTE 2
Autoevaluacion
S.6 (20/12) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno. 4 horas
Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del almuerzo "comida de
familia™
S.7 (22/12) | Repaso general 1 hora
S.8 (16/1) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno. 3 horas
S.9 (17/1) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno. 4 horas
Elaboraciones a la plancha.
Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del almuerzo "comida de
familia"
S.10 (23/1) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno en la 3 horas
cafeteria.
S.11(24/1) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno. 4 horas
Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del almuerzo "comida de
familia"

S.12(30/1) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno. 3 horas
S.13(31/1) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno. 4 horas
Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del almuerzo "comida de

familia"
S.14 (6/2) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno. 3 horas
S.15 (7/2) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno. 4 horas

Actividad procedimental:
familia"

puesta a punto, servicio y postservicio del almuerzo "comida de
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S.16(13/2) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno. 3 horas
S.17(14/2) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno. 4 horas
Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del almuerzo "comida de
familia™
S.18(20/2) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno. 3 horas
S.18(21/2) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno. 4 horas
Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del almuerzo "comida de
familia"
S.20 (5/3) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno. 3 horas
S. 21 (6/3) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno 4 horas
EVALUACION (valor U.T. 22 Eval. 60%)
Técnicas e instrumentos
Observacion sistemética: 10% (Registro de observacion competencias sociales y personales)
Actividades de clase: 10% (Act. Investigacion)
Prueba tedrica: 30% (Prueba escrita)
Prueba procedimental: 50% (Servicios de desayuno)
TIPOS DE ACTIVIDADES EN SESIONES (32 EVALUACION) Horas
S.1(12/3) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno 3 horas
S. 2 (13/3) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno. 4 horas
Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del almuerzo "comida de
familia™
S. 3 (19/3) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno 3 horas
S.4 (20/3) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno. 4 horas
Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del almuerzo "comida de
familia"
S.5(2/4) Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno 3 horas
S.6 (3/4) Actividad de desarrollo: descripcion de un plan de trabajo completo (preservicio-servicio y 4 horas
postservicio)
Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno.
Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del almuerzo "comida de
familia"
S.7 (9/4) Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno 3 horas
S.8 (10/4) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno 4 horas
S.9 (16/4) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno 3 horas
S.10 (17/4) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno. 4 horas
Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del almuerzo "comida de
familia"
S.11 (23/4) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno 3 horas
S.12 (24/4) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno. 4 horas

Actividad procedimental:

familia"

puesta a punto, servicio y postservicio del almuerzo "comida de
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S.13 (30/4) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno 3 horas
Prueba evaluacidn escrita: Temas 4 y 5 del libro.
Autoevaluacion
S.14 (7/5) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno. 3 horas
S.15 (8/5) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno 4 horas
Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del almuerzo "comida de
familia"

S.16 (14/5) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno. 3 horas
S.17 (15/5) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno 4 horas
Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del almuerzo "comida de

familia"
S.18 (21/5) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno. 3 horas
S.19 (22/5) | Actividad procedimental: puesta a punto, servicio y postservicio del desayuno 4 horas

Actividad procedimental:

familia"

puesta a punto, servicio y postservicio del almuerzo "comida de

EVALUACION (valor U.T. 32 Eval. 58%)

Técnicas e instrumentos

Observacién sistematica: 10% (Registro de observacion competencias sociales y personales)
Actividades de clase: 10% (Act. Investigacion)

Prueba tedrica: 30% (Prueba escrita)
Prueba procedimental: 50% (Servicios de desayuno)

EVALUACION FINAL (valor total U.T. 60%)

Calificacion final = 12 evaluacion + 22 evaluacion + 32 evaluacion * 100

60

Obse | Para el desarrollo de esta unidad partimos de los conocimientos y habilidades previas adquiridas por el alumnado en
rvaci |laU.T.0.
ones: | El grupo se ha dividido en 2 brigadas para los diferentes servicios de desayunos.

