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PROGRAMACIÓN DIDÁCTICA
MÓDULO:  OPERACIONES  BÁSICAS  EN  RESTAURANTE
cod:0151

PERIODO DE VIGENCIA (4 AÑOS): Desde el curso 2023/24 hasta el curso 2026/27
FECHA DE LA ÚLTIMA MODIFICACIÓN: octubre 2023

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

1. REGULACIÓN DEL TÍTULO:  

901 REAL DECRETO 1690/2007, de 14 de diciembre, por el que se establece el título de Técnico
en Servicios en Restauración.

Orden de 9 de octubre de 2008 por la que se desarrolla el currículo correspondiente al título de

Técnico en Servicio en Restauración.

2. OBJETIVOS GENERALES  

A  continuación,  se  muestran  los  objetivos  generales  del  ciclo  de  Técnico  en  Servicios  en
Restauración, según establece la Orden de 9 de octubre de 2008, a cuyo alcance contribuye el
Módulo “Operaciones básicas en Restaurante”:

a)  Caracterizar los distintos tipos de servicios de alimentos y bebidas relacionándolos con el
tipo de cliente para relacionar dicho cliente.

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

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

d) Identificar las fases de los procesos y operaciones de preservicio y servicio, en el ámbito de
ejecución,  estandarizando  los  procesos  para  desarrollar  las  actividades  de  producción  y
prestación de servicio.

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

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

g) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportación al
proceso global para conseguir los objetivos de producción.
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3. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES (Orden)  

b) Recepcionar,  almacenar y distribuir  materias primas en condiciones idóneas,  para su uso
posterior.
c) Preparar espacios, maquinaria, útiles y herramientas para la apuesta a punto de las distintas
unidades de producción y/o prestación de servicios.
d)  Ejecutar  los  procesos  y  operaciones  de  preservicio  y/o  postservicio  necesarios  para  el
desarrollo de las actividades de producción y/o prestación de servicios, teniendo en cuenta el
ámbito de su ejecución y la estandarización de los procesos.
h) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental,  higiene y calidad durante todo el
proceso productivo, para evitar daños en las personas y en el ambiente.
i)  Cumplir  con  los  objetivos  de  la  producción,  actuando  conforme  a  los  principios  de
responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros del
equipo de trabajo.

4. PROSPECTIVA EN EL SECTOR (RD)  

Las Administraciones educativas tendrán en cuenta, al desarrollar el currículo correspondiente, las
siguientes consideraciones:

a) El cambio en los hábitos de vida de los consumidores. Además de las implicaciones obvias
del  hecho de que España es un destino turístico tradicional,  los hábitos de vida de los
españoles  están  cambiando  a  gran  velocidad.  La  incorporación  de  la  mujer  al  trabajo
remunerado, la proliferación de hogares de un solo individuo, la lejanía de los puestos de
trabajo, son, entre otros, factores que deciden directamente sobre el consumo de  alimentos
y  bebidas  fuera  del  hogar.  En  la  actualidad,  alrededor  de  500.000  personas  están
contratadas en España para desempeñar estos puestos de trabajo.

b) La  tipología  de  los  establecimientos.  En  relación  con  lo  anterior,  las  cadenas  de
restauración  rápida,  de  restauración  moderna,  de  restaurantes  temáticos  o  la
neorestauración,  así  como  servicios  para  colectividades,  son  el  subsector  que  mayor
crecimiento está experimentando,  y espera que se mantenga los próximos años.  Por el
contrario, el mercado apunta a un estancamiento de los restaurantes tradicionales y de lujo,
ligados a un servicio de tipo clásico.

c) La  evolución  tecnológica.  La  desaparición  progresiva  de  establecimientos  altamente
especializados y ligados al servicio tradicional junto con un importante desarrollo de nuevas
empresas de restauración,  obliga  a una gran polivalencia  a este tipo de profesional.  Al
mismo tiempo, la organización de la producción está variando sustancialmente hacia una
mayor especialización en las áreas y mayor capacidad de coordinación entre cada fase de
la misma; en relación con esto, los horarios tienden a flexibilizarse.

d) La formación 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 número amplio de tareas y una orientación continua al cliente. Por otro lado, se hacen
imprescindibles las actitudes favorables hacia la autoformación y hacia la responsabilidad,
tanto en lo referido a la  importancia de la seguridad,  la higiene y la calidad,  como a la
posición que supone trabajar en un entorno organizativo de estandarización creciente.
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5. TABLA GENERAL DE UNIDADES DE TRABAJO, RA Y TEMPORALIZACIÓN

OG CPPS RA  (resultados de aprendizaje) UT  (unidades  de
trabajo)

TRIMEST
RE

Nº
HORAS

%NOTA

C
D
E

B
C
D
E

RA1.  Prepara  material,  equipos  y
mobiliario  identificando sus usos y
aplicaciones.

