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PROGRAMACION DIDACTICA

MODULO: Procesos de Servicios en Bar y Cafeteria
1° TS DIRECCION DE SERVICIOS DE RESTAURACION (DSR)

Caédigo: 0509 Duracion: 224 Horas

PERIODO DE VIGENCIA (4 ANOS): Desde el curso 2023/24 hasta el curso 2026/27

FECHA DE LA ULTIMA MODIFICACION: OCTUBRE 2023

ABREVIATURAS: CF: ciclo formativo, RA: resultados de aprendizaje, CE: criterios de evaluacion, UT: unidades de trabajo

1. REGULACION DEL TiTULO

- Real Decreto 688/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo

de Técnico Superior en Direccién de Servicios de Restauracion y se
fijan sus ensefianzas minimas. (BOE 12-06-2010)

- ORDEN de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el curriculo

correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccion de Servicios
en Restauracion. (BOJA 01-10-2011).

2. OBJETIVOS GENERALES (Orden)

La formacion del moédulo contribuye a alcanzar los objetivos generales del CF relacionados a
continuacion:

a) Interpretar el proyecto estratégico empresarial identificando y analizando los componentes de
este para definir los productos y servicios que ofrece la empresa.

b) Identificar los productos y servicios que ofrece la empresa reconociendo sus caracteristicas para
disefar los procesos de produccion.

c) Reconocer los procesos de produccion, analizando sus caracteristicas y sus fases para
determinar la estructura organizativa y los recursos necesarios.

d) Realizar fichas técnicas de produccion, identificando y valorando los parametros que las
caracterizan para determinar la oferta de servicio de alimentos y bebidas, fijar precios y estandarizar
procesos.

e) ldentificar necesidades de produccién, caracterizando y secuenciando las tareas para programar
actividades y organizar recursos.

f) Identificar vinos, bebidas y otras materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones
idéneas de conservacion para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

g) Analizar instalaciones, maquinaria, utiles y herramientas, reconociendo sus caracteristicas,
aplicaciones y principios de funcionamiento para realizar y supervisar la puesta a punto del lugar de
trabajo.
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h) ldentificar los procedimientos adecuados en la organizacion de servicios, analizando y
relacionando tipos, fases y métodos para realizar o supervisar los procesos de preservicio,
servicio y postservicio de alimentos y bebidas.

i) Analizar protocolos de actuacion ante posibles demandas de los clientes, identificando las
caracteristicas de cada caso para dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias vy
reclamaciones, pudiendo utilizar al menos dos lenguas extranjeras.

I) Aplicar estrategias de direccién y desarrollo del personal, identificando las actitudes, aptitudes y
necesidades del equipo de trabajo para motivar al personal a su cargo.

m) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacion y adquiriendo
conocimientos para mantener el espiritu de innovacion y actualizacion en el
ambito de su trabajo.

3. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES (Orden)

La formacion del médulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales personales vy
sociales del CF relacionadas a continuacion:

a) Definir los productos y servicios que ofrece la empresa teniendo en cuenta los parametros del
proyecto estratégico.

b) Disefiar los procesos de produccion y servicio, determinar su estructura organizativa y los
recursos necesarios, teniendo en cuenta los objetivos de la empresa.

c) Determinar la oferta de servicios de alimentos y bebidas, realizando las fichas técnicas de
produccioén, para fijar precios y estandarizar procesos.

d) Programar actividades y organizar recursos, teniendo en cuenta las necesidades de produccién y
los objetivos prefijados.

e) Realizar el aprovisionamiento, almacenaje y distribucion de vinos, bebidas y otras materias
primas, en condiciones idéneas, controlando la calidad y la documentacién relacionada.

f) Realizar o supervisar la preparacion de espacios, maquinaria, utiles y herramientas para poner a
punto el lugar de trabajo.

g) Realizar o supervisar los procesos de preservicio, servicio y postservicio de alimentos y bebidas,
coordinando la prestacion de los mismos, teniendo en cuenta el ambito de su ejecuciéon y los
protocolos establecidos.

i) Dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones de los clientes, para cumplir
con sus expectativas y lograr su satisfaccion.

j) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo actualizados los conocimientos
cientificos, técnicos y tecnoldgicos relativos a su entorno profesional, gestionando su formacioén y los
recursos existentes en el aprendizaje a lo largo de la vida y utilizando las tecnologias de la
informacién y la comunicacion.

I) Organizar y coordinar equipos de trabajo, supervisando el desarrollo del mismo, con
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responsabilidad, manteniendo relaciones fluidas y asumiendo el liderazgo, asi como,
aportando soluciones a los conflictos grupales.

4. PROSPECTIVA EN EL SECTOR (RD)

Los profesionales de Direccion de Servicios en Restauracién tendran que tener en cuenta:

a) En la actualidad se cuenta en Espafa con mas de 330.000 empresas dedicadas al sector de
la hosteleria, entre hoteles, restaurantes, cafeterias, bares, hospitales, colectividades, catering,
discotecas, pubs, etc.

Se trata de mas de 1.200.000 personas trabajando en la especialidad de servicios y con un
incremento de unas 150.000 personas en época de verano.

b) En cuanto a la tipologia de establecimientos, la tendencia del mercado apunta hacia un
estancamiento, en cuanto a crecimiento se refiere, de los restaurantes tradicionales, de lujo, y de los
llamados «de autor» -en Espafia existe el triple de restaurantes por persona que en el resto de
Europa- mientras que se prevé una gran expansién y consolidacion de las empresas dedicadas a la
restauracion para colectivas (centros sanitarios, centros escolares, empresas, centros de ocio, etc.)
y de las llamadas «empresas de restauracion moderna» o «neo restauracion», que abarcan un gran
ambito de gama y conceptos.

Otros establecimientos, como cafeterias, cervecerias, pubs, discotecas, bares, etc. siguen
ocupando un importante porcentaje en la oferta de establecimientos de hosteleria de nuestro pais.

c) A causa de la gran diversificacion de actividades empresariales en el sector de hosteleria y
mas concretamente en el subsector de restauracion, se hace indispensable la aparicion de
profesionales cualificados para dirigir y supervisar la gran cantidad de empresas de servicios de
comidas y bebidas. Deben ser profesionales del sector que sepan adecuarse y responder a las
nuevas estructuras organizativas, productivas y de servicios.

d) Las funciones que seran desempefiadas por este titulado se relacionan con la direccion, la
comercializacion de los productos, la organizacién de eventos y servicios de restauracién y de las
unidades de produccion entre otras. La evolucion profesional relacionada con el avance tecnolégico
se traducira en la introduccion de nuevas técnicas y sistemas de atencion y servicio al cliente,
programas informaticos para la gestién y control de establecimientos y servicios y el uso continuo de
Internet para el intercambio de informacién. Por ultimo, la evolucién organizativa dependera, en gran
medida, de las caracteristicas de los equipos y maquinarias adecuadas al tipo de oferta
gastronémica y de servicio.