Esta unidad sera evaluada, ademas de las actividades especificas, durante todos los servicios de desayunos ofrecidos
en la cafeteria pedagogica mediante una rdbrica, la calificacion de los servicios del desayuno supondran un 50% la
evaluacion.
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Desde el 9/1 al 3/2

e Analizar y describir los factores socio-culturales, métodos de produccion, clasificacion y tipos de bebidas calientes
sencillas.

Identificar las marcas, su presentacion, categoria, conservacién y caracteristicas comerciales y organolépticas.

Desarrollar las técnicas y procedimientos de preparacion y servicio de las bebidas calientes sencillas.

Identificar las nuevas tendencias en la oferta y la demanda.

Analizar los productos locales relacionados con estas bebidas.

Actuar segln las normas higiénico-sanitaria, de prevencion de riesgos laborales y de proteccion ambiental.

5. Prepara bebidas | a) Se ha interpretado la terminologia profesional relacionada.
calientes sencillas b) Se han descrito y clasificado los diferentes tipos de bebidas calientes sencillas.

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

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

seleccionados e) Se han ejecutado los diversos procedimientos de preparacion y servicio de bebidas calientes

sencillas siguiendo las instrucciones y/o normas establecidas.

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

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

Preparacion de bebidas calientes sencillas: c) Preparar espacios, maquinaria, Utiles y herramientas para la puesta a

e Cafés, chocolates, infusiones y otros. punto de las distintas unidades de produccion y/o prestacion de servicios.
Definiciones, clasificaciones, tipos y d) Identificar las fases de los procesos y operaciones de preservicio y
caracteristicas. Ubicacion y conservacion. servicio, en el &mbito de ejecucion, estandarizando los procesos para

e Presentaciones comerciales y etiquetados. desarrollar las actividades de produccion y prestacion de servicio.
Fases y técnicas de preparacion, i) Cumplir con los objetivos de la produccion, actuando conforme a los
presentacion y servicio. principios de responsabilidad y ma_nteniendo unas _relaciones _

e Procedimientos de ejecucion y servicio. profesionales adecuadas con los miembros del equipo de trabajo.
Control y valoracion de resultados.

Horas

S.1(9/1) PRESENTACION-MOTIVACION: LAS BEBIDAS CALIENTES EN EL BAR- 4 horas

CAFETERIA

1°. Presentacion-motivacion: tipo de actividades, los objetivos y su evaluacion.

2°. Debate: conocimientos previos del alumnado.

3°. Tedrica expositiva: 1. INTRODUCCION. 2. EL CAFE
S.2(10/1) |PRACTICAY TEORICA EXPOSITIVA: EL CAFE Y EL EXPRESSO CASI 4 horas

PERFECTO

Teorica expositiva: 2. EL CAFE y 3. EL TE Y 5. OTRAS INFUSIONES

Practicas: Elaboraciones de infusiones especiales




S.3(12/1) | ACTIVIDAD PRACTICA EXPOSITIVA: ELABORACIONES DE CAFES 1 hora
ESPECIALES.

1° Préactica expositiva: elaboracién de cafés especiales (capuchino, irlandés, jamaicano,
etc.) por parte del docente.

Debate: “La carta de infusiones de Aponiente”

Visualizacion Imagen interactiva "'diferentes formas de elaborar un café"
https://view.genial.ly/61ba200c295ff00de456c408/interactive-image-diferentes-formas-
de-elaborar-un-cafe

S.4 (16/1) | ACTIVIDAD DE INVESTIGACION Y DESARROLLO COOPERATIVA: “EL 1 hora
CHOCOLATE”.

S.5(19/1) |PRACTICAY TEORICA EXPOSITIVA: EL TE Y EL TE AMERICANO 1 horas
COMPLETO

1°, Tedrica expositiva:
2°. Préctica expositiva: elaboracidon té americano

S.6(23/1) | ACTIVIDAD COOPERATIVA DE EXPOSICION: “EL CHOCOLATE” 1 horas
Cada grupo tendra 12 minutos para su exposicion y defensa.

S.7(26/1) |ACTIVIDAD COMPLEMENTARIA: AUDITORIA CON BARISTA PROFESIONAL 1 hora
“JOSE ANTONIO LUQUE”, EXPERTO EN LATTE ART.

