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1.- INTRODUCCION:

» Esta programacion esta basada segun recoge la Orden de 9 de octubre de 2008
por el que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo en Técnico en
Cocina y Gastronomia, y la O. de 29 de septiembre, por la que se regula la
evaluacion, certificacion y titulacion académica del alumnado de F.P.l. en
Andalucia.

El médulo de HLC destinadas a P.A.S. se incluye dentro del Ciclo de Grado
Medio de Cocina y Gastronomia, con una duracion de 63 horas, 3 horas semanales que se
destinaran las tres primera horas de los jueves, que seran incrementadas cuando se
desarrollen las practicas en el aula-taller del restaurante para asi hacer practicas reales con
comensales reales.

Este modulo debe capacitar al alumno para desarrollarse en el mundo
laboral, prestando servicios en bares, cafeterias, snacks, pizzerias, hamburgueserias, en
equipos de trabajo cuyos miembros, previsiblemente tendran un nivel de cualificaciones.

En general, desarrollaran su actividad en pequefnos, medianos y grandes
establecimientos dedicados al servicio de bebidas.

De una manera orientativa su puesto de trabajo, adquiriendo la competencia
profesional.

Ademas le capacitara y serd una figura idonea para el autoempleo, teniendo
conocimiento para crear su propio bar o cafeteria.

1.2.-CONTEXTUALIZACION

El centro para el que he elaborado esta programacion estd ubicado en Estepa, un pueblo al
sureste de la provincia de Sevilla. Estd integrado en una zona de nivel socio-cultural
medio. La economia de la zona estd basada en las diferentes areas de industrias
alimentarias y agroalimentaria ya que este municipio se basa en el Sector del aceite de
oliva, con Denominacion de Origen, sector del mantecado y la confiteria, la fabricacion de
magquinaria agroalimentaria, las conservas vegetales y el Sector de Hosteleria y turismo.

El centro cuenta con:
* Los cuatro cursos de la E.S.O.
* Bachillerato tecnolédgico, Bachillerato de CCSS y Bachillerato de Humanidades



Ademés de las siguientes familias profesionales: Administracion, Industria
alimentaria, Hosteleria y Turismo.

* Ciclo Formativo de Grado Medio de técnico en Cocina y Gastronomia

* Ciclo Formativo de Grado Medio de técnico en Panaderia, Pasteleria y

Confiteria

* Ciclo Formativo de Grado Medio de Gestion Administrativa

* Ciclo Formativos de Grado Superior de Administracion y finanzas

* Ciclo Formativos de Grado Superior de Industria Alimentaria

e P.C.C.I de ayudante de administracion.

Es uno de los I.E.S. que cuenta con el proyecto T.I.C. y bilingiie de
Francés.

Las caracteristicas de los jovenes no difieren en exceso de las de cualquier otro grupo de
otro instituto de Ensefianza Secundaria: y sus conocimientos previos son similares a los del
curso anterior, pero sin dejar de lado las ideas previas que tiene el alumno proveniente del
mundo que lo rodea. Cabe destacar que la demanda del entorno se centra en personal
cualificado para el desarrollo de actividades relacionadas con el sector servicios, dentro del
cual se ubica el Técnico en Cocina, por lo que debemos tener presente que el alumnado se
integrara en el mundo laboral al termino del Ciclo, sin renunciar a la posibilidad de que
puedan continuar sus estudios, accediendo a los Ciclos Formativos de Grado Superior.

El Departamento de Cocina esta formado por 5 profesores, que disponen para la realizacion
de su trabajo de:

I. Un aula taller de Cocina- Obrador- Pasteleria subdividida en los siguientes
espacios: zona de camaras y economato, dotado con toda la maquinaria, mobiliario,
bateria y utillaje de cocina y pasteleria, necesarios para la practica de la docencia.

2. Dos aulas polivalentes dotadas de proyectores, reproductores de DVD y pantallas de
television.

3. Vestuarios especificos para los alumnos y profesores del ciclo formativo.

Y otros espacios e instalaciones de uso compartido con el resto del centro:

I. Un aula de informdtica y todas las instalaciones comunes de un centro de
ensefianza.

2. Una biblioteca, bastante bien dotada y actualizada.

3. Un salon de actos.

Planes y Proyectos:



- En la actualidad se esta procediendo a la actualizacién de los diferentes
documentos que forma el Plan Plurianual de Centro (englobando el Proyecto
Educativo, el ROF, el Plan de Convivencia y el Proyecto de Gestién).