5. TABLA GENERAL DE UNIDADES DE TRABAJO, RAY TEMPORALIZACION

oG CPPS | RA (resultados de UT (unidades de trabajo) mg"'Es- E;RAS %NOTA
aprendizaje)
a), a), b), | RA1. Determina tipos de 1. DETERMINACION DE 10 35 20%
b) 1) servicios, caracterizando SERVICIOS Y ESTRUCTURAS
sus estructuras ORGANIZATIVAS EN BAR
organizativas. CAFETERIA. SERVICIO EN BAR-

CAFETERIA. ORGANIGRAMA,
DEONTOLOGIA PROFESIONAL Y
VOCABULARIO TECNICO.

MD850202 Junta de Andalucia
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b), c), b), c), RA2. Coordina las 2. OPERACIONES DE PUESTAA 10 40 20%
d), 9), e), f), operaciones de puesta a PUNTO Y MONTAJE DE
) 9), 1) punto de instalaciones y SERVICIOS.
montajes, relacionando las
técnicas en funcion del tipo
de servicio.
e), ), e), 9), RAS3. Selecciona bebidas 3. SELECCION DE BEBIDAS: 10 y 20 40 20%
h) ) reconociendo sus BEBIDAS NO ALCOHOLICAS.
caracteristicas y CARACTERISTICAS.
aplicaciones. BEBIDAS ALCOHOLICAS:
FERMENTACION Y
DESTILACION.
CARACTERISTICAS.
f), 9), g),j), 1) | RA4. Prepara/sirve bebidas | 4. PREPARACION Y SERVICIO 1°, 2° y 75 20%
h), j), en bares/cafeterias, DE BEBIDAS. FASES DEL 30
m) aplicando procedimientos SERVICIO.
acordes a las necesidades | COCTELERIA. DEFINICION,
de elaboracién y servicio. HISTORIA, ORIGEN Y
EVOLUCION.
g), h), e), ), RAS5. Prepara/sirve 5. PREPARACION Y SERVICIO 30 34 20%
m) g),j), 1) | alimentos en bares- DE ALIMENTOS EN
cafeterias, aplicando BARES/CAFETERIAS.
procedimientos acordes a
las necesidades de
elaboracion y servicio.
TOTAL | 224 | 100%

* OG=O0bjetivos generales. CPPS=Competencias profesionales, personales y sociales.
* Enlas columnas OG, CPPS y RA, el numero o letra se corresponde con la Orden.
* El profesorado identificara los OG y CPPS que estén directamente relacionados con el RA. Pueden ser todos los
que en la Orden se relacionan con el moédulo o alguno/os de ellos (ver puntos 2 y 3 de esta programacion).
¢ Insertar tantas filas como sean necesarias para completar los RA.
* La determinacion de las UT debe realizarse tras un analisis previo del médulo profesional.
* Laasociacion de UT con RA, en funcion de las caracteristicas del RA y tras valorar su peso formativo, puede ser:
o Una UT por cada RA.
o Varias UT por cada RA.
o Otros (Debe ser visado por el Equipo Directivo).
® Peso de las UT: las UT pueden tener el mismo peso o valor (la nota trimestral/final sera la media aritmética) o no (la
nota trimestral/final sera la media ponderada)

6. DETALLE DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

MODULO: PROCESOS DE SERVICIO EN BAR CAFETERIA
UNIDAD TRABAJO 1 : DETERMINACION DE SERVICIOS Y ESTRUCTURAS ORGANIZATIVAS EN
BAR CAFETERIA. SERVICIO EN BAR-CAFETERIA. ORGANIGRAMA, DEONTOLOGIA
PROFESIONAL Y VOCABULARIO TECNICO

1.TEMPORALIZACION: 35 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)
1. Determina tipos de servicios, caracterizando sus estructuras organizativas.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden) 4.CONTENIDOS (Orden)

a) Se han caracterizado los diferentes tipos de a) Tipos y clasificacion de los establecimientos de bares cafeterias.
establecimientos de bares y cafeterias.
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b) Se han identificado los diferentes tipos de servicios
en el area del bar-cafeteria.

c) Se han relacionado los tipos de servicios en bar-
cafeteria, con los diferentes tipos de establecimientos
y/o eventos.

d) Se han identificado las estructuras organizativas en
los diferentes tipos de establecimientos o eventos.

e) Se ha descrito la estructura funcional de los
departamentos y del personal en establecimientos y/o
eventos.

f) Se han reconocido las relaciones
interdepartamentales.

g) Se han establecido la organizacién y funciones del
personal en relacion con el tipo de servicio.

h) Se han caracterizado los aspectos deontologicos
relacionados con el personal de servicios en el bar
cafeteria.

i) Se ha identificado el vocabulario técnico especifico.

b) Estructuras organizativas de servicios en los diferentes tipos de
establecimientos o eventos.

c) El servicio en bar/cafeteria. Tipos y caracteristicas.

d) Nuevas tendencias en los servicios de bar cafeteria.

e) Organigramas y funciones del personal relacionados con los
servicios en bar/cafeteria.

f) Organigramas y funciones del personal relacionados con los
servicios en bar/cafeteria.
g) Organigramas y funciones del personal relacionados con los

servicios en bar/cafeteria.

h) Deontologia profesional del personal de bar/cafeteria.

i) Vocabulario técnico.

teoria y 20% para trabajos de investigacion.

INSTRUMENTOS Y TECNICAS
Para los contenidos organizadores: Rubrica.

Para los trabajos de investigacion: Rubrica.

Para el examen tedrico: Plantilla de correccion.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Contenidos organizadores: Valoracién numérica del 1 al 10. Sera el 60% de la calificacion.
Contenidos soporte: Valoracion numérica del 1 al 10. Sera el 20% de la calificacion para examenes de

MODULO: PROCESOS DE SERVICIO EN BAR CAFETERIA
UNIDAD TRABAJO 2 : OPERACIONES DE PUESTA A PUNTO Y MONTAJE DE SERVICIOS.

1.TEMPORALIZACION: 40 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

servicio.

2. Coordina las operaciones de puesta a punto de instalaciones y montajes, relacionando las técnicas en funcion del tipo de

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

a) Se han caracterizado equipos, Utiles y materiales,
relacionandolos con sus aplicaciones posteriores.

b) Se han ejecutado y controlado las operaciones de
puesta a punto, manejo, conservacion y control sobre

4.CONTENIDOS (Orden)

Equipos, utiles y materiales.

a) Descripcidn, clasificacion y caracteristicas.

b) Operaciones de puesta a punto y control.
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equipos,
utiles y materiales, verificando su adecuacion para b) Documentos de control del material.
usos posteriores.

Tipologia de montajes de servicios.
c) Montaje de bares-cafeterias para servicios de desayunos, aperitivos,
coffee-Breaks, almuerzos, montajes en servicios de catering, otros.

c) Se han caracterizado los diferentes tipos de
montajes asociados a los servicios.

d) Montaje de bares-cafeterias para servicios de desayunos,
aperitivos, coffee-Breaks, almuerzos, montajes en servicios de

d) Se ha analizado la informacién sobre los servicios catering, otros.

que se van a montar.