S.8 (30/1) [ Teorica expositiva: 4. EL CHOCOLATE 1 horas

ACTIVIDAD DE AMPLIACI()N: VISUALIZACION DOCUMENTAL “LA
HISTORIA DEL TE” https://www.youtube.com/watch?v=PBDBrvTFVSg

S.9 (2/2) Prueba practica (parte 2): realizacion y servicio en barra de 1 bebida caliente especial. (Cafe, 1 hora
chocolate o té). ] ]
S.10 (3/2) | PRUEBA EVALUACION TEORICA compuesta por preguntas de desarrollo objetivas y 1 horas

semiobjetivas, mapas conceptuales y tipo test.
Autoevaluacion

EVALUACION - Valor 22 evaluacion: 18%
- Valor total U.T.: 8%

Técnicas e instrumentos

Observacién sistematica: 10% (Registro de observacion competencias sociales y personales)
Actividades de clase: 10% (Act. Investigacion-exposicion grupal)

Prueba tedrica: 30% (Prueba escrita)

e Prueba procedimental: 50% (Prueba de ejecucién).

Observaciones: Para el desarrollo de esta unidad partimos de los conocimientos y habilidades previas adquiridas por el
alumnado en la U.T.0. y los servicios de desayunos y del restaurante.
Durante los servicios de desayunos y del restaurante se realizaran elaboraciones trabajadas en esta U.T.

UNIDAD DIDACTICA 4
BEBIDAS NO ALCOHOLICAS: AGUAS, REFRESCOS, ZUMOS, BATIDOS Y OTROS.
Temporalizacion | 7 horas | Desde el 9/2 al 8/3 | Trimestre: 2°
OBJETIVOS DIDACTICOS

Analizar y describir los factores socio-culturales, métodos de produccion, clasificacion y tipos de bebidas.

Identificar las marcas, su presentacion, categoria, conservacion y caracteristicas comerciales y organolépticas.

Desarrollar las técnicas y procedimientos de preparacion y servicio de las bebidas calientes sencillas.

Identificar las nuevas tendencias en la oferta y la demanda.

Analizar los productos locales relacionados con estas bebidas.

Actuar segln las normas higiénico-sanitaria, de prevencion de riesgos laborales y de proteccion ambiental.
R.A. (6%) CRITERIOS DE EVALUACION
6. Prepara a) Se ha interpretado la terminologia profesional relacionada.
batidos, b) Se ha descrito y clasificado la tipologia de refrescos, zumos, batidos y aguas de consumo habitual.
Zumos, ¢) Se han identificado y caracterizado las diversas técnicas de preparacion y servicio adecuadas a la
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refrescos, tipologia de bebidas.

aguas y otros | d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al desarrollo de

para su las tareas.

servicio, e) Se han ejecutado los diversos procedimientos de preparacion y servicio de este tipo de bebidas

aplicando las | siguiendo instrucciones y/o normas establecidas.

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

procedimiento | g) Se han distinguido posibles alternativas en funcion de los resultados obtenidos.
s asociados. h) Se ha realizado el servicio de estas bebidas aplicando las técnicas adecuadas.

servicio.

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

i) Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el proceso de preparacion y

j) Se han manipulado los productos asegurando sus condiciones higiénicas teniendo en cuenta la

CONTENIDOS COMPETENCIAS

Preparacion de batidos, zumos, refrescos, | c) Preparar espacios, maquinaria, Utiles y herramientas para la puesta
aguas y otros: a punto de las distintas unidades de produccion y/o prestacion de

e Batidos, zumos, refrescos, aguas y otros. | servicios.
Caracteristicas y tipos.

o Presentaciones comerciales y etiquetados.

e Ubicacion y conservacion.