- Por otro lado, en el centro se llevan a cabo diversos planes y proyectos, entre
otros: Proyecto Plurilinguismo, Proyecto Tic, Plan de Convivencia, Escuelas
Solares, Proyecto de Lectura y Bibliotecas o Coeducacién.

2.- OBJETIVOS GENERALES:

2.1.- Analizar y realizar el proceso de montar y disponer la elaboraciones culinarias
de servicios tipo buffet, self-service o andlogos, de acuerdo con normas o niveles de calidad
establecidos.

2.2.- Analizar y efectuar operaciones de acabado de elaboraciones culinarias
realizada a la vista del comensal o de aquellas que solo necesiten trinchado o distribucion

en sala, de acuerdo con las instrucciones preestablecidas.

2.3.- Analizar y aplicar el proceso de preparacion y servicio de bebidas no
alcoholicas.

2.4.- Relacionar elaboraciones culinarias y tipos de servicios con vinos apropiados y
normas de servicio.

2.4.- Analizar y desarrollar diferentes técnicas de servicio.

3.- METODOLOGIA:

3.1 Principios metodologicos generales

Partiendo, sin dejar nunca olvidado que cada momento y situacion requieren una actuacion
particular y que los objetivos propuestos los podemos alcanzar de diferentes formas, la
organizacion del proceso de ensefianza aprendizaje la basaré en los siguientes principios
didacticos:

1. Actividad: Supone la busqueda de estrategias para conseguir que el alumnado sea
sujeto agente del proceso de ensenianza-aprendizaje. El joven aprende lo que descubre

por si mismo (PIAGET). El alumno sera ademas el sujeto agente en:

- La aplicacion de conocimientos para la solucion de problemas.



- El desarrollo de habilidades y destrezas psicomotrices.

Todo ello potenciando la valoracion del trabajo manual como esencial para adquirir los
procedimientos necesarios para el ejercio de la profesion y no como antitesis del trabajo
intelectual.

2. Individualizacion: Potenciaré la respuesta de la responsabilidad individual ante el
trabajo mediante la asignacion de tareas, funciones y tiempos. Todo ello de acuerdo
con las caracteristicas de cada alumno. Con esto se consigue:

- Una creciente autonomia personal.
- Una paulatina elaboraciéon ordenada de los procesos propios de trabajo.

3. Socializacion: Se trata de fomentar la valoracion de la importancia del trabajo en
equipo a través de actividades en pequefios grupos donde se realicen reparto de
funciones y responsabilidades para acometer propuestas de trabajo que desarrollen las
capacidades de cooperacion, tolerancia y solidaridad.

En las actividades de grupo es necesario propiciar el intercambio fluido de papeles entre
alumnos y alumnas, y potenciar la participacion de éstas en los debates y tomas de
decisiones, como mecanismo corrector de situaciones de discriminacion sexista.

Se contribuiré asi, desde la propia actividad del aula, a establecer unas relaciones mas justas
y equilibradas entre las personas.

4. Creatividad: Significa la puesta en marcha de recursos personales de ingenio,
indagacion, invencion y creacion, ayudando a desarrollarlos en mayor medida y
rehuyendo de la simple copia de ideas, modelos o disefios, aplicando para ello saberes
y destrezas adquiridos y potenciando el interés y curiosidad por conocer, descubrir y
crear.

5. Contextualizacion: Supone el esfuerzo por aplicar los contenidos de forma que se
relacionen los mismos con el entorno socioeconémico mas cercano al alumno,
consiguiéndose su mayor motivacion y el mejor conocimiento del mundo profesional,
vinculado al Ciclo Formativo en general y al modulo en particular, y de sus
aplicaciones y consecuencias.

Asimismo en la resolucion de tareas, debe fomentarse la busqueda de soluciones reales y
factibles.

6. Constructivismo: Nos basaremos en el conocimiento previo como base del proceso de
ensenanza-aprendizaje. El alumno ya posee unos conocimientos previos (en muchos
casos experiencia profesional) que no siempre son suficientes o acertados. Nos
basaremos en el conocimiento de sus ideas previas para aplicar las estrategias precisas
para que se produzca la mejora y el cambio conceptual, es decir el aprendizaje
significativo.