Operaciones de montaje.
e) Se han controlado las operaciones de e) Documentos relacionados.
aprovisionamiento y recepcion de materiales para los
servicios.

Operaciones previas.

f) Control de areas.

f) Se han ejecutado las operaciones de montaje Control de equipos, utiles y materiales.
aplicando y desarrollando las técnicas adecuadas en Distribucién de funciones.

cada momento.

Ejecucion y control de las operaciones de montaje.

g) Se han controlado las operaciones de acopio, g) Aprovisionamiento interno y distribucién de productos y materias
distribucién y conservacion de productos y materias primas.

primas.

h) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos. h) Valoracion de resultados.

i) Se han controlado y valorado los resultados i) Valoracion de resultados.

obtenidos.

j) Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta | -Se relaciona con todos los contenidos.
la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y
de proteccion ambiental.

6. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Contenidos organizadores: Valoracion numérica del 1 al 10. Sera el 60% de la calificacion.
Contenidos soporte: Valoracion numérica del 1 al 10. Sera el 20% de la calificacién para exdmenes de
teoria y 20% para trabajos de investigacion.

INSTRUMENTOS Y TECNICAS

Para los contenidos organizadores: Rubrica.
Para el examen tedrico: Plantilla de correccion.
Para los trabajos de investigacion: Rubrica.

MODULO: PROCESOS DE SERVICIO EN BAR CAFETERIA

UNIDAD TRABAJO 3 : SE’LECCI(')N DE BEBIDAS: BEBIDAS NO ALCOHC')LICAS. ’CARACTERiSTICAS.
BEBIDAS ALCOHOLICAS: FERMENTACION Y DESTILACION. CARACTERISTICAS.

1.TEMPORALIZACION: 40 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

3. Selecciona bebidas reconociendo sus caracteristicas y aplicaciones.




ESCUELA DE HOSTELERIA
Y TURISMO

DE GRANADA

7 e TR S
L L MD850202 Junta de Andalucia
PROGRAMACION DE MODULO PRESENCIAL
Revision 1| Pag. 7/21

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

a) Se han determinado los factores culturales y
sociales asociados a cada bebida.

b) Se han caracterizado y clasificado las bebidas no
alcohdlicas.

c) Se han descrito los procesos de fermentacion y
destilacion.

d) Se han caracterizado y clasificado las bebidas
alcohdlicas fermentadas, fermentadas-destiladas y
derivadas, excepto vino.

e) Se han identificado las marcas de bebidas
alcohdlicas y no alcohdlicas, su presentacion,
categorias y caracteristicas comerciales

f) Se han descrito las caracteristicas organolépticas de
las diferentes bebidas.

g) Se han identificado las nuevas tendencias en la
oferta y la demanda de bebidas.

h) Se han determinado las bebidas que deben ser
incluidas en la oferta comercial de la empresa.

i) Se han identificado las consecuencias derivadas del
consumo inadecuado de bebidas alcohdlicas

4.CONTENIDOS (Orden)

a) Factores socioculturales asociados a las bebidas.

b) Bebidas no alcohdlicas. Definicion, clasificacion y tipos.
c) Fermentacion y destilacion. Definiciones, tipos y caracteristicas.

d) Fermentacion y destilacion. Definiciones, tipos y caracteristicas.

e) Definicion, clasificacion y tipos.
Bebidas alcohdlicas. Aperitivos, aguardientes y licores.

f) Caracteristicas organolépticas y aplicaciones
g) Presentaciones comerciales y etiquetados.

h) Ubicacién y conservacion.

7. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Contenidos organizadores: Valoracion numérica del 1 al 10. Sera el 60% de la calificacion.
Contenidos soporte: Valoracion numérica del 1 al 10. Sera el 20% de la calificacion para examenes de

teoria y 20% para trabajos de investigacion.

INSTRUMENTOS Y TECNICAS
Para los contenidos organizadores: Rubrica.

Para el examen teodrico: Plantilla de correccion.

Para los trabajos de investigacion: Rubrica.

MODULO: PROCESOS DE SERVICIO EN BAR CAFETERIA
UNIDAD TRABAJO 2 : OPERACIONES DE PUESTA A PUNTO Y MONTAJE DE SERVICIOS.

1.TEMPORALIZACION: 40 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

2. Coordina las operaciones de puesta a punto de instalaciones y montajes, relacionando las técnicas en funcion del tipo de

servicio.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

a) Se han caracterizado equipos, Utiles y materiales,
relacionandolos con sus aplicaciones posteriores.

4.CONTENIDOS (Orden)

Equipos, utiles y materiales.

a) Descripcion, clasificacion y caracteristicas.
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b) Se han ejecutado y controlado las operaciones de
puesta a punto, manejo, conservacion y control sobre b) Operaciones de puesta a punto y control.
equipos,
Utiles y materiales, verificando su adecuacion para b) Documentos de control del material.
usos posteriores.

Tipologia de montajes de servicios.
c) Montaje de bares-cafeterias para servicios de desayunos, aperitivos,
coffee-Breaks, almuerzos, montajes en servicios de catering, otros.

c) Se han caracterizado los diferentes tipos de
montajes asociados a los servicios.

d) Montaje de bares-cafeterias para servicios de desayunos,
aperitivos, coffee-Breaks, almuerzos, montajes en servicios de

d) Se ha analizado la informacion sobre los servicios catering, otros.

que se van a montar.

Operaciones de montaje.
e) Se han controlado las operaciones de e) Documentos relacionados.
aprovisionamiento y recepcion de materiales para los
servicios.

Operaciones previas.

f) Control de areas.

f) Se han ejecutado las operaciones de montaje Control de equipos, utiles y materiales.
aplicando y desarrollando las técnicas adecuadas en Distribucion de funciones.

cada momento.

Ejecucioén y control de las operaciones de montaje.

g) Se han controlado las operaciones de acopio, g) Aprovisionamiento interno y distribucién de productos y materias
distribucion y conservacion de productos y materias primas.

primas.

h) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos. h) Valoracién de resultados.

i) Se han controlado y valorado los resultados i) Valoracion de resultados.

obtenidos.

i) Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta | -Se relaciona con todos los contenidos.
la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y
de proteccion ambiental.

8. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Contenidos organizadores: Valoracion numérica del 1 al 10. Sera el 60% de la calificacion.
Contenidos soporte: Valoracion numérica del 1 al 10. Sera el 20% de la calificacion para examenes de
teoria y 20% para trabajos de investigacion.

INSTRUMENTOS Y TECNICAS

Para los contenidos organizadores: Rubrica.
Para el examen teérico: Plantilla de correccion.
Para los trabajos de investigacion: Rubrica.

MODULO: PROCESOS DE SERVICIO EN BAR CAFETERIA
UNIDAD TRABAJO 4 : PREPARACION Y SERVICIO DE BEBIDAS. FASES DEL SERVICIO.
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COCTELERIA. DEFINICION, HISTORIA, ORIGEN Y EVOLUCION.