e Técnicas de preparacion y presentacion de

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

zumos Y batidos. Conservacion. i) Cumplir con los objetivos de la produccién, actuando conforme a
e Procedimientos de ejecuciéon y servicio. | los principios de responsabilidad y manteniendo unas relaciones
Control y valoracion de resultados profesionales adecuadas con los miembros del equipo de trabajo.
TIPOS DE ACTIVIDADES EN SESIONES TIEMPO
S.1(9/2) | 1° Presentacion-motivacion: tipos de actividades, los objetivos y su evaluacion. 1 hora
2°. Debate: conocimientos previos del alumnado.
3°. Teodrica expositiva: 1. INTRODUCCION. 2. EL AGUA. 2.1. SERVICIO. 3. LA
LECHE. 3.1. SERVICIO
S.2 (13/2) | Teorica expositiva: 4. BEBIDAS REFRESCANTES Y VEGETALES. 4.1. SERVICIO 1 hora
5. ZUMOS. 5.1. SERVICIO
S.3 (16/2) | Teorica expositiva: 6. BATIDOS, HELADOS, SORBETES Y GRANIZADOS 6.1. 1 hora
SERVICIO. 7. NUEVAS TENDENCIAS
Lectura cooperativa y debate del primer articulo registrado de Coca Cola.
S. 4 (20/2) | 1° Actividad de investigacion en parejas: Ficha técnica de bebida no alcohdlica elaborada 1 hora
con productos locales, descripcion organoléptica y maridar con elaboracién culinaria local.
2° Exposicion-concurso en parejas de la actividad anterior: VVotacion bebida mas original.
S.5 (23/2) | Actividad préctica: elaboracion de zumos, smoothies, batidos y refrescos caseros y 1 hora
degustacion por parte del alumnado. Degustacion bebidas vegetales: soja, avena, coco....
Actividad expositiva y préactica: elaboracién de batidos.
S.6 (5/3) | Prueba evaluacion practica: Elaboracion y/o servicio en barra de 1 bebida fria no 1 hora
alcohdlica. (Zumo, bebidas refrescante, etc.).
S.7 (8/3) | Prueba de evaluacion tedrica: prueba escrita: compuesta por preguntas de desarrollo 1 hora
objetivas y semiobjetivas, mapas conceptuales y tipo test.
Autoevaluacion

EVALUACION - Valor 22 evaluacion: 12%
- Valor total U.T.: 6%

Técnicas e instrumentos

e Observacion sistematica: 10% (Registro de observacion competencias sociales y personales)
e Actividades de clase: 10% (Act. Investigacion-exposicion grupal)
e Prueba tedrica: 30% (Prueba escrita)
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e Prueba procedimental: 50% (Prueba de ejecucion).
Observaciones: Para el desarrollo de esta unidad partimos de los conocimientos y habilidades previas adquiridas
por el alumnado en la U.T.0. y los servicios de desayunos y del restaurante.
Durante los servicios de desayunos y del restaurante se realizaran elaboraciones trabajadas en esta
U.T.

Desde 1213 al 315

o Describir los procesos de fermentacion y destilacion.

Analizar y describir los factores socio-culturales, métodos de produccidn, clasificacién y tipos de bebidas alcohodlicas
simples.

Identificar las marcas, su presentacion, categoria, conservacion y caracteristicas comerciales y organolépticas.
Desarrollar las técnicas y procedimientos de preparacién y servicio de las bebidas alcohdlicas sencillas.

Realizar el servicio adecuado de los diferentes tipos de vinos.

Identificar las nuevas tendencias en la oferta y la demanda.

Analizar los productos locales relacionados con estas bebidas.

Actuar segln las normas higiénico-sanitaria, de prevencion de riesgos laborales y de proteccion ambiental.

7. Sirve bebidas | a) Se ha interpretado la terminologia profesional relacionada.

alcohdlicas  simples, | b) Se han descrito y clasificado de forma ordenada los distintos tipos de bebidas alcoholicas
relacionando las | simples.

técnicas y | ¢) Se han descrito y caracterizado las diferentes técnicas y procedimientos de servicio asociados
procedimientos de | a cada tipo de bebida alcohdlica simple.

servicio con cada tipo | d) Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al

de bebida. desarrollo de las operaciones de servicio.

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

f) Se han ejecutado los diversos procedimientos y técnicas de servicio de las bebidas alcohdlicas
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 proteccion ambiental.