1. . El restaurante.
Instalaciones,
maquinaria  y
equipos,
mantenimiento  y
puesta a punto

1,2,3  46h 20%

D
E

D
E RA2.Realiza  el  montaje  de mesas

relacionándolo  con  el  tipo  de
servicio a desarrollar.

2.  Montaje  de
mesas  y  equipos
auxiliares

1,2,3 44h 20%

B
D
E
HH

E
B
C

RA3.Ejecuta operaciones de apoyo
en el servicio de alimentos en sala,
valorando  sus  implicaciones  en  la
calidad del servicio.

3.Servicio  de
alimentos  en  el
restaurante.
La comanda.

1,2,3 95h 20%

D
E
HH

D
E

RA4.Ejecuta operaciones de apoyo
en el  servicio de bebidas en sala,
valorando  sus  implicaciones  en  la
calidad del mismo.

4.  Servicio  de
bebidas  en  el
restaurante

1,2,3 70h 20%

D
E
I

D
I

RA5.Ejecuta  las  operaciones  de
post-servicio  y  cierre de las áreas
de  sala,  relacionándolas  con  las
necesidades  de  reposición  y
adecuación al siguiente servicio.

5.  Operaciones  de
post-servicio.

1,2,3 30h 20%

TOTAL 285h 100%

6.      DETALLE DE LAS UNIDADES DE TRABAJO  
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MÓDULO:  OPBR
UNIDAD TRABAJO 1:    EL ESTABLECIMIENTO DE RESTAURANTE.  EQUIPOS,  MOBILIARIO Y
MATERIAL
1.TEMPORALIZACIÓN:   46 horas
2.RESULTADO DE APRENDIZAJE
RA-1 Prepara material, equipos y mobiliario identificando sus usos y aplicaciones.

3.CRITERIOS DE EVALUACIÓN
RA1.

a) Se  han  descrito  y  clasificado  los
materiales,  equipos  y  mobiliario
propios de las áreas de servicio de
sala.

b) Se  han  relacionado  equipos,
materiales y mobiliario con sus usos
y funcionalidades posteriores.

c) Se ha interpretado la  información y
documentación asociada al acopio.

d) Se  ha  realizado  el  acopio
comprobando  cuantitativamente  y
cualitativamente  el  material
solicitado con el recibido.

    e)  Se ha ubicado el material de servicio
en los lugares apropiados a cada caso.
     f)  Se han caracterizado las operaciones
de puesta a punto de equipos, materiales y
mobiliario necesarios para su adecuación al
servicio.
  g)  Se  han  ejecutado  los  diversos
procedimientos  de  revisión,  reposición,
repaso,  limpieza,  colocación  y  otros,  de
equipos,  materiales  y  mobiliario  en  estas
áreas de servicio.
   h)  Se  han  realizado  las  operaciones,
teniendo  en  cuenta  la  normativa  higiénico-
sanitaria,  de  seguridad  laboral  y  de
protección ambiental.
47

4.CONTENIDOS  
Tipos  de  restauración.  Tipos  de  establecimientos  de
restaurante.
Categorías de los establecimientos.
El personal de restaurante.
•  Funciones  y  responsabilidades  de  los  distintos
miembros  de  la  brigada  de  restaurante.  Ejecución-
Desarrollo de las distintas responsabilidades.
Operaciones básicas de servicio

• Preparación de material, equipos y mobiliario:

–  Material,  equipos  y  mobiliario  propios  del  área  de
restaurante.  Descripción,  clasificación  y  características.
Control de existencias.
Documentación asociada.
–  Ubicación,  distribución  y  funcionalidades  de  los
materiales, equipos y mobiliario.
  