1.TEMPORALIZACION: 75 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

EVOLUCION.

4. PREPARACION Y SERVICIO DE BEBIDAS. FASES DEL SERVICIO. COCTELERIA. DEFINICION, HISTORIA, ORIGEN Y

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

a) Se han identificado las distintas fases del servicio.

b) Se han identificado y caracterizado las diferentes
técnicas de preparacion de bebidas en
bares/cafeterias.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios para la elaboracién y servicio de
bebidas en el bar cafeteria.

d) Se han identificado y caracterizado las diferentes
técnicas de venta y servicio de bebidas en
bares/cafeterias.

e) Se han caracterizado las técnicas asociadas a la
elaboracion, presentacién decoracion y servicio de
cécteles y combinados.

g) Se han aplicado las normas de protocolo durante los
procesos.

h) Se ha realizado la facturacién y cobro de los
servicios prestados.

i) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.
j) Se han realizado las operaciones teniendo en cuenta

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

4.CONTENIDOS (Orden)

a) Fases del servicio. Preservicio, servicio y postservicio.

b) Procedimientos y técnicas de preparacion.

¢) Secuenciacion, caracteristicas y control.

d) Técnicas de preparacion y servicio de

bebidas. Procedimientos y técnicas de elaboracion de cocteles y
combinados.

e) Cocteleria. Definicion, historia, origen y evolucion.

Decoracidn/presentacion y servicio de cocteles y otras combinaciones.
Fases y técnicas.

g) Definicion, caracteristicas, tipos, recetario internacional, series y
clasificaciones.

h) Descripcion, tipos y caracteristicas.

i) Presentacion, acabado y / o conservacion. Calculo de rendimientos.

j) Control y valoracién de resultados.

9.

teoria y 20% para trabajos de investigacion.

INSTRUMENTOS Y TECNICAS

Para los contenidos organizadores: Rubrica.
Para el examen teérico: Plantilla de correccion.
Para los trabajos de investigacion: Rubrica.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Contenidos organizadores: Valoracion numérica del 1 al 10. Sera el 60% de la calificacion.
Contenidos soporte: Valoracion numérica del 1 al 10. Sera el 20% de la calificacion para examenes de

MODULO: PROCESOS DE SERVICIO EN BAR CAFETERIA
UNIDAD TRABAJO 5 : PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS EN BARES/CAFETERIAS.

1.TEMPORALIZACION: 34 horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE (Orden)

5. Preparal/sirve alimentos en bares-cafeterias, aplicando procedimientos acordes a las necesidades de elaboracion y servicio.

3.CRITERIOS DE EVALUACION (Orden)

a) Se han caracterizado las elaboraciones culinarias
del servicio de bar/cafeteria.

4.CONTENIDOS (Orden)

a) Elaboraciones culinarias en bares/cafeterias.

b) Tipos y caracteristicas.
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b) Se han caracterizado las diferentes técnicas de
elaboracion y servicio de alimentos en
bares/cafeterias.

c) Se ha verificado la disponibilidad de todos los
elementos necesarios para la elaboracion y servicio de
alimentos en el bar/cafeteria.

d) Se han desarrollado los procedimientos intermedios
y finales de conservacion, teniendo en cuenta las
necesidades de los productos obtenidos y su uso
posterior.

e) Se han realizado las elaboraciones siguiendo los
procedimientos establecidos.

f) Se han coordinado las fases de elaboracién con las
del servicio.

g) Se han presentado las elaboraciones, siguiendo
criterios estéticos.

h) Se han reconocido las nuevas tendencias en la
elaboracion y servicio de alimentos en
bares/cafeterias.

i) Se ha evitado el consumo innecesario de recursos.
j) Se han realizado las operaciones, teniendo en

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

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

c) Operaciones de pre-elaboracién de materias primas.
Fases, técnicas y procedimientos.

d) Procedimientos de conservacion y regeneracion de alimentos.

e)Elaboracion de productos culinarios propios del bar-cafeteria.

f) Descripcion y aplicacion de técnicas y procedimientos culinarios.

g) Acabados y presentaciones de las elaboraciones.

h) Técnicas de servicio de alimentos en barra/mesas, otras.

i) Nuevas tendencias en la preparacion y servicio de alimentos en
bares cafeterias.

j) Control y valoracién de resultados

teoria y 20% para trabajos de investigacion.

INSTRUMENTOS Y TECNICAS

Para los contenidos organizadores: Rubrica.
Para el examen teérico: Plantilla de correccion.
Para los trabajos de investigacion: Rubrica.

INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION
Contenidos organizadores: Valoracion numérica del 1 al 10. Sera el 60% de la calificacion.
Contenidos soporte: Valoracion numérica del 1 al 10. Sera el 20% de la calificacién para exdmenes de

7. CONTENIDOS TRANSVERSALES

Educacion en Andalucia (art.39 y 40).

Nk W

Ademas de los contenidos propios del médulo, deberan incluirse contenidos y actividades para la
educacion en valores y la atencion a la cultura andaluza, segun se establece en la Ley 17/2007 de

1. Educacion moral y civica: derechos humanos, valores de una sociedad libre y democratica.
Educacion para la igualdad: respeto a la interculturalidad, a la diversidad.

Educacion para la igualdad en ambos sexos.

Educacion para la paz: no violencia, resolucion de conflictos, respeto y tolerancia.
Educacion para la salud: habitos de vida saludable y deportiva.
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6. Educacion para el consumo: consumo responsable y conocimiento de los derechos del
consumidor.

7. Educacion ambiental: cuidado con el medio ambiente.
8. Educacion vial: seguridad y respeto a las normas.
9. Educacion para el ocio: utilizacion responsable del tiempo libre y del ocio.
10. Cultura andaluza: el medio natural, la historia, la cultura y otros hechos diferenciadores de

Andalucia.

CONTENIDOS RELATIVOS AL COMPORTAMIENTO RESPONSABLE EN LINEA

El comportamiento responsable en entornos en linea es fundamental para garantizar el respeto a los
derechos de autor y la proteccion de la privacidad y seguridad de las personas. En este sentido, es
importante trabajar en este moédulo profesional con contenidos relacionados con las normas de
propiedad intelectual y de copyright, asi como de comportamiento responsable y seguro cuando se
utilizan los medios digitales.

Es necesario que los estudiantes comprendan que cualquier obra que se encuentre en Internet,
como imagenes, textos, videos, musica, etc., esta protegida por derechos de propiedad intelectual, y
gue su uso sin la debida autorizacion puede incurrir en un delito de violacion de los derechos de
autor.

Para evitar este tipo de situaciones, es importante que los estudiantes aprendan acerca de los
distintos tipos de licencias:

* Licencias Creative Commons (CC), licencias flexibles que permiten a los creadores de
contenido compartir su obra de manera gratuita y legal con condiciones especificas. En este
sentido, es necesario explicar las diferentes licencias CC y sus caracteristicas, para que los
estudiantes sepan identificar y utilizar adecuadamente las obras con licencias libres:
condiciones que establecen para la utilizacion de la obra, como la atribucion al autor, la no
modificacion de la obra original, la prohibiciéon de uso comercial, entre otros.