Servicio de bebidas alcohélicas simples: c) Preparar espacios, maquinaria, Utiles y herramientas para la

e Aperitivos y cervezas. Clasificacion, tipologia y | puesta a punto de las distintas unidades de produccion y/o
caracteristicas. prestacion de servicios.

e Presentaciones comerciales y etiquetados. d) Identificar las fases de los procesos y operaciones de

e Ubicacién y conservacion. preservicio y servicio, en el ambito de ejecucidn, estandarizando

e Técnicas de servicio de aperitivos y cervezas. | 10S procesos para desarrollar las actividades de produccion y
Procedimientos de ejecucion, control y valoracion | Prestacion de servicio.

de resultados. i) Cumplir con los objetivos de la produccion, actuando
e  Vinos. Operaciones elementales de servicio. confqrme alos principios de responsabilidad y manteniendo unas
relaciones profesionales adecuadas con los miembros del equipo
de trabajo.

TIEMPO
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S. 1 (12/3) | 1°. Presentacion-motivacion: tipo de actividades, los objetivos y su evaluacion. 1 hora
2°. Debate: conocimientos previos del alumnado. )
3°. Tedrica expositiva: 1. INTRODUCCION. 2. LA FERMENTACION Y LA
DESTILACION
S. 2 (15/3) | Tedrica expositiva: 3. LA CERVEZA, 3.1. Ingredientes, 3.2. Proceso de elaboracion, 1 hora
3.3. Tipos de cervezas mas destacadas, 3.4. El servicio
S. 3 (19/3) | Teorica expositiva: 4. LA SIDRA.4.1. Proceso de elaboracion. 4.2. Tipos de sidra. 4.3. 1 hora
Servicio
S.4 (22/3) | Tedrica expositiva: 5. EL SAKE. 5.1. Elaboracién del sake. 5.2. Tipos de sake. 5.3. 1 hora
Servicio Y 6. El Pulque
S.5(2/3) Visualizacién de video sobre la cerveza. 1 hora
S.6 (5/4) Servicio y degustacion de cervezas 1 hora
S.7 (9/4) Actividad préctica: escanciado de sidra. 1 hora
S.8 (12/4) | Tedrica expositiva: 7. APERITIVOS. 7.1. VINOS AROMATIZADOS O 1 hora
APERITIVOS CON VINO BASE. 7.2. ANISADOS.
S.9 (16/4) | Tedrica expositiva: 7.3. AMARGOS O BITTERS. 7.4. SERVICIO DE LOS 1 hora
APERITIVOS
S.10 (19/4) | Degustacion y servicio del sake 1 hora
S.11 (23/4) | Actividad investigacion individual: Caracteristicas, historia y servicio caracteristico de la 1 hora
absenta.

S.12 (26/4) | Teorica expositiva y demostrativa: El servicio del vino (apuntes del profesor) 1 hora
S.13 (30/4) | Actividad de investigacion cooperativa (6 estudiantes = 3 grupos): Elaboracion casera 1 hora
de aperitivo a base de vino blanco, rosado y/o tinto. Donde previamente se analizaran las

diferentes especias caracteristicas de estas bebidas.
S.14 (3/5) | Actividad de repaso de la U.T. 1 hora
S.15 (7/5) | Prueba de evaluacion tedrica: prueba escrita: compuesta por preguntas de desarrollo 1 hora
objetivas y semiobjetivas, mapas conceptuales y tipo test.
Autoevaluacion
S.16 (10/5) | Visualizacion de video sobre el sake y debate: “The birth of sake”, Netflix. (elaboracion 1 hora
del sake)
S.17 (14/5) | Prueba evaluacion préctica: “simulacro practico” servicio y descripcion verbal de 2 1 hora
bebidas alcohélicas simples
S.18 (17/5) | Analisis y debate sobre la prueba de evaluacion 1 hora
S.19 (21/5) | Servicio y degustacion del vermu elaborado 1 hora
S. 20 (24/5) | Debate grupal sobre las bebidas alcohdlicas y sus efectos en el organismo 1 hora
S.21 (28/5) | RECUPERACIONES 4 horas
S.22 (29/5) | RECUPERACIONES 4 horas
S.23 (31/5) | REPASO DEL CURSO 1 hora

EVALUACION - Valor 32 evaluacion: 32%

- Valor total U.T.: 10%
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Técnicas e Instrumentos

Observacién sistematica: 10% (Registro de observacion competencias sociales y personales)
Actividades de clase: 10% (Act. Investigacion)
Prueba teorica: 30% (Prueba escrita)

e Prueba procedimental: 50% (Prueba de ejecucién).