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACIÓN
Contenidos organizadores      70%
Ficha evaluación destrezas                             40%
Trabajos investigación-competencia digital     20%
Preguntas-seguimiento de la clase                 10%
Contenidos soporte                30%
Prueba teórica del tema                                 
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MÓDULO:  OPBR
UNIDAD TRABAJO 2:  MONTAJE DE MESAS Y ELEMENTOS AUXILIARES
1.TEMPORALIZACIÓN:  44  horas
2.RESULTADO DE APRENDIZAJE
RA-2. Realiza el montaje de mesas relacionándolo con el tipo de servicio a desarrollar.
3.CRITERIOS DE EVALUACIÓN

RA-2
a) Se han caracterizado los diversos tipos de
montaje  de  mesas  relacionándolos  con  la
tipología de servicios en estas áreas.
b) Se han secuenciado las fases del montaje
relacionándolas  con  sus  respectivos
procedimientos y técnicas.
c) Se ha determinado y utilizado el material
adecuado para las distintas actividades de
montaje.
d) Se ha ejecutado el montaje de mesas en
tiempo y forma.
e) Se ha realizado el montaje de elementos
auxiliares para el servicio.
f)  Se han propuesto alternativas en función
de los resultados obtenidos
g)  Se han utilizado técnicas  de decoración
de mesas siguiendo las pautas correctas y
utilizando los materiales apropiados.
h) Se ha revisado el montaje final de mesas
corrigiendo  cualquier  fallo  que  pudiera
detectarse.
i) Se han realizado las operaciones, teniendo
en cuenta la normativa higiénico-sanitaria,
de  seguridad  laboral  y  de  protección
ambiental

4.CONTENIDOS

• Realización del montaje de mesas:

– Tipología de servicios en el área de restaurante.
Descripción y características.
– Montaje de mesas y otros elementos. Caracterización
y adecuación al tipo de servicio. Secuenciación de fases
y técnicas asociadas.
–  Decoración  de  mesas.  Características,  formas  y
materiales empleados.
– Ejecución secuenciada de operaciones de montaje y
presentación  de  mesas.  Control  y  valoración  de
resultados

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACIÓN
Contenidos organizadores      70%
Ficha evaluación destrezas                             40%
Trabajos investigación-competencia digital     20%
Preguntas-seguimiento de la clase                 10%
Contenidos soporte                30%
Prueba teórica del tema                                 

MÓDULO:  OPBR
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UNIDAD TRABAJO 3: APOYO EN EL SERVICIO DE ALIMENTOS EN RESTAURANTE
1.TEMPORALIZACIÓN:  95  horas
2.RESULTADO DE APRENDIZAJE
RA-3. Ejecuta operaciones de apoyo en el servicio de alimentos en sala, valorando sus implicaciones en
la calidad del servicio.
3.CRITERIOS DE EVALUACIÓN

a)  Se  han  descrito  las  diversas  fases  de
ejecución de los servicios de alimentos.
b) Se han relacionado las diversas fases y
procedimientos  con  las  características  del
servicio a desarrollar.
c)  Se  ha  identificado  la  documentación
relacionada  con  los  requerimientos  del
servicio de alimentos u otros procedimientos.
d) se ha definido el itinerario de la comanda
diferenciando  los  distintos  departamentos
asociados.
e) Se han identificado los nuevos sistemas
de  comandas  asociados  a  las  nuevas
tecnologías
f) Se han realizado las técnicas de servicio
en  función  de  las  características  del
alimento, del tipo de servicio requerido, del
momento o fase del mismo y del protocolo.
g)  Se  han  realizado  las  operaciones  de
recogida  y/o  desbarasado  de  manera
ordenada y limpia.
h) Se han utilizado los cubiertos correctos a
la  hora  de  marcar  un  plato  relacionando
estos con el tipo de alimentos que se han de
servir.
i)  Se  han tenido  en cuenta  las  normas  de
atención al  cliente  durante el  desarrollo  de
todas las operaciones.
j) Se han realizado las operaciones, teniendo
en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de protección ambiental.

4.CONTENIDOS  

• Ejecución de operaciones de apoyo en el servicio de
alimentos en sala:

– Tipos y métodos de servicio de alimentos.
Descripción y caracterización.
– Procedimientos para el transporte de platos, fuentes,
bandejas,  desbarasados  y  otros.  Fases  de  ejecución,
control y valoración de resultados.
– Normas básicas del servicio de alimentos.
Funcionalidad y aplicación.

-  Aplicación de las normas básicas de protocolo.
- Documentos  asociados  al  servicio.

Caracterización  y  usos  de  la  comanda.
Formalización, tipos y flujo de movimientos.