* Copyright: es una forma de proteccion de los derechos de autor que establece que cualquier
obra original esta protegida desde el momento en que se crea, sin necesidad de registro ni
formalidad alguna. Los derechos de autor permiten a los autores controlar la forma en que se
utiliza su obra y autorizar su uso por parte de terceros.

* Licencias GPL (GNU General Public License): son licencias de software libre que permiten a
los usuarios ejecutar, copiar, distribuir y modificar el software. El software que se distribuye
bajo una licencia GPL es de acceso libre y gratuito, y cualquier modificacién o mejora que se
realice debe compartirse también bajo la misma licencia.

* Licencias de dominio publico: son licencias que permiten la libre utilizacién y modificacién de
la obra sin restricciones. En otras palabras, el autor renuncia a sus derechos de propiedad
intelectual y cede la obra al dominio publico.

* Licencias de software propietario: son licencias que establecen restricciones sobre el uso y
distribucion del software, limitando las posibilidades de copia, modificacion o redistribucion
del mismo.

Asimismo, es fundamental que los estudiantes aprendan a utilizar bancos de imagenes libres de
copyright para evitar cualquier tipo de infracciéon. En este sentido, se trabajara en cémo buscar y
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seguro

descargar imagenes de bancos de imagenes gratuitos que respeten los derechos de autor.

Por otro lado, es importante que los estudiantes aprendan a citar correctamente las fuentes y
realizar atribuciones a las autorias, para dar el crédito correspondiente a los creadores de los
contenidos que utilicen.

Finalmente, es necesario concienciar y aprender acerca de los riesgos que conlleva un uso
inadecuado de los medios digitales. Asi, se incluiran medidas preventivas para el uso responsable y

de los medios digitales y evitar riesgos, tanto para la seguridad personal como para la

privacidad y la reputacion en linea. Algunos de los riesgos mas comunes son:

Ciberacoso: el acoso y la intimidacion a través de medios digitales pueden ser mas faciles
de ocultar y, por lo tanto, mas dificiles de detectar. El ciberacoso puede tener un impacto
negativo en la autoestima, la salud mental y el rendimiento académico o laboral.

Phishing: El phishing es un tipo de estafa que intenta obtener datos, contrasefias, cuentas
bancarias, numeros de tarjetas de crédito o del documento nacional de identidad de la
victima mediante engafo para utilizarlos en el robo o sustraccién de fondos de sus cuentas.
Generalmente se obtienen estos datos solicitando al usuario datos personales haciéndose
pasar por una empresa o entidad publica con la excusa de comprobarlos o actualizarlos.
Esta peticion de datos se suele realizar a través de un SMS, whatsapp, una llamada
telefénica, un correo electronico o una ventana emergente durante la navegacién por
Internet.

Exposicién a contenido inapropiado: los jévenes pueden estar expuestos a contenido
inapropiado en linea, como pornografia o violencia, que puede ser perjudicial para su
desarrollo.

Adicciéon a la tecnologia: el uso excesivo de dispositivos digitales puede llevar a una
adiccion a la tecnologia, lo que puede afectar negativamente la salud mental y el bienestar.

Compras de juegos en linea: Son una actividad recurrente entre los jévenes. Los riesgos
se encuentran en las estafas o robos cuando se adquieren estos juegos en plataformas
de dudosa procedencia.

Apuestas en linea: Son una serie de actividades virtuales que generan adicciéon en adultos,
como adolescentes. Estas estan relacionadas con los juegos de azar.

Fuga de informacion: compartir informacién personal en linea puede llevar a la fuga de
informacién, lo que puede tener consecuencias negativas para la privacidad y la seguridad.

Sexting: el envio de mensajes o imagenes sexualmente explicitas a través de medios
digitales puede tener graves consecuencias, como el acoso, la difamacion o incluso el acoso
sexual.

Virus y software malicioso. Alumnado y profesorado utilizan a diario los equipos informaticos
de nuestro Centro para desarrollar diferentes tareas, ya sean académicas, evaluativas o
administrativas. Por ello, es esencial llevar a cabo una serie de consejos para garantizar la

MD850202 Junta de Andalucia
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seguridad de los datos y la proteccion frente a troyanos, gusanos, spyware, malware,
adware, ransomware o apps maliciosas.

Es importante que los usuarios de medios digitales conozcan estos riesgos y tomen medidas para
proteger su seguridad y privacidad en linea, como el uso de contrasenas seguras, la verificacion de
la autenticidad de los mensajes y la limitacion del tiempo de uso de los dispositivos digitales.

Nuestro Centro cuenta con el Manual del buen uso del equipamiento informatico, donde se
puede ahondar en esta materia.

8. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS Y LINEAS DE ACTUACION EN EL PROCESO DE
ENSENANZA-APRENDIZAJE (Orden)

8.1. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS
Este modulo contiene la formacion necesaria para el desempefio de actividades relacionadas con
las funciones/subfunciones de la organizacion de unidades de produccién, de los procesos de
servicio de bebidas y alimentos en bares/cafeterias y/o eventos, asi como algunas relacionadas con
la produccion, en el ambito del sector de bares/cafeterias.
Las funciones/subfunciones de organizacion de unidades de produccién, incluyen aspectos como:
- El analisis de informacion y necesidades.
- La determinacion de recursos.
- La programacion de actividades.
- La coordinacion vertical y horizontal.
- La puesta a punto del lugar de trabajo.
- La regeneracion/preparacion/terminacién/presentacion
de productos.
- El mantenimiento de instalaciones, maquinaria, utiles y herramientas.
Las funciones/subfunciones de desarrollo de los procesos
de servicio, incluyen aspectos como:
- Las operaciones de preservicio y/o postservicio.
- La prestacion de servicios.
- La atencion al cliente.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se aplican fundamentalmente en los
procesos de servicios de bebidas y alimentos en los diversos establecimientos de
bares-cafeterias, catering u otras formas de restauracion y establecimientos hoteleros.

8.2. LINEAS DE ACTUACION EN EL PROCESO DE ENSENANZA-APRENDIZAJE
Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del médulo versaran sobre:
- La organizacion secuenciada de todas las fases que configuran los procesos de servicios en
bares/cafeterias.
- La determinacion de recursos y necesidades de coordinacion.
- La identificacion y aplicacion de técnicas de servicios en bares/cafeterias.
- El desarrollo de las operaciones de preservicio, servicio y postservicio en bares/cafeterias.



https://www.hurtadodemendoza.es/wp-content/uploads/2022/06/MANUAL-BUEN-USO-EQUIPAMIENTO-INFORMATICO.pdf
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9. METODOLOGIA

Los aprendizajes derivados de los CE pueden ser de tres tipos: saber, saber hacer y saber ser/estar.
Dependiendo del tipo de aprendizaje se elegira la metodologia mas adecuada. Asi, por ejemplo:
e Saber: transmision de informacién por el profesorado o el alumnado, busqueda de
informacién por parte del alumnado...
» Saber hacer: demostraciones practicas, resolucién de problemas practicos...
« Saber ser/estar: Definicion de pautas relacionadas con actitudes (responsabilidad,
participacion, iniciativa...).
2. Estrategias de ensefanza-aprendizaje. La exposicidn por parte del profesor, con protagonismo del
docente, se usara cuando sea estrictamente necesario. El eje fundamental son las actividades
vinculadas con los RA y los CE, en las que el alumno es el protagonista y responsable de su
aprendizaje.