Observaciones

Para el desarrollo de esta unidad partimos de los conocimientos y habilidades previas adquiridas
por el alumnado en la U.T.0. y los servicios de desayunos y del restaurante.

Ademas, en la segunda evaluacion se realiz6 una actividad complementaria a la fabrica de
cervezas Victoria. Tedrica expositiva: historia y evolucién de la marca y sus productos,
visita guiada por la planta de produccion y degustacion de los diferentes productos.

La ida y vuelta se hara en autobds. (45 min. ida y vuelta).
Durante los servicios de desayunos y del restaurante se realizaran elaboraciones trabajadas en

esta U.T.

10. CONCLUSION

Para concluir, me gustaria hacer una breve sintesis de los pasos necesarios para el
desarrollo de mi programacién. En primer lugar atiendo el primer nivel de Concrecién
Curricular consultando las respectivas legislaciones nacionales y autondémicas. En
segundo lugar, considero las caracteristicas del contexto del centro para obtener el
segundo nivel de Concrecion Curricular. Y en tercer lugar, adapto mi programacion y
los elementos curriculares en funcion de las necesidades de mi grupo-clase.

Una vez hecho todo esto, planifico, secuencio y detallo como llevaremos a cabo todos
estos elementos que hemos visto en mi programacion de forma efectiva en las unidades
de trabajo.

Debemos tener en cuenta que la programacion es un documento abierto y flexible y que
al igual que podemos adaptar los ingredientes de los cocteles en funcién del gusto de
nuestra clientela, nuestra préctica docente asi como el desarrollo de las diferentes
sesiones deberan ser flexibles e ir adaptandose en funcion de los acontecimientos que
vayan surgiendo a lo largo del curso, del ritmo y estilo de aprendizaje de nuestro
alumnado, asi como de sus intereses, logros y dificultades.

Como trato de representar desde el comienzo de mi programacion con la cita de Ortega
y Gasset, ademaés de la atencion individualizada, la autorreflexion y la autonomia son
pilares fundamentales para mi estilo de ensefianza.
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12. AUTOEVALUACION DE LA PRACTICA DOCENTE

PROGRAMACION

INDICADORES DE LOGRO FLILEEEN Observaciones
Delal0

Los objetivos didacticos se han formulado en funcién de los
estandares de aprendizaje evaluables que concretan los criterios de
evaluacion.

La seleccion y temporalizacion de contenidos y actividades ha sido
ajustada.

La programacién ha facilitado la flexibilidad de las clases, para
ajustarse a las necesidades e intereses de los alumnos lo mas
posible.

Los criterios de evaluacion y calificacion han sido claros y
conocidos por el alumnado, y han permitido hacer un seguimiento
continuo del progreso de ensefianza aprendizaje de cada discente.
La programacion se ha realizado en coordinacion con el resto del
profesorado.

DESARROLLO

Puntuacion

INDICADORES DE LOGRO De1al0

Observaciones

Antes de iniciar una actividad, se ha hecho una introduccion sobre el
tema para motivar al alumnado y poder saber sus conocimientos
previos.

Antes de iniciar una actividad, se ha expuesto y justificado el plan
de trabajo (importancia, utilidad, etc.), y han sido informados sobre
los criterios de evaluacion.

Los contenidos y actividades se han relacionado con los intereses de
los y las estudiantes, y se han construido sobre sus conocimientos
previos.

Las actividades propuestas han sido variadas en su tipologia y tipo
de agrupamiento, y han favorecido la adquisicion de las
competencias clave.