– Operaciones de apoyo al servicio de alimentos en sala.
Secuenciación de fases, procedimientos y aplicación de
técnicas. Control y valoración de resultados.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACIÓN
Contenidos organizadores      70%
Ficha evaluación destrezas                             40%
Trabajos investigación-competencia digital     20%
Preguntas-seguimiento de la clase                 10%
Contenidos soporte                30%
Prueba teórica del tema                                 
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MÓDULO:  OPBR
UNIDAD  TRABAJO  4:   OPERACIONES  DE  APOYO  EN  EL  SERVICIO  DE  BEBIDAS  EN  EL
RESTAURANTE.

1.TEMPORALIZACIÓN:  70  horas

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE
RA-4Ejecuta operaciones de apoyo en el servicio de bebidas en sala, valorando sus implicaciones en la
calidad del mismo.
3.CRITERIOS DE EVALUACIÓN

 a)  Se  han  descrito  y  caracterizado  las
diversas fases de ejecución de los servicios
de diversos tipos de bebidas en sala.
b)  Se  han  identificado  y  relacionado  las
diversas  fases  y  procedimientos  que  se
deben desarrollar con las características del
servicio de bebidas.
c)  Se  ha  identificado  e  interpretado  la
documentación  relacionada  con  los
requerimientos  del  servicio  de  bebidas  u
otros procedimientos de control.
d) Se ha verificado la disponibilidad de todos
los  elementos  necesarios  previamente  al
desarrollo de las tareas.
e) Se ha realizado el transporte en bandeja
de  manera  correcta  en  función  del  tipo  y
clase  de  bebida  a  transportar  y  el  orden
establecido.
f) Se han realizado las técnicas de servicio
en  función  de  las  características  de  la
bebida,  del  tipo de servicio requerido y del
protocolo y/o normas establecidas.
g)  Se  han  realizado  las  operaciones  de
recogida  y/o  desbarasado  de  manera
ordenada.
h) Se han tenido en cuenta las normas de
atención al  cliente  durante el  desarrollo  de
todas las operaciones.
i) Se han realizado las operaciones, teniendo
en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de protección
ambiental.

4.CONTENIDOS

• Ejecución de operaciones de apoyo en el servicio
de bebidas en sala:

– Material de uso específico en el servicio de bebidas en
sala. Caracterización, usos y aplicaciones.
– Normas básicas del servicio de bebidas. Funcionalidad
y aplicación.

• Aplicación de las normas básicas de protocolo.

- Documentos  asociados  al  servicio.
Caracterización  y  usos  de  la  comanda.
Formalización, tipos y flujo de movimiento.

– Operaciones de apoyo al servicio de bebidas en sala.
Procedimientos y aplicación de técnicas específicas a los
diversos tipos de bebidas.
Control y valoración de resultados.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACIÓN
Contenidos organizadores      70%
Ficha evaluación destrezas                             40%
Trabajos investigación-competencia digital     20%
Preguntas-seguimiento de la clase                 10%
Contenidos soporte                30%
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Prueba teórica del tema                                

MÓDULO:  OPBR
UNIDAD TRABAJO 5:  OPERACIONES DE POST-SERVICIO. FACTURACIÓN Y COBRO.
1.TEMPORALIZACIÓN:  30  horas
2.RESULTADO DE APRENDIZAJE
RA-5 Ejecuta las operaciones de post-servicio y cierre de las áreas de sala, relacionándolas con las
necesidades de reposición y adecuación al siguiente servicio.
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3.CRITERIOS DE EVALUACIÓN.

a) Se han caracterizado las operaciones de
post-servicio habituales en estas áreas de
servicio.
b) Se han distinguido y secuenciado fases y
procedimientos  para  la  limpieza,
mantenimiento  y  adecuación  de  equipos,
materiales y mobiliario  utilizados durante el
servicio.
c)  Se  han  identificado  y  determinado  las
necesidades de reposición de materiales y/o
materias  primas  teniendo  en  cuenta  las
previsiones de uso y consumo.
d)  Se  ha  identificado  y  cumplimentado  la
documentación  necesaria  para  el  acopio  y
reposición  siguiendo  los  procedimientos
establecidos.
e)  Se  han  identificado  y  determinado  las
necesidades de conservación o devolución al
departamento  de  cocina,  de  los  productos
que lo requieran, para su adecuación a usos
posteriores.
f)  Se ha realizado  la  recogida  del  material
utilizado de forma correcta y ordenada hacia
los lugares de limpieza.
g)  Se  ha  recolocado  el  mobiliario  utilizado
para su adecuación a usos posteriores.
h) Se ha comprobado la adecuación del área
de preparación y servicio a su uso posterior.
i) Se han realizado las operaciones, teniendo
en cuenta la normativa higiénico-sanitaria,
de  seguridad  laboral  y  de  protección
ambiental.