TIPOS DE ACTIVIDADES

Las actividades en los procesos de ensefianza-aprendizaje son un elemento fundamental, pues una
adecuada o inadecuada seleccién y aplicaciéon de las mismas, pueden contribuir de forma
determinante a que los aprendizajes realizados y por tanto los objetivos logrados se aproximen o se
alejen de lo deseable.

Las actividades no solo deben tener en consideracion los tipos de contenidos que se van a trabajar
sino el tipo de aprendizaje que se quiere promover en el alumnado, los estilos o formas por las que
los alumnos y las alumnas aprenden, las estrategias de aprendizaje que utilizan, el aprendizaje
social que se suscita.

Para la realizacién de actividades podemos partir de lo siguiente:

Obtencidon de las realizaciones profesionales (criterios de realizacién) de las unidades de
competencia de la cualificacion profesional, asi aseguramos que el alumnado alcanzara la
competencia profesional.

Obtencion de los criterios de evaluacion.

ACTIVIDADES DIAGNOSTICAS Y MOTIVADORAS.

Estas actividades se utilizan con el fin de despertar el interés en los alumnos/as y estimularles,
procurando conseguir su participacién en el proceso de ensefianza — aprendizaje. Y estaran
presentes en el discurrir diario de las clases. Estas son:

Tormenta de ideas: actividad consistente en una puesta en comun por la que el profesor plantea
una cuestion concreta y los alumnos/as expresan sus ideas de forma espontanea. Esta propuesta la
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llevare a cabo como profesor antes de iniciar una unidad didactica nueva.

Considero interesante que al inicio de una Unidad Didactica se realice una breve introduccioén de los

contenidos que posteriormente seran objeto de explicacion junto a un esquema que contenga las
ideas fundamentales, ello con el fin de que el alumno/a tenga una vision de conjunto de cuanto se
abarcara. Dicho esquema les sera entregado por escrito al alumno/a, junto con los objetivos o
capacidades terminales de la unidad didactica, para que conozcan y comprendan los fines que
pretendemos conseguir.

ACTIVIDADES DE DESARROLLO.

Las actividades de desarrollo son aquellas que, dentro del proceso de ensefianza-aprendizaje,
permiten a los alumnos/as la adquisicion de los contenidos, logrando hacer como propios los
conocimientos transmitidos por el profesor.

Las actividades de desarrollo que propongo son las siguientes:

Resolucion de problemas y la realizacion de ejercicios. Esta actividad supone que los ejercicios
seran proporcionados por el profesor y tienen la finalidad de que los alumnos/as comprendan mejor,
a través de la practica real, los contenidos explicados. Las clases practicas permiten poner al
alumno/a en contacto con instrumentos de resolucion de problemas y toma de decisiones en casos
concretos, que les acerca a las situaciones reales y permite comprender la aplicacion practica de los
modelos tedricos.

Con la realizacion de los mismos se busca el que el alumno/a aprenda actuando y asi, se implique
en el proceso de aprendizaje. Las practicas se formularan para realizarlas en horario fuera de clase
y seran corregidas en el aula, resolviendo cuantas dudas que hayan surgido. De este modo se
intentara fomentar el esfuerzo por parte de los alumnos/as ya que este es un criterio de evaluacion

ACTIVIDADES DE SINTESIS.

Actividades globalizadoras que al finalizar cada unidad de trabajo se haga un resumen global de
lo explicado, resaltando las conclusiones e ideas mas importantes y relacionandolo con la unidad
anterior y la siguiente. Para estas actividades es muy importante realizar mapas conceptuales.

ACTIVIDADES DE AMPLIACION Y REFUERZO.
Estas actividades van destinadas a la atencion de las diversas necesidades de los alumnos/as.

A los mas avanzados se les propondran actividades de ampliacion, que consistiran en la
investigacion, de entre varios temas propuestos por el profesor, en la busqueda de informacion y
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realizacién de trabajos.

Con aquellos alumnos/as que tengan una mayor dificultad en el proceso de aprendizaje se
realizaran actividades de refuerzo. Plantear les la realizacion de ejercicios huyendo en lo posible de
la abstraccién y buscando que las soluciones a los mismos reflejen situaciones de la vida real,
utilizando instrumentos que estén a su alcance.

ESPACIOS. AULA ORDINARIA, AULA DE GESTION, AULA-TALLER.
1. La organizacion del espacio.

Referente al espacio y como nos indica el Curriculo del Titulo Superior de Direccién de Servicios en

Restauracion de Grado Medio, tendran las siguientes superficies y medidas:

-Aula polivalente para 30 alumnos 60m2, para 20 alumnos 40m2.
-Taller de Bar-Cafeteria para 30 alumnos 120m2, para 20 alumnos 100m2

2. La organizacion del tiempo.
Su fin es adecuar las diversas actividades al tiempo disponible, entendiendo siempre esta

adecuaciéon como flexible a las necesidades y caracteristicas del momento. El orden en el que voy a

llevar a cabo la temporalizacion es:

1°- Asignaré realista-mente un tiempo a cada unidad de trabajo.
2°- Secuenciaré los contenidos y el tiempo para cada actividad.

3. La organizacion de los agrupamientos.

El Decreto de Curriculo, establece que los profesores deben organizar las condiciones para que sea
posible el desarrollo de las actividades del alumnado, ya sea individual, en pequefios grupos o en
gran grupo. Asi, comprobamos que los agrupamientos seran diferentes y ademas flexibles, en
funcién de los objetivos y contenidos.

1°- Trabajo Individual: Se aplica para la realizacién de tareas de indagacién, permitiendo la reflexion
personal, el trabajo autdnomo, la adquisicion de procedimientos y automatismos, el planteamiento y
la resolucién de problemas y la adquisicion de experiencias en la busqueda y consulta auténoma de
informacion.

2°- Equipos de trabajo o pequefios grupos: Estos requieren el empleo de estrategias de indagacion,
se vinculan habitualmente, al tratamiento de los contenidos procedimentales. Son utiles también
para el tratamiento de los contenidos actitudinales. Gracias a ellos pueden ser realizados proyectos
de trabajo conjunto.

3°- Gran grupo (o curso): Se utiliza para asambleas, exposiciones verbales, graficas o documentales
y puede tener un caracter pro-positivo (sintesis iniciales) o inclusivo (sintesis finales).