La distribucion del tiempo en el aula es adecuada.

Se han utilizado recursos variados (audiovisuales, informaticos,
etc.).

Se han facilitado estrategias para comprobar que el alumnado
entienden los contenidos y que, en su caso, sepan pedir aclaraciones.

Se han facilitado al alumnado estrategias de aprendizaje: lectura
comprensiva, como buscar informacién, como redactar y organizar
un trabajo, etc.

Se ha favorecido la elaboracion conjunta de normas de
funcionamiento en el aula.
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Las actividades grupales han sido suficientes y significativas.

El ambiente de la clase ha sido adecuado y productivo.

Se ha proporcionado al alumnado informacion sobre su progreso.

Se han proporcionado actividades alternativas cuando el objetivo no
se ha alcanzado en primera instancia.

Ha habido coordinacién con otros profesores.

Se ha trabajado coordinadamente entre profesorado-familias.

EVALUACIO

N

INDICADORES DE LOGRO

Puntuacion
Delal0

Observaciones

Se ha realizado una evaluacion inicial para ajustar la programacion a
la situacion real de aprendizaje.

Se han utilizado de manera sistematica distintos procedimientos e
instrumentos de evaluaciéon, que han permitido evaluar contenidos,
procedimientos, R.A., criterios Evaluacion, etc.

El alumnado ha dispuesto de herramientas de autocorreccion,
autoevaluacién y coevaluacion.

Se han proporcionado actividades y procedimientos para recuperar
la materia, Tanto a alumnos/as con alguna evaluacion suspensa, 0
con la materia pendiente del curso anterior, o en la evaluacién final
ordinaria.

Los criterios de calificacion propuestos han sido ajustados y
rigurosos.
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CONSEJO de 17 de abril de 2019 sobre la definicion, designacion, presentacion,
etiquetado y proteccion de la indicacion geografica de bebidas espirituosas.

Decreto 78/2002, de 26 de febrero, por el que se aprueban el Nomenclator y el
Catalogo de Espectaculos Publicos, Actividades Recreativas y Establecimientos
Publicos de la Comunidad Autonoma de Andalucia.

DECRETO 198/1987, de 26 de agosto, por el que se establecen determinadas
medidas en defensa de consumidores y usuarios para los establecimientos de
restauracion y similares.

Resolucién de 6 de mayo de 2015, de la Direccidén General de Empleo, por la que se
registra y publica el V Acuerdo Laboral de ambito estatal para el sector de hosteleria
(ALEH), prorrogado y modificado segun la Resolucién de 19 de marzo de 2019 y
prorrogado de nuevo segun la Resolucion de 11 de noviembre de 2020.
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https://www.adideandalucia.es/normas/decretos/Decreto%20436-2008%20Ordenacion%20FPInicial.pdf

ANEXO 1: CUADRANTE DE BRIGADAS SEMANALES

*BRIGADA DE DESAYUNO*

MES: OCTUBRE.

FUNCIONES
JOSE ANGELITA VERONICA
TRIMESTRE 1° 3 i i
DIA: 4. l DIA: 5. T DIA: 6. l
Brigada 1 Brigada 2 Brigada 1
01 Jeiie gl Bfa,r' Oliver Irene Carmen
Facturacion
02 Planchista Carla Noura Oliver
03 Ay. Planchista Juan Gonzalez Julia Carla
04| Camarero/aR.1 Anthony G. Eloy Juan Gonzalez
05 Barista Miguel Angel Victor Anthony G.
06 | Camarero/aR.2 Lean Ramaandeep Miguel Angel
07 Ayudante de Jazmin Julian Lean
camarero/a
08 Office Roberto Enrique Manuel Jazmin
09 | Dependiente Bufet Gabriela Javier F. Roberto Enrique
10| Ayudante bufé Carmen Valeria Gabriela
11 Correturnos Alba Maria Alejandro Véazquez Alba Maria
12 Correturnos
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ANEXO 2: FIRMA DEL GRUPO-CLASE

El alumnado del primer curso del ciclo de grado medio de Operaciones Basicas en
bar-cafeteria han sido informados de la programacion didactica para el curso escolar
2023-2024.