4.CONTENIDOS

• Ejecución de las operaciones de post-servicio y cierre
de las áreas de sala:

–  Operaciones  de  post-servicio  en  áreas  de  sala.
Descripción y caracterización.
– Secuenciación de fases y aplicación de técnicas.
– Control y reposición de materiales y materias primas.
Documentos asociados.
– Análisis y detección de necesidades. Procedimientos
de control.
–  Procedimientos  de  ejecución  de  las  operaciones  de
post-servicio.  Adecuación  de  las  áreas  al  siguiente
servicio. Control y valoración de los resultados.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACIÓN
Contenidos organizadores      70%
Ficha evaluación destrezas                             40%
Trabajos investigación-competencia digital     20%
Preguntas-seguimiento de la clase                 10%
Contenidos soporte                30%
Prueba teórica del tema                                

7.      CONTENIDOS TRANSVERSALES  
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Además  de  los  contenidos  propios  del  Módulo,  deberán  incluirse  para  la  EDUCACIÓN  EN
VALORES y la ATENCIÓN A LA CULTURA ANDALUZA, según se establece en la Ley 17/2007 de
educación en Andalucía (art.39 y 40) contenidos y actividades relacionados con:

1. Educación para la salud: .
2. Educación moral y cívica: El fortalecimiento del respeto de los derechos humanos y
de las libertades y los valores que preparan al alumnado para vivir en una sociedad libre y
democrática.  El  conocimiento  y  el  respeto  a  los  valores  recogidos  en  la  Constitución
Española y en el Estatuto de Autonomía para Andalucía.
3. Educación para la igualdad: Respeto a la interculturalidad, a la diversidad.
4. Educación para la igualdad en ambos sexos: La superación de las desigualdades
por razón del género y la valoración de la aportación de las mujeres al desarrollo de nuestra
sociedad y al conocimiento acumulado por la humanidad.
5. Educación para la paz: no violencia, resolución de conflictos, respeto y tolerancia a
la opinión de los demás, etc.
6. Educación para la salud:  hábitos de vida saludable y deportiva. Búsqueda de un
adecuado bienestar físico y mental para sí y para los demás. También la salud laboral y la
educación sexual que promueva una vida sexual segura y responsable.
7. Educación para el consumo: Consumo responsable y conocimiento de los derechos
del consumidor.
8. Educación ambiental: Cuidado con el medio ambiente.
9. Educación vial: Seguridad y respeto a las normas.
10. Educación para el ocio: Utilización responsable del tiempo libre y del ocio.
11. Cultura  andaluza:  el  medio  natural,  la  historia,  la  cultura  y  otros  hechos
diferenciadores de Andalucía,  como el  flamenco,  para que sean conocidos,  valorados y
respetados como patrimonio propio y en el marco de la cultura española y universal.

8.  ORIENTACIONES  PEDAGÓGICAS  Y  LÍNEAS  DE  ACTUACIÓN  EN  EL  PROCESO  DE
ENSEÑANZA-APRENDIZAJE

8.1. Orientaciones Pedagógicas.

Este Módulo contiene la formación necesaria para el desempeño de actividades relacionadas con
las funciones básicas de servicio y atención al cliente en las áreas de sala o restaurante.

8.2. Líneas de Actuación en el Proceso de Enseñanza-Aprendizaje.

Las funciones básicas de servicio y atención al cliente, incluyen aspectos como:

 Las operaciones de preservicio y post-servicio en las áreas de sala.
 El control y flujo de documentos asociados con las actividades de aprovisionamiento interno

y el propio servicio.
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 Las operaciones elementales del servicio, tanto de alimentos como de bebidas.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones, se aplican fundamentalmente en:

- En el  servicio de alimentos  y bebidas en los ámbitos de la  restauración tradicional,  las
colectividades/catering y el área de pisos en alojamientos.

9. METODOLOGÍA  

       Esta será activa, investigadora y consultiva, potenciando las iniciativas del grupo, adaptando
los conocimientos del profesor a las necesidades del alumno, individualizando en la medida de
lo posible.

Al  principio  de cada Unidad  de Trabajo  se impartirá  la  terminología  propia  de cada unidad
mediante diversos recursos didácticos pero principalmente mediante el libro de texto.

       La exposición de la terminología inmediata de la parte práctica se hará de forma dialogada y
didáctica; el profesor dará las explicaciones oportunas y el alumno lo reflejará por escrito en
fichas o similar que le servirán a la larga como cuaderno de notas.  