Estos principios, considerados en su conjunto, implican una linea metodologica flexible,
que puede ser adaptada:

-A la realidad singular y diversa de los alumnos.

-A los condicionantes de recursos y medios disponibles.

3.2 La organizacion didactica.
3.2.1 Los tiempos.

La temporalizacion tiene como objeto la adecuacion, al tiempo disponible, de las diversas
actividades llevadas a cabo en el proceso de ensefianza-aprendizaje.

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

manera realista las diversas actividades que vamos a llevar a cabo. Si temporalizamos
adecuada, contextual y realistamente cada unidad didéctica, evitaremos las ansiedades
provocadas por la falta de tiempo para impartir la programacion en su totalidad.

Una vez racionalizado el tiempo para cada unidad didactica, es necesario secuenciar
temporalmente los contenidos y actividades, de tal manera que podamos programar el
tiempo aproximado que dedicaremos a cada tarea, considerando si éstas son individuales
o de grupo. Si bien en la puesta en practica de la programacion, esta se podra flexibilizar y
sufrir algun tipo de modificaciones en funcion de las necesidades del momento y de los
feedback de los alumnos, no deja de ser necesaria una adecuada planificacion temporal de
los contenidos y actividades.

3.2.2 Los espacios.

El primer criterio a seguir en la organizacion del espacio dentro del aula vendra fijado por
las caracteristicas del tipo de actividad que se realice. En este sentido, la agrupacion de los
alumnos puede estar en funcion de si realizan un trabajo de gran grupo, de grupo medio,
de pequerio grupo e, incluso de forma individual.

El otro criterio para la organizacion del espacio en el aula debe de estar basado en el
conocimiento que tiene el profesor de las relaciones internas dentro del grupo, teniendo en
cuenta las estructuras relacionales que existen entre los alumnos.

No hemos de perder de vista que los compafieros juegan un importante papel de mediacion
en algunas metas educativas y en aspectos especificos del desarrollo cognitivo y de la
capacidad de socializacion.



Para que la interaccion alumno/alumno y alumno/profesor sea lo més rica posible, se
requiere el principio de flexibilidad.

3.2.3 Los agrupamientos.

Seran diferentes en funcion de los objetivos que hay que conseguir y de los contenidos que
hay que tratar. La flexibilidad no s6lo debera referirse al nimero de alumnos que
conforman los grupos, sino también al espacio que ocupan y al tiempo que abarca la
modalidad de trabajo.

Gran grupo: (curso). Se utiliza para,clases magistrales, asambleas, exposiciones orales,
graficas o documentales y puede tener un caracter propositivo (sintesis iniciales) o
conclusivo (sintesis finales).

Grupo pequeiio y medio: requiere 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.

Trabajo individual: se aplica también a la realizacion de ejercicios y tareas de
indagacion, permitiendo por tanto la reflexion personal, el trabajo autonomo, la adquisicion
de procedimientos y automatismos, el planteamiento y la resolucion de problemas y la
adquisicion de experiencias en la busqueda y consulta auténoma de informacion.

3.3 Los recursos didacticos.

Son los diversos materiales y equipos que me ayudaran como profesor a presentar los
contenidos y a los alumnos a adquirir los conocimientos, las destrezas y habilidades
necesarias para superar el modulo.

Seran variados, versatiles y adecuados a las competencias profesionales que el alumnado
debe desarrollar. Podran ser propios del centro, entre los que quiero destacar como recursos
generales: el libro de texto, los libros disponibles en la biblioteca del centro, los diferentes
medios audiovisuales y las nuevas tecnologias de la informacién y la comunicacion
(destacando el uso de internet); y como recursos especificos para el modulo de Reposteria.

Asi mismo haremos uso de todos los recursos que pueda ofrecernos el entorno
(establecimientos de restauracion, panaderias y pastelerias artesanales y/o industriales,
mercados, bibliotecas, centros de profesores, asociaciones, organismos € instituciones
publicas y privadas, etc.).