MD850202 Junta de Andalucia
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Ya en la practica, en el aula-taller de Hosteleria se desarrollara la formacién en equipos de trabajo,
rotando las funciones, para que todo el alumnado realice y domine los procedimientos de trabajo.
Con ello pretendo que el alumnado vaya aprendiendo a cooperar con los compafieros y optimizar su
trabajo en equipo. Esto es de gran importancia como parte de la Cualificacién Profesional; ya que la
Hosteleria se caracteriza por trabajo en grupos de personas en los que todo depende de la correcta
actuacion de los compafieros.

En esta programacion didactica se contempla la integracién y uso de recursos educativos abiertos
(REA) en diferentes momentos del proceso de ensefianza-aprendizaje.

Un recurso educativo abierto (REA) es un material didactico que se encuentra disponible de forma
gratuita y en linea, permitiendo que cualquier docente pueda acceder, utilizar, modificar y distribuirlo
sin restricciones. Estos recursos pueden ser de diversos formatos, como textos, imagenes, audios,
videos, animaciones, software, entre otros, y son creados con el objetivo de apoyar el proceso de
ensefianza-aprendizaje.

Los REA se caracterizan por ser accesibles, reutilizables, adaptables y compartir sus contenidos con
la comunidad educativa de manera abierta y colaborativa. Ademas, se basan en la filosofia de
compartir el conocimiento y promover la educacion de manera gratuita y sin restricciones.

La integracion de estos recursos educativos abiertos (REA) en este mddulo profesional es una
excelente oportunidad para enriquecer y diversificar el proceso de ensefianza y aprendizaje. Los
REA pueden ser de elaboracién propia o provenir de repositorios oficiales que garanticen su calidad
y pertinencia.

Los REA pueden ofrecer contenidos especializados y actualizados para el campo laboral especifico
del estudiante, y permiten a los docentes personalizar el aprendizaje y adaptarlo a las necesidades y
preferencias del estudiante.

Ademas, el uso de REA puede fomentar habilidades tecnoldgicas y digitales, de busqueda de
informacién, de seleccién y valoracion de fuentes, asi como de capacidad para trabajar
colaborativamente. También pueden fomentar la creatividad, la innovacién y el espiritu emprendedor,
aspectos muy valorados en el mundo laboral actual.

10. EVALUACION

10.1. 10.1. CONSIDERACIONES GENERALES

CONSIDERA- 1. La evaluacion se realiza teniendo en cuenta los RA y los CE, asi como las
CIONES competencias y objetivos generales del Ciclo Formativo asociados al
GENERALES modulo y establecidos en la normativa.

2. Es una evaluacion continua. Para aplicar la evaluaciéon continua se requiere
la asistencia regular a clase del alumno/a y su participacion en las
actividades programadas.

3. No se pueden poner minimos en la nota de un instrumento de evaluacion

MD850202 Junta de Andalucia
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(por ejemplo, un minimo de 3 en el examen para hacer media con trabajos,
ejercicios de clase...).

4. Las ausencias del alumno/a, con caracter general, tendran como
consecuencia la imposibilidad de evaluar con determinados CE a dicho
alumno/a en el proceso de evaluacién continua, cuando dichas
ausencias coincidan con la aplicacion de actividades de evaluacion
relacionadas con determinados CE que no vuelvan a ser evaluados durante
el curso. En estos casos los alumnos/as tendran derecho a ser evaluados
aplicando dichos CE en el periodo de recuperacién/mejora de la
calificacion:

* En 1° en el periodo de recuperacion/mejora entre la 32 evaluacion
parcial y la final.

* En 2° en el periodo de recuperacién entre la 22 evaluacion parcial y
la final.

10.2. INSTRUMENTOS DE EVALUACION
1. En todo momento, se garantizara una variedad suficiente de instrumentos

de evaluacion para poder aplicar correctamente los CE asociados a cada
RA. Se disenan diversos instrumentos y el peso de la calificacion se repar-
te, sin que se de relevancia excesiva a unos sobre otros, para favorecer la
evaluacion continua.

2. Los instrumentos de evaluacién utilizados para comprobar y medir los
aprendizajes se elegiran y disefiaran en funcién de los RAy CE. Usaremos:

-Para observacion: fichas de observacion...

-Para tareas: plantillas de correccion, fichas de autoevaluacion/coevaluacion...

-Para trabajos: Plantillas de correccion, listas de chequeo...

-Para examenes: prueba escrita (test, preguntas cortas, desarrollo), prueba

oral, prueba de ejecucién...con sus plantillas de correccion.

3. Los instrumentos de evaluacién se concretan para cada UT.

4. Todas las calificaciones se recogen en el Cuaderno del Profesor, donde
aparecen reflejadas todas las variables a evaluar y su correspondiente
calificacion.

5. Todos los documentos, incluidos los instrumentos, utilizados en el proceso
de evaluacion del alumno/a estaran a disposicion del mismo o de sus repre-
sentantes legales en caso de minoria de edad. Se facilitara copia de los

mismos si los solicita el alumno/a o sus representantes legales en caso de
minoria de edad.

10.3. CRITERIOS DE CALIFICACION

1. Todas las UT/RA tendran el mismo peso (segun programacion). Ver tabla
de UT en apartado 5.

2. Todos los CE tendran el mismo peso (segun programacion). Ver tabla de
UT en apartado 6.

3. La calificacion del MP sera la media aritmética (segun programacion) de las
calificaciones de cada uno de los RA, observando siempre que se hayan
superado todos los RA.
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4. Para superar el MP el alumno/a debera alcanzar todos los RA asociados al
mddulo, cada uno con una calificacién igual o superior a 5, entendida para
cada RA como evidencia de la adquisicion del mismo.

5. Para superar un RA se hara la media aritmética/ponderada (segun progra-
macién) de las calificaciones de cada CE. Se superara con calificacion ma-
yor o igual a 5.

6. En caso de no superar el RA si se consideraran superados los CE de dicho
RA con calificacién mayor o igual a 5.

7. En el periodo ordinario de evaluacion los criterios de calificacion se
estableceran para cada UT/RA ligados a los instrumentos de evaluacion
utilizados. Ej.: Observacion, tareas y trabajos (80%), Examenes (20%).

8. No se puede incluir % de actitud (competencias personales y sociales) de
manera independiente con un peso en la nota global. Pueden valorarse en
los distintos instrumentos de evaluacion.

9. Las calificaciones que obtenga el alumnado en la recuperacion sustituiran a
las calificaciones anteriores. Por consiguiente dichas calificaciones, junto
con las que obtuvo en los criterios de evaluacion que si superé en su
momento, generaran una nueva calificacion final del MP que sera la que
aparecera como nota de evaluacion final.

10. En el caso del alumnado que quiera mejorar su calificacion, se mantendra
la nota mas alta considerando la que obtuvo en un primer momento y la que
ha obtenido en este proceso de mejora de calificacion. Por consiguiente
dichas calificaciones, junto con las que obtuvo en los criterios de evaluacion
que no han sido objeto de mejora, generaran una nueva calificacion final
del MP que aparecera como nota de evaluacion final.