En todo momento se intentará relacionar los contenidos objeto de cada unidad con el entorno
del alumno y con temas de actualidad, para que éste pueda establecer vínculos entre  lo que
aprende y la  realidad  que le  rodea,  siendo  así  más significativo  ese aprendizaje  ya que el
alumno tiene la oportunidad de darle sentido y reconocerle utilidad a aquello que aprende.

       La ejecución práctica, por parte del alumnado se realizará en diversas circunstancias y
contextos, con el objeto de aprovechamiento total de géneros, ajustándose a las circunstancias
del centro, pudiendo ser esto causa de posibles alteraciones en la secuencia temporal de los
contenidos anteriormente expuestos, y trabajando  de forma individual o en pequeños grupos
según las fases y /o tipos de tareas.

       La motivación por parte del profesor será constante, organizando, estimulando y orientando
el proceso de enseñanza-aprendizaje. Se buscará un mutuo entendimiento entre los profesores
y el alumnado, para una mejor comunicación y comportamiento social del alumnado.

Realizarán recogida de datos de actividades e indicaciones teórico-práctico  en un cuaderno
individual de clase que será recogido por el profesor periódicamente.

       

      Por las propias materias desarrolladas en las áreas de aprendizaje de los alumnos, se
tratarán estrategias metodológicas con una gran variedad de actividades, tanto en el taller, cómo
de investigación y desarrollo en el entorno.

     Antes de iniciar el proceso de aprendizaje, a los alumnos/as se les ha realizado una prueba,
donde podemos observar los conocimientos previos que tienen de la materia
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Por todo ello trataremos los temas de manera interdisciplinar, los contenidos de todas las
UT están relacionadas entre sí y con el módulo Operaciones Básicas en Bar Cafetería.

     Al programar las actividades de enseñanza-aprendizaje de este módulo profesional se han
tenido en cuenta los siguientes principios metodológicos:

De introducción/inicio  motivación:
Introducir al alumno/a con videos del sector, con artículos, con periódicos, etc. en la realidad de lo
que van a aprender de la profesión.
De conocimientos previos:
Trataremos de conocer el nivel de partida sobre cada contenido.
De desarrollo:
La actividad de enseñanza está basada en el desarrollo de destrezas prácticas reales en el servicio
de alimentos y bebidas.

De consolidación/síntesis:
Realizar  comparaciones de ideas previas con las nuevas,  aplicando los nuevos aprendizajes y
recordando mediante juegos todos los conceptos.
De recuperación o de refuerzo:
Actividades de apoyo en cada unidad tratada para los alumnos/as que no han sido capaces de
adquirir los conocimientos trabajados (se realizan de forma individualizada, una vez conocido el
motivo). Se trabajarán test de autoevaluación al final de cada unidad de trabajo expuestos en el
libro de texto, de modo que podrán ver en que han fallado y repasar los contenidos.

De ampliación:
Actividades  destinadas a  continuar  construyendo nuevos conocimientos  a  alumnos/as  que han
realizado de manera satisfactoria las actividades de desarrollo propuestas y también las que no son
imprescindibles en el proceso.
        En cada una de las Unidades antes expuestas tendremos en cuenta que en las actividades de
enseñanza-aprendizaje mencionadas habrá éste tipo de estrategias metodológicas en cada una de
ellas. Teniendo en cuenta la de recuperación o de refuerzo para aquellos alumnos/as que observe
bajo nivel de conocimientos y que sea necesario repetir la o las actividades antes mencionadas.
         Asimismo, si observo que los alumnos tienen buen nivel de aprendizaje, a estos les marcaré
actividades de ampliación de contenidos y de consolidación de los mismos.

10.  EVALUACIÓN   .
10.1. CONSIDERACIONES GENERALES

1. La evaluación se realiza teniendo en cuenta los RA y los CE, así como las competencias y
objetivos generales del Ciclo Formativo asociados  al  módulo  y establecidos  en la normativa.
2. Es una evaluación continua, se requiere la asistencia regular a clase del alumno/a y su
participación en las actividades programadas.
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3. No se pueden poner mínimos en la nota de un instrumento de evaluación (por ejemplo, un
mínimo de 3 en el examen para hacer media con trabajos, ejercicios de clase…).
4. Las  ausencias  del  alumno/a,  con  carácter  general,  tendrán  como  consecuencia  la
imposibilidad de evaluar determinados CE en el proceso de evaluación continua, cuando dichas
ausencias  coincidan  con  la  aplicación  de  actividades  de  evaluación  relacionadas  con
determinados CE que no vuelvan a ser evaluados durante el curso.
5. En estos casos los alumnos/as tendrán derecho a ser evaluados aplicando dichos CE en el
periodo de recuperación/mejora de la calificación:  en el  periodo de recuperación/mejora
entre la 3ª evaluación parcial y la final.