La metodologia a emplear sera activa, participativa, fomentando el aprendizaje
constructivo por parte de alumnado, explorando los conocimientos iniciales de grupo,
elaboracion de cuadros sinopticos y resolucion de dudas.

El proceso de ensefianza, aprendizaje se realizara a través de la realizacion de
ejercicios y actividades, tanto de forma individual como en grupos.



El profesor realizara exposiciones tedricas de los contenidos, realizando
demostraciones, motivando la participacion y conduciendo al alumnado hacia el propio
conocimiento y asi como realizando una orientacioén continua y estricto control de la
actividad y supuestos.

4.- CRITERIOS DE EVALUACION:

La evaluacion sera continua y formativa, valordndose para tal proposito los
siguientes aspectos:

1°.- Resultado de las pruebas escritas en relacion con los contenidos incluidos en la
programacion.

2°.- Realizacion de actividades y supuesto practicos.

3°.- Participacion individual del alumnado en clase, el interés y su comportamiento.

4°.- Comprension y expresion oral y escrita.

Se realizaran pruebas escritas periddicas para evaluacion y la recuperacion se
llevara a cabo al finalizar las anteriores.

En los exdmenes extraordinarios, se guardaran las evaluaciones correspondientes,
en el supuesto de que al alumnado le quede pendiente una sola evaluacion, en caso
contrario se deberan examinar del médulo completo.

La evaluacion docente se realizard con observaciones de la consecucion de los
objetivos propuestos, a través de los resultados de las actividades y examenes, adaptando la
programacion a las necesidades que se vayan produciendo a lo largo del curso.

«  Los criterios de evaluacién estan definidos segln cada una de las
capacidades terminales que se contemplan para este ciclo formativo. Tendran
caracter numérico de cero a diez.

e Se evaluaran las practicas realizadas en el aula, asi como los servicios
realizados a lo largo del curso como complemento fundamental a la formacidn
del alumno, estos servicios se realizaran en su mayoria los jueves de cada
semana, a partir de la inauguracién del comedor en el curso escolar. Para ello
los alumnos seran compensados en su horario escolar, al dia siguiente no
teniendo que asistir a las horas que han por motivos de los servicios, han sido
cumplidas y realizadas el mismo dia del servicio.

« Para las evaluaciones ordinarias y extraordinarias, se guardara la nota de
las evaluaciones, a la hora de recuperar, sélo en el caso que el alumno tenga
Unicamente una de ellas no superada, en el caso contrario, se examinara de
toda la materia impartida durante el curso escolar (de las dos evaluaciones).

- Dia adia, se valorara la asistencia, la participacion y el interés del alumno



por alcanzar los objetivos propuestos por el ciclo formativo.

« Sera requisito indispensable para obtener una calificacion final positiva el
superar la comprensién de conceptos en los controles tedricos y
procedimentales.

« Las faltas de asistencia no podran superar el 25% del total de horas de
cada uno de los médulos, superado este porcentaje, el alumno/a perdera el
derecho a evaluacién continua.

«  Este médulo se evaluard junto al médulo de Postres en Restauracion, el
80% de la nota total serd de P.R y el 20% de H.L.C (Horas de Libre

Configuracién). * Es por ello que si el médulo profesional P.R no esta
superado, no podra superar tampoco ésta parte, ya que ambos médulos son
evaluados en conjunto como anteriormente se ha mencionado.

4.1. CRITERIOS DE CALIFICACION.

Apartados a valorar Puntuacion
Pruebas - Examen practico. 1
evaluables - Exdmenes tedricos 2
(30%)
“Procedimientos” | a) Conoce los procedimientos 5

b) Relaciona y retiene procedimientos.
c¢) Es capaz de ejecutarlos
el taller d) Destreza
o e) Es capaz de trabajar s6lo
07 f) Es capaz de trabajar en equipo
g) Se implica en las tareas.
h) Puede simultanear tareas
1) Colabora y ayuda a compatfieros

Trabajo diario en

“Actitudes y a) Puntualidad.

b) Trae el material exigido.
c) Presta atencion.