ALUMNADO FIRMA

O N O~ wNE
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Trimestre:

El total supondra un 10% en la evaluacion final de los Mddulos Profesionales de OPBBC Y OPBR.

ANEXO 3: REGISTRO DE OBSERVACIONES DE LAS COMPETENCIAS PERSONALES Y SOCIALES

En cada criterio se anotara la fecha y médulo profesional cuando se incumpla.
Se restara el porcentaje correspondiente cuando tenga mas de 3 incumplimientos en cada criterio por cada trimestre.

Competencias Personales (5%)

Competencias Sociales (5%b)

Uniformid | Equipamiento | Puntualidad | Respetoalas | Seguridad e higiene Participacion e Comunicacion y
ALUMNADO ad de trabajo 1% instalaciones personal iniciativa relacion social Total
1% 1% 1% 1% 2% 3%
ANEXO 4: RUBRICA SERVICIOS DE DESAYUNOS EN LA CAFETERIA
1° G.M. Servicios en restauracion Fecha: Brigada:
Cada criterio se valorara con 1 cuando sea superado correctamente, con 0,5 cuando sea realizado o aplicado y con 0 cuando no sea realizado o
aplicado. (VALOR 1-10)
Caracteriza Tiene en
Identifica y las cuenta la
caracteriza operaciones | normativa
los de post- higiénico-
Reconoce y Mise-en-place: | distintos servicio sanitaria, de
maneja el realiza tipos de Servicio: | Atiende habituales en | seguridad
equipamiento | adecuadamente | servicios Habilidad, | adecuadamen | su area de laboral y de | Rapide Trabajo
Alumnado de su areade | lapuestaa segun su Rapidezy |teala preparacion | proteccion z post- | Trabajo en Total Puest_o de
trabajo punto. puesto. elegancia | clientela y servicio. ambiental servicio | individual | equipo | nota trabajo
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Basicas en Restaurante del grupo de 1° de CFGM de Servicios de Restauracion, se recogen 6 unidades de trabajo en cada modulo.

ANEXO 5: EVALUACION EXTRAORDINARIA (Desde el 3/6/24 al 26/6/24)
Tal y como se puede apreciar en las programaciones de los modulos profesionales de Operaciones Basicas en Bar-Cafeteria y Operaciones

En base a esta informacion, adjunto el calendario con la temporalizacion de los contenidos y las pruebas de evaluacion (subrayado en negrita)
que se llevara a cabo durante el mes de junio en la evaluacién extraordinaria

Junio 2024
2 3 4 5 6 7 8
O.B.R.:U.T.0 0.B.B.C..U.T.0 0.B.B.C..U.T.2 0.B.B.C.U.T.0,1y2 |0.B.B.C.
O.B.B.C.:U.T.1 Prueba evaluacion teorica
0.B.R.:U.T.0,U.T.1y |y practica: Unidades de
UT.2 Trabajo0,1y?2
9 9 10 13 14 15 15
O.B.R. O0.B.B.C.:U.T.3 O.B.B.C..U.T.5 O.B.R.:U.T.3 0O.B.B.C.
Prueba evaluacién O0.B.B.C:U.TA4 0.B.R.:U.T.4yU.T.5 |Pruebas de evaluacién
tedrica y préctica practica Unidades de
Unidades de Trabajo: Trabajo 3,4y 5
0,1y2 Prueba de evaluacion
tedrica U.T.3
16 16 17 20 21 22 22
O.B.R. O.B.B.C.:UT4y O.B.B.C.:.U.TA4y O.B.B.R. 0O.B.B.C.
Prueba evaluacion U.T.5 U.T.5 Prueba de evaluacion |Pruebas de evaluacion
tedrica y préctica tedrica y préctica: tedricas: Unidades de
Unidades de Trabajo 3 Unidades de Trabajo [Trabajo4y5
4y5
23 23 24 26 27 28 29
O.B.BC. DESPEDIDA FIN

Prueba de evaluacion
préactica: Unidades de
Trabajo4y5