10.2. INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN
1. En todo momento, se garantizará una variedad suficiente de instrumentos de evaluación
para  poder  aplicar  correctamente  los  CE  asociados  a  cada  RA.  Se  diseñan  diversos
instrumentos y el peso de la calificación se reparte, sin que se de relevancia excesiva a unos
sobre otros, para favorecer la evaluación continua.
2. Los  instrumentos  de  evaluación  utilizados  para  comprobar  y  medir  los  aprendizajes  se
elegirán y diseñarán en función de los tipos de contenido de cada RA y CE.
3. Usaremos:

-Para contenidos organizadores-prácticos: rubricas de observación…
-Para tareas: plantillas de corrección, fichas de autoevaluación/coevaluación…
-Para trabajos: Plantillas de corrección, listas de chequeo…
-Para  exámenes:  prueba  escrita  (test,  preguntas  cortas,  desarrollo),  prueba  oral,  prueba  de
ejecución...con sus plantillas de corrección.

4. Los instrumentos de evaluación se concretan para cada UT.
5. Todas las calificaciones se recogen en el Cuaderno del Profesor, donde aparecen reflejadas
todas las variables a evaluar y su correspondiente calificación.
6. Todos los documentos, incluidos los instrumentos, utilizados en el proceso de evaluación
del  alumno/a estarán a disposición del  mismo o de sus representantes legales en caso de
minoría  de  edad.  Se  facilitará  copia  de  los  mismos  si  los  solicita  el  alumno/a  o  sus
representantes legales en caso de minoría de edad.

10.3. CRITERIOS DE CALIFICACIÓN
1. Todas las UT/RA tienen el mismo peso (según programación). Ver tabla de UT en apartado 5.
2. Los CE  tendrán el peso correspondiente al tipo de contenido con el que se desarrolla.
3. La calificación del MP será la media (según programación) de las calificaciones de cada uno de

los RA, observando siempre que se hayan superado todos los RA.
4. Para superar el MP el alumno/a deberá alcanzar todos los RA asociados al módulo, cada uno

con  una  calificación  igual  o  superior  a  5,  entendida  para  cada  RA como  evidencia  de  la
adquisición del mismo.

5. Para superar un RA se hará la media ponderada de las calificaciones de cada CE. Se superará
con calificación mayor o igual a 5.

6. En caso de no superar el RA sí se considerarán superados los CE de dicho RA con calificación
mayor o igual a 5.
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7. En el periodo ordinario de evaluación los criterios de calificación se establecerán para cada
UT/RA ligados a los instrumentos de evaluación utilizados. Ej.: Observación, tareas y trabajos
(X%), Exámenes (X%).

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
evaluación.

9. Las calificaciones que obtenga el alumnado en la recuperación sustituirán a las calificaciones
anteriores. Por consiguiente dichas calificaciones, junto con las que obtuvo en los criterios de
evaluación que sí superó en su momento, generarán una nueva calificación final del MP que
será la que aparecerá como nota de evaluación final.

10. En el caso del alumnado que quiera mejorar su calificación, se mantendrá la nota más alta
considerando la que obtuvo en un primer momento y la que ha obtenido en este proceso de
mejora de calificación. Por consiguiente dichas calificaciones, junto con las que obtuvo en los
criterios de evaluación que no han sido objeto de mejora, generarán una nueva calificación final
del MP que aparecerá como nota de evaluación final.

11. La nota trimestral será la media  (según programación) de las UT/RA del trimestre. La nota final
será la media  (según programación) de todas las UT/RA.

12. Las notas trimestrales y finales se redondean.
13. En aquellos MMPP que tengan un carácter de progresividad en los aprendizajes, la adquisición

de RA que impliquen necesariamente la adquisición de RA anteriores, supondrá que dichos RA
anteriores han sido adquiridos aun si dichos RA no fueron adquiridos en su momento. Cuando
se dé esta circunstancia para ciertos RA, será recogida en la programación.