(10 %) d) Uniformidad.

e) Respeta material comun.
f) Orden y limpieza.

g) Higiene personal.

h) Respeto al profesor

1 )Respeto a compaiieros
j)Constancia e interés

valores”

Observacion a) Cuaderno de teoria 0.5




sistematica b) Recetario.
(5%) c) Hojas de coste.
d) Presentacion de trabajos
Trabajos sobre | a)Cuestionario 0.5
libros de lectura | b) Resumen.
(5%). ¢) Resumen critico.
d) Exposicién Oral

Para realizar la media de los apartados y superar la evaluacion tienen que tener un minimo
del 50% de puntuacién en cada apartado.

Las faltas injustificadas a clase del 15% de las horas lectivas de una materia dara
lugar a la pérdida del derecho de la evaluacion continua en esa materia.
Dentro de la propuesta para paliar y corregir los fallos en ortografia y expresion

escrita en los ciclos formativos, se acordoé:

Faltas de ortografia, de expresion y mala presentacion 0,1
Faltas de acentuacion 0,075

La puntuacion total que el alumno pierde se restara de la misma, con un maximo de hasta 1
punto.

5.- ATENCION A LA DIVERSIDAD:

El sistema educativo debe dar respuesta a las necesidades educativas de un colectivo de
alumnos muy heterogéneo con diversas capacidades, intereses y motivaciones.

Esta diversidad se manifiesta en diversos &mbitos, todos ellos interrelacionados, que
analizaremos a continuacion y que tendremos en cuenta en el desarrollo de nuestra
programacion:

a) La capacidad para aprender. Entendida como la potencialidad de cada ser humano para
producir aprendizajes por si mismo a partir del conocimiento y estrategias adquiridas.
No es lo mismo que capacidad intelectual entendida como algo innato, estatico y libre
de la influencia de la educacion. Se concibe como un deseo del alumno por conseguir
ciertos aprendizajes.

b) La motivacion por aprender. Es un proceso que condiciona la capacidad para aprender.
Por ello la actuacion educativa debe incidir en este aspecto: se trata de mover a los




alumnos hacia la realizacion de ciertos aprendizajes. Los factores de los que dependen
la motivacion son: por un lado, la historia de éxitos y fracasos que haya tenido el
alumno; por otro, la significacion y la funcionalidad de los aprendizajes realizados.
Esto es, aprendizajes que tengan sentido para los alumnos y que tengan un valor
practico y sirvan de base para nuevos aprendizajes.

c¢) Los intereses personales. Son un factor condicionante de la motivacion por aprender.
En esta etapa se relacionan con el futuro académico y profesional.

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

- Modalidad sensorial preferente.
- Nivel de atencion en la tarea.
- Tipo de refuerzo mas adecuado.

- Preferencias de agrupamiento.

e) Las dificultades de ciertos alumnos. Los alumnos pueden presentar necesidades
educativas especiales de tipo puntual o temporal: extranjeros o por estar atravesando una
situacion problemadtica de cualquier tipo o tener dificultades de aprendizaje en algin
moddulo. Estos alumnos necesitardn una ayuda pedagogica especial que dé respuesta a sus
necesidades educativas especificas.

A continuacion voy a sefialar las distintas vias de atencion a la diversidad del alumnado
que aplicaré con la intencion de ajustar la accion educativa a la realidad concreta de cada
alumno:

1. Metodologias diversas. No existe «el método» por excelencia. Los métodos no son
mejores ni peores en términos absolutos, sino en funcidon de que el tipo de ayuda
que ofrecen responda a las necesidades que en cada momento demandan los
alumnos. Por tanto, partiendo de los principios generales enumerados en el punto
anterior, se programaran diversidad de actividades que se adapten a la singularidad,
estilo y ritmo de aprendizaje del alumnado: actividades individuales, actividades de
grupo monitorizadas por los alumnos mas aventajados, actividades de recuperacion,
apoyo y refuerzo para alumnos con déficit, dificultades o retraso, actividades de
proaccion para los de mayor nivel, etc.

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

3. Uso de medios y recursos multiples y variados. Que respondan a sus intereses,
faciliten los aprendizajes y contribuyan a la motivacion.



6.- CONTENIDOS GENERALES POR UNIDADES DIDACTICAS.

Primera Evaluacion.

Unidad didactica 1: Equipamiento de la Sala- Comedor.

1.1.- Mobiliario y equipos.

1.2.- Vajilla y utensilios.

1.3.- Observacion y analisis del material y equipos de una sala-comedor.
1.4.- Valoracion de las actitudes del personal de sala.