11. La nota trimestral sera la media ponderada (segun programacion) de las
UT/RA del trimestre. La nota final sera la media ponderada (segun
programacion) de todas las UT/RA.

104 12. Las notas trimestrales y finales se redondean.

AUTOEVALUACI

ONY CO- . .
EVALUACION 10.4 AUTOEVALUACION Y CO-EVALUACION

En esta programacion didactica se incluira la utilizacion de la auto-evaluacién y
la co-evaluaciéon como herramientas de evaluacién del alumnado en diferentes

momentos del proceso de ensefianza-aprendizaje.

En primer lugar, se podra utilizar la auto-evaluacion al final de cada unidad
didactica o resultado de aprendizaje, para que los estudiantes evaliuen su
propio trabajo y desempefio y reflexionen sobre lo que han aprendido y cémo
han conseguido hacerlo. Se les proporcionara una lista de criterios de
evaluacion y se les pedira que evaluen su propio trabajo en funcién de esos
criterios. Ademas, se les dara la oportunidad de comentar sobre lo que les ha
resultado mas dificil, lo que les ha resultado mas facil, y qué estrategias han
utilizado para conseguir aprender.

En segundo lugar, se podra hacer uso de la co-evaluacién en los proyectos de
grupo. Cada grupo tendra la oportunidad de evaluar el trabajo de sus
companeros de grupo en funcion de los criterios establecidos por el
profesorado. Se les pedira que proporcionen retroalimentacion constructiva y
que identifiquen las fortalezas y debilidades de cada miembro del grupo. La co-
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evaluacion es de gran utilidad para fomentar la colaboraciéon entre los
estudiantes y para que puedan aprender a trabajar en equipo de manera mas
eficaz.

Estas herramientas ayudaran al profesorado a evaluar de manera mas precisa
el trabajo y el desempeno de los estudiantes.

11. APOYO, REFUERZO Y RECUPERACION

1. Se recogeran en la Programacion de Aula durante el periodo ordinario de evaluacion las
actividades de apoyo dirigidas a ayudar a los alumnos/as que necesiten de medidas
encaminadas a facilitarles el logro de determinados RA.

2. Las actividades de refuerzo, recuperacion o mejora de los RA 'y CE previstas para el periodo de
recuperacion/mejora se recogeran especificamente en el Plan Individualizado de
Recuperacion/Mejora.

3. Al inicio de ese periodo de recuperacion/mejora el profesor entregara a cada alumno/a el Plan
Individualizado de Recuperacién/Mejora (ver modelo en el Cuaderno del Profesor) que recogera:
-RA'y CE no superados/ mejorables.

-Plan de trabajo.

-Momentos e instrumentos de evaluacion.

-Criterios de calificacion.

-Horario y calendario

-Informacién de la obligatoriedad de asistir a las clases de ese periodo

12. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

1. Para los alumnos/as que tengan dificultades con la materia se realizaran actividades de refuerzo
tales como: sesiones de resolucion de dudas previas a los examenes, agrupamiento con
compafneros aventajados en actividades de trabajo de los alumnos en clase, actividades en
grupo para fomentar la colaboracién y cooperacion de los alumnos con mayor nivel de
conocimientos con los que presenten un nivel mas bajo, etc. Se recogeran en la Programacion
de Aula.

2. Se podran proponer actividades de ampliacion destinadas al alumnado con mayor nivel o
implicacion. Se recogeran en la Programacién de Aula.

3. En el caso de que haya alumnado con discapacidad reconocida se podra realizar una
adaptacion no significativa y/o de acceso al curriculum: no se adaptaran objetivos, contenidos ni
criterios de evaluacion, pero se podran adaptar materiales, metodologia y procedimientos de
evaluacion (mas tiempo para la realizacion de examenes, cambio en el tipo de prueba como por
ejemplo, oral en lugar de escrita para un alumno con problemas de motricidad, etc.). La
adaptacion queda en un documento escrito consensuado por el Equipo Docente y en la
Programacion de Aula se adecuaran las actividades formativas y los procedimientos de
evaluacion (art. 2.5.e. de Orden de 29-9-2010 evaluacion en FP).

13. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

Son los diversos materiales y equipos que me ayudaran como docente a presentar los contenidos y al alumnado, a adquirir
los conocimientos, las destrezas y habilidades necesarias para superar el Mddulo.
Seran variados y versatiles, y adecuados a las Competencias Profesionales que el alumnado debe desarrollar. Podran ser
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propios del centro, entre los que quiero destacar como
-recursos generales: los libros de préxima adquisicion para el departamento seran también de consulta para el alumnado,
los libros disponibles en la biblioteca del centro, los diferentes medios audiovisuales e informaticos (destacando el uso de
internet); y como
-recursos especificos para este Modulo:
*Libro de texto para el alumnado: Los Procesos de Servicios en Bar Cafeteria
Editorial Paranifo, de Diego Mercado Fuster, Francisco Garcia Ortiz, Pedro Pablo Gracia Ortiz y Mario Gil Muela.
*Instalaciones: aula polivalente, aula-taller de bar-cafeteria.
*Magquinaria y utensilios propios del bar y restaurante.
*Material de bar-cafeteria: Cristaleria, cuberteria, loza, lenceria, etc.
*Mobiliario: Mesas, sillas, aparadores, tablones y carros, etc.
*Materias primas.
*Facturas, albaranes, comanderos, Tpv, etc.
Asi mismo, haremos uso de todos los recursos que pueda ofrecernos el entorno, como:
*Bares, restaurantes, hoteles, tiendas especializadas, bibliotecas, centros de profesores, asociaciones, organismos e
instituciones publicas y privadas, etc.

14. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Se proponen para este modulo las siguientes:

gastronomicas

(complementaria).

servicio,
caracterizando sus
estructuras
organizativas.

ACTIVIDAD RA o CE INSTRUMENTO
DE i
EVALUACION

Visita a Determina tipos de | Cuestionario para

establecimientos servicios, el alumno

hosteleros y caracterizando sus

restaurantes para estructuras

conocer su organizativas.

organizacion y

funcionamiento

(complementaria).

Visita a ferias Determina tipos de | Informey

comentario del
alumno ajustado a
un guién

bebidas.

Visita a fabricas de

Determina tipos de
servicio,
caracterizando sus
estructuras
organizativas.

Comentario del
alumno ajustado
a un guion.

Se aprobaran en reunion de Equipo Docente y de Departamento de Familia a principios de cada
curso escolar.

15. PROCEDIMIENTO PARA REALIZAR EL SEGUIMIENTO DE LA PROGRAMACION

Esta programacion, que forma parte del Proyecto Funcional, tendra una vigencia de 4 afos desde su
elaboracion. No obstante lo anterior, anualmente y antes del 31 de octubre, las programaciones
podran ser revisadas y modificadas si procede.

Cada trimestre se revisara el cumplimiento de la programacion y se aplicaran las medidas
correctoras pertinentes.

En la Memoria Final se recogeran las variaciones para el curso siguiente.