11. REFUERZO Y RECUPERACIÓN.

Se recogerán en la Programación de Aula las actividades de refuerzo, recuperación o mejora de los
RA y CE previstos a lo largo del proceso de enseñanza-aprendizaje:

- A lo largo del curso.
-  Especialmente en el periodo entre la última evaluación parcial (3ª) y la final para permitir al

alumnado la superación del módulo pendiente de evaluación positiva o, en su caso, mejorar la
calificación obtenida en el mismo.

Después  de  cada  sesión  de  evaluación  se  aplicarán  los  procedimientos  e  instrumentos  de
evaluación necesarios para recuperar los RA no superados. Se recogerán en la Programación de
Aula.

12. MEDIDAS DE ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD

Para los alumnos que tengan dificultades con la materia se realizarán actividades de refuerzo tales
como: sesiones de resolución de dudas previas a los exámenes, agrupamiento con compañeros
aventajados en actividades de trabajo de los alumnos en clase mediante la tutoría entre iguales,
actividades en grupo para fomentar la colaboración y cooperación de los alumnos con mayor nivel
de conocimientos con los que presenten un nivel más bajo, etc.
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En el caso de que haya alumnado con discapacidad reconocida se podrá realizar una adaptación
curricular no significativa: no se adaptarán objetivos, contenidos ni criterios de evaluación, pero se
podrán adaptar materiales, metodología y procesos de evaluación (más tiempo para la realización
de exámenes, cambio en el tipo de prueba como por ejemplo, oral en lugar de escrita, etc.)

La adaptación queda reflejada en un documento escrito consensuado por el Equipo Docente y en
la  Programación  de  Aula  se  adecuarán  las  actividades  formativas  y  los  procedimientos  de
evaluación ( art.2.5.e de Orden de 29-9-2010 evaluación en FP)

13. MATERIALES Y RECURSOS DIDÁCTICOS  

Material específico Recursos didácticos

Pantalón negro

Calcetines negros largos

Camisa de cuello mao

Camisa de corbata blanca

Corbata Azul

Zapatos negros lisos, con o sin cordones

Mandil francés Azul

Sacacorchos

Abrebotellas

Cerillas o encendedor

En el aula:

Aula taller (maquinaría, mobiliario)

Aula Polivalente

Uso del Material Audiovisual

Transparencias, videos y diapositivas

Uso de Internet en el Aula

Libros

Material didáctico aportado el profesor (a
partir de la bibliografía)

Bolígrafo y bloc de notas

LIBRO DE TEXTO.

Temas elaborados por el profesor.
Se utilizará También el Libro de la Editorial Paraninfo Operaciones Básicas  y  Servicios  en
Restaurante  y  Eventos  Especiales.
 

14. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES
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ACTIVIDAD RA INSTRUMENTO DE EVALUACIÓN
Visita  a
establecimientos
hosteleros,
bodegas  y
restaurantes…),
para  conocer  su
organización  y
funcionamiento
Complementaria

RA1.  Prepara  material,
equipos  y  mobiliario
identificando sus usos y
aplicaciones.

Cuestionario  para  el  alumno  plasmando
diversos  puntos  de  vista  y  aprendizaje
obtenido
Debate

Visita  a  ferias
gastronómicas.

Complementaria

RA2.Realiza el montaje
de  mesas
relacionándolo  con  el
tipo  de  servicio  a
desarrollar.

Informe y comentario del alumno ajustado a
un guion.
Diversas redacciones relacionadas con estos
productos  con  distintos  puntos  a  tener  en
cuenta.

Visita  al
patrimonio  cultural
de  granada
(Alhambra,
Albaicín,  Centro
histórico)i

RA3.  Ejecuta
operaciones  de  apoyo
en  el  servicio  de
alimentos  en  sala,
valorando  sus
implicaciones  en  la
calidad del servicio.
RA4.  Ejecuta
operaciones  de  apoyo
en  el  servicio  de
bebidas
en sala,  valorando  sus
implicaciones  en  la
calidad del mismo.

Cuestionario
Debate reflexivo

15. PROCEDIMIENTO PARA REALIZAR EL SEGUIMIENTO DE LA PROGRAMACIÓN

Esta programación, que forma parte del Proyecto Funcional, tendrá una vigencia de 4 años desde
su elaboración. No obstante, lo anterior, anualmente y antes del 31 de Octubre, las programaciones
podrán ser revisadas y modificadas si procede.

Cada  trimestre  se  revisará  el  cumplimiento  de  la  programación  y  se  aplicarán  las  medidas
correctoras pertinentes.

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

La  programación es una herramienta flexible, abierta en todo momento a sufrir modificaciones para
adaptarse a los cambios que se produzcan.
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