Contenidos Conceptuales:

- Clasificacion y descripcion segun caracteristicas funcionales y
aplicaciones.

- Modos de operar.

- Mantenimiento de uso.

- Control de maquinaria.

- Ubicacion y distribucion.

- Seguridad y prevencion de accidentes.

Contenidos Procedimentales:

- Realizar las tareas de manejo y puesta en marcha de maquinaria y
equipos.

- Realizar la limpieza y operaciones de conservacion de la
maquinaria.

- Realizar tareas de limpieza de equipos, aplicando los productos
adecuados en cada momento.

- Efectuar mantenimiento de uso, de acuerdo con instrucciones
aportadas o recibidas, verificando su puesta a punto mediante pruebas.

Contenidos Latitudinales:

- Interés y curiosidad por conocer el funcionamiento de maquinaria.

- Sensibilidad por la conservacion de todos los equipos del centro.

- Perseverancia en el cumplimiento de las normas de seguridad y
prevencion de accidentes.

- Valoracion y respeto con las normas recibidas para el manejo de la
maquinaria.



Temporalizarian:
- 6 horas tedricas y 9 horas practicas-

Unidad didactica 2: Tipos de servicios.

2.1.- Conceptos.

2.2- Clases y caracteristicas.

2.3.- Pre servicio.

2.4.- Aplicaciones de las técnicas basicas del servicio.

2.5.- Observacion y analisis de las normas de atencion del servicio al cliente.

Contenidos Conceptuales:

- Pre servicio.
- Servicio.
- Pos servicio.

Contenidos Procedimentales:

- Realizar la preparacion o puesta a punto del Bar Cafeteria:

* Menaje: cuberteria, cristaleria, loza etc.

* Maquinaria y enseres.

* Local: suelos, barra, office, etc.
- Servir todo tipo de bebidas y comidas en bar.
- Realizar todas las operaciones de reposicion de géneros y otras tareas de final de jornada.
- Realizar el control y arqueo de caja correctamente.

Contenidos Actitudinales:

- Fomentar la necesidad de higiene personal antes, durante y después
del Servicio.

- Observar acciones que contribuyan a obtener un alto grado de
imagen personal.

- Fomentar la interaccion social y el trato adecuado en todo momento
con el cliente.

- Cooperacion en el mantenimiento y desarrollo de la limpieza en sus
diferentes fases (mise en place y servicio al cliente).

Temporalizacion:

- 7 horas teodricas y 8 horas practicas

Unidad didactica 3: Finalizacion del servicio.




3.1.- Técnicas de recogida y reposicion de géneros.

3.2.- Operaciones de recogida.

3.3.- Normas de actitud de atencion al cliente en las operaciones de recogida y
reposicion.

Contenidos Conceptuales:

- Pre servicio.
- Servicio.
- Pos servicio.

Contenidos Procedimentales:

- Realizar la preparacion o puesta a punto del Bar Cafeteria:

* Menaje: cuberteria, cristaleria, loza etc.

* Maquinaria y enseres.

* Local: suelos, barra, office, etc.

- Servir todo tipo de bebidas y comidas en bar.

- Realizar todas las operaciones de reposicion de géneros y otras
tareas de final de jornada.

- Realizar el control y arqueo de caja correctamente.

Contenidos Actitudinales:

- Fomentar la necesidad de higiene personal antes, durante y después
del Servicio.

- Observar acciones que contribuyan a obtener un alto grado de
imagen personal.

- Fomentar la interaccion social y el trato adecuado en todo momento
con el cliente.

- Cooperacion en el mantenimiento y desarrollo de la limpieza en sus
diferentes fases (mise en place y servicio al cliente).

Temporalizacion:

- 1 hora teorica y 2 horas practicas.

Unidad didactica 4: Operaciones de control.




4.1.- Documentos de control.
4.2.- Técnicas de control del restaurante.
4.3.- Normas de actitud del servicio en el restaurante.

Contenidos Conceptuales:

- Rendimiento de géneros.
- Control: soportes, impresos.
- Caja.

Contenidos Procedimentales:

- Realizar el andlisis critico sobre el rendimiento tanto de géneros
alimenticios como de bebidas.
- Realizar el arqueo de caja en restaurante y bar.

Contenidos Actitudinales:
- Valorar la enorme importancia que tiene la honradez en el
individuo.

- Valoracion de la enorme importancia que tiene la transparencia y
organizacion en los arqueos de caja y confeccion de todo tipo de vales impresos.

Temporalizacion:

- 4 horas teodricas y 8 horas practicas

Segunda evaluacion.

Unidad didactica 5: Servicios tipo “Buffet ¢, “Self-Service “o0 analogos.

5.1.- Definicion del término “Buffet”. Caracteristicas.

5.2.- Clases de “Buffet”.

5.3.- Operaciones de montaje.

5.4.- Servicio al comensal y distribucion de las elaboraciones.
5.5.- Normas de comportamiento en el servicio buffet.

Contenidos Conceptuales:

- Definicion de Buffet.
- Caracteristicas.
- Clases de Buffet.



Contenidos Procedimentales:

- Operaciones de montaje.
- Servicio al comedor y distribucion de las elaboraciones.
- Realizar tareas de limpieza corrientes...

Contenidos Actitudinales:
- Normas de comportamiento en el servicio buffet.

- Fomentar la necesidad de higiene personal ante, durante y después
del servicio.

-Fomentar la integracion social y el trato adecuado en todo momento
con el cliente.

Temporalizacién:

1 8 horas tedricas y 14 horas practicas.

Unidad didactica 6: Elaboraciones ante el comensal.

6.1.- Equipamiento basico.
6.2.- Fases del servicio.
6.3.- Aplicaciones practicas.
6.4.- Atencion al cliente.

Contenidos Conceptuales:

- Equipo basico.

- Caracteristicas.

- Modo de operar.

- Ubicacion y distribucion.

Contenidos Procedimentales:

- Realizar tareas de manejo y puesta en marcha de equipos.
- Realizar la limpieza y operaciones de conservacion.
- Efectuar las practicas oportunas.

Contenidos Actitudinales:

- Atencion al cliente.
- Sensibilidad por la comunicacion de todos los equipos.

- Perseverancia en el cumplimiento de las normas de seguridad y
prevencion de accidentes.



Temporalizacion:

- 8 horas tedricas y 6 horas practicas.

Unidad didactica 7: Vinos v restauracion. Bebidas no alcohdlicas.

7.1.- Clases, variedades y caracteristicas.

7.2.-Elaboracion de las diferentes bebidas no alcohdlicas. - Realizacion de diagramas
sobre el proceso de elaboracion de los distintos tipos de vinos: blancos, tintos, rosado y
cava.

7.3.- Realizar practicas de conservacion y servicio basico de vinos en bodega y al cliente.

7.4.- Servicio basico de las bebidas no alcoholicas.
7.5.- Normas de actitud en el servicio de bebidas.

Contenidos Conceptuales:

- Clasificacion, caracteristicas y tipos.
- Elaboracion y conservacion.

- Servicio de barra y sala.

- Degustacion.

Contenidos Procedimentales:

- Analizar las caracteristicas de cada tipo de vino y de bebida no
alcoholica.

- Realizar el servicio de las distintas bebidas no alcohdlicas en sus
recipientes adecuados.

- Realizar diagramas de flujo de su elaboracion y conservacion.

- Realizar su servicio en barra y sala con diferentes situaciones.

Contenidos Actitudinales:

- Sensibilidad en el trato con el cliente en el momento de servirle
cualquier bebida.

- Respeto por las normas de servicio de bebidas.

- Valoracion del trabajo en equipo a la hora de servir al cliente.,

- Tomar conciencia de que el buen orden de colocacion de bebidas es
necesario en el desarrollo de un buen servicio.

Temporalizacién:



- 4 horas tedricas y 6 horas practicas.

7.- TEMAS TRANSVERSALES.

1. Educacién de la salud. (Higiene v seguridad en el trabajo).

Se desarrollard durante el curso temas relacionados con la seguridad e higiene de los
alimentos, asi se anadiran otros que resulten de interés para completar la formacion.

2. Educacion de la sexualidad. (Coeducacion).

La parte practica de éste modulo es la misma tanto para alumnos como para alumnas asi
como para acceder al mundo laboral.

3. Educacién de habitos alimenticios de otros paises.

Se trata de poner en conocimiento a los alumnos/as los diferentes gustos culinarios,
utilizaciones, tipos y normas tan variados existentes en la alimentacion de otras culturas.

5. Educacién para la paz v convivencia.

Estos temas se desarrollaran simultaneamente con las unidades de éste modulo,
poniendo en practica la cooperacion, compafierismo y trabajo en equipo.

6. Charlas referidas a posibles viajes, excursiones, visitas etc.

8.- ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES.

Los objetivos concretos de estas actividades son ofrecer a los alumnos una vision
real de todas las capacidades adquiridas en el aula, fijar los conceptos tedricos que han
estudiado y hacerse una idea clara de cudles pueden ser sus preferencias a la hora de elegir
un determinado itinerario profesional.

La relacién de actividades complementarias y extraescolares propuestas para este curso
son:

- Visita al Complejo Medioambiental “Matagrande” (Herrera). Sevilla.
- Visita al matadero de Aves “Procari” (Marchena). Sevilla.

- Visitaa COVAP (Pozoblanco) y “Bodegas Campos” (Cérdoba).

- Visita al Congreso o alta Cocina “Andalucia Sabor” (Sevilla)

- Visita a “Sor Angela de la Cruz” S.A.T. Aceitunas de mesa. Estepa.



Visita a “Ybarra” y “Cruzcampo” (Sevilla).

Visita a “Ubago” (Malaga).

Visita a “Puleva” (Granada).

Visita al centro logistico de “Bimbo” (Antequera)

Visita al centro logistico de “Mercadona” (La Roda de Andalucia).

Visita a la Bodega “Huerta de Abadia” (Arcos de la Frontera).

Visita a un molino tradicional de Aceite “ El Callejon” (Cadiz).

Visita al un Molino Harinero (Prado Rey) Cadiz.

Visita a una Escuela de Hosteleria (Arcos de la Frontera).

Visita a la cooperativa “Oleoestepa” en Estepa.

Visita a fabricas de manteados en Estepa (“La estepefia”, “La vicaria”, “La
muralla”, etc.)

Visita a la “Harinera Santa Clara” y a la cooperativa de aceitunas de mesa (Gilena).
Visita a una Fabrica de Queso (Zuheros).

Visita a Empresas de Levaduras en Cordoba.

Visita a bodegas (Bollullos del Condado)

Desayuno molinero.

Practicas reales consistentes en la apertura del comedor del centro en servicios de
las elaboraciones, bien como programacion propia acorde con las actividades y
contenidos del presente modulo. estas practicas reales se haran bajo la direccion
didactico — pedagdgica del profesor del grupo, o en caso necesario de otros
profesores/as, que garanticen en sus programaciones este tipo de actividades
complementarias. la secuenciacion horaria se hara conforme el disefio curricular del
ciclo en cuanto a contenidos, espacios y tiempos y cuando implique actividades
fuera del horario los /as alumnos/as no podran sobrepasar las 12 horas semanales,
siendo compensados en las siguientes semanas dentro del horario escolar. estas
actividades comprenderan asimismo las correspondientes actividades de evaluacion
en la modalidad y forma contenidas en la presente programacion. La direccion
evaluativa se realizara con todos /as los profesores implicados en las actividades.

La inauguracion del aula-comedor estara enfocada a darle a conocer a los padres de
nuestros alumnos las actividades que el centro desarrolle

TODAS LAS ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS TENDRAN CARACTER

OBLIGATORIO, POR LO QUE FORMARAN PARTE DE LAS ACTIVIDADES DE
EVALUACION EN EL TRIMESTRE CORRESPONDIENTE.
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*HORARIO SEMANAL

LUNES MARTES MIERCOLES [JUEVES VIERNES
PAS
PAS
PAS

Este horario se ampliard en horas, debido a la actividad practica real que realizamos todos
los jueves, con el fin de poder abrir al publico nuestra aula taller de comedor, junto con la
coordinacién y organizacion del aula taller de cocina.

Pudiendo hacer asi que nuestros alumnos estén mejor y mas formados para su proxima
incorporacion a la Formacion en Centros de Trabajo (FCT) y tengan asi mayor posibilidad
de incorporarse al mundo laboral. Estas horas anadidas en dicho dia seran compensadas en

horario atin por determinar.




