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1. DESCRIPCION DEL MODULO

Toda la informacion basica del Mddulo: OBBC se encuentra recogida en la siguiente tabla:

Descripcion

Caédigo 0150

Mddulo Profesional Operaciones basicas de bar cafeteria

Familia Profesional Hosteleria y Turismo

Titulo Técnico en Servicios de Restauracion

Grado Medio

Curso 1¢

Horas 288

Horas Semanales 9

Asociado a UC: UC1046_2: Desarrollar los procesos de servicio de alimentos y

bebidas en barra y mesa.

UC1047_2: Asesorar sobre bebidas distintas a vinos, prepararlas y
presentarlas.

UC1049_2: Preparar y exponer elaboraciones sencillas propias de
la oferta de bar-cafeteria.

UC1050_2: Gestionar el bar-cafeteria.

UC0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y proteccion
del medio ambiente en hosteleria.

Transversal No

Soporte No

Este Modulo contiene la formacion necesaria para el desempefio de actividades relacionadas con las funciones de
aprovisionamiento en restauracion y las funciones basicas de produccion y servicio en las areas de bar y cafeteria.

1.1.- Normativa aplicable.

A nivel normativo, esta Programacion didactica esta referenciada a los dos dmbitos normativos: tanto a
la normativa Estatal como a la Normativa Autondmica. Ademas tiene en cuenta los cuatro temas
fundamentales: Ordenacion, Perfil Profesional, Titulo y Evaluacion.

Indicar antes de nada que no existe normativa relacionada con el Perfil Profesional a nivel autonémico
puesto que la vinculacién del Titulo con el Perfil Profesional es competencia exclusivamente nacional a

través del Instituto Nacional de las Cualificaciones, dependiente del Ministerio de Educacidn.

De las misma forma, no existe normativa de referencia a nivel estatal en el ambito de la Evaluacién, puesto
que las competencias en esta materia recaen exclusivamente en la Consejeria de Educacién.
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De forma sintetizada la normativa de referencia para esta Programacion Diddctica se encuentra recogida
en la siguiente tabla:

Ordenacion

Estatal

Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de
Educacion modificada por ley Orgénica
8/2013, de 9 de diciembre, para la mejora de
la calidad educativa.

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

Autondmica

Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de
Educacion de Andalucia.

Decreto 327/2010, de 13 de julio, por el que
se aprueba el Reglamento Organico de los
Institutos de Educacién Secundaria.

Perfil Profesional

Ley Organica 5/2002 de 19 de junio, de las
Cualificaciones y de la Formacién Profesional
qgue pone en marcha del Sistema Nacional de
Cualificaciones y Formacion Profesional.

Real Decreto 1416/2005 de 25 de noviembre,
sobre el Catdlogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales.

Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero, y
modificada en el Real Decreto 109/2008, de 1
de febrero.

(No existe normativa aplicable a nivel
autondémico al no tener competencias nuestra
Comunidad Auténoma)).

Titulo

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

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

Evaluaciéon

(No existe normativa aplicable a nivel
autonémico al no tener competencias nuestra
Comunidad Auténoma)).

Orden de 29 de septiembre de 2010, por la
que se regula la evaluacién, certificacion,
acreditacion vy titulacion académica del
alumnado que cursa ensefianzas de
formacion profesional inicial que forma parte
del sistema educativo en la Comunidad
Auténoma de Andalucia.
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2. OBIJETIVOS GENERALES A LOS QUE CONTRIBUYE EL MODULO

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales del ciclo formativo que se
relacionan a continuacion:

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

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

c) Seleccionar y determinar las variables de control de maquinaria, ttiles 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 ambito de ejecucidn,
estandarizando los procesos para desarrollar las actividades de produccién y prestacién del servicio.

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

h) Identificar las normas de calidad y seguridad alimentaria y de prevencién de riesgos laborales y
ambientales, reconociendo los factores de riesgo y parametros de calidad asociados a los procesos de

produccion y/o prestacidn de servicios, para evitar dafios en las personas y el medioambiente.

i) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, identificando su aportacién al proceso
global para conseguir los objetivos de la produccion.
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3. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES RELACIONADAS

La formacién de este médulo contribuye a alcanzar las siguientes competencias profesionales, personales
y sociales relacionadas:

B. Recepcionar, almacenar y distribuir materias primas en condiciones idéneas, para su uso
posterior.

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

D. Ejecutar los procesosy operaciones de preservicio y/o post-servicio necesarios para el desarrollo
de las actividades de produccidn y/o prestacién de servicios, teniendo en cuenta el ambito de
su ejecucidn y la estandarizacién de los procesos.

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

I.  Cumplir con los objetivos de la produccién, actuando conforme a los principios de

responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros del
equipo de trabajo.
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4. RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

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

- Se ha reconocido la documentacion asociada a la recepcion de pedidos.

- Se han reconocido las materias primas y sus caracteristicas.

- Se ha interpretado el etiquetado de los productos.

- Se ha comprobado la coincidencia de la cantidad y calidad de lo solicitado con lo recibido.

- Se han determinado los métodos de conservacion de las materias primas.

- Se han almacenado las materias primas en el lugar apropiado para su conservacion.

- Se han almacenado las materias primas en funcion de su consumo teniendo en cuenta la rotacion de stock.

- Se ha mantenido el almacén en condiciones de orden y limpieza.

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

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

- Se han reconocido los tipos de documentos asociados al acopio.

- Se ha interpretado la informacion.

- Se ha rellenado la hoja de solicitud.

- Se ha tenido en cuenta la rotacion de stocks.

- Se ha comprobado la coincidencia de la cantidad y calidad de lo solicitado con lo recibido.

- Se han trasladado o distribuido las materias primas a los lugares de trabajo.

- Se han ubicado y conservado correctamente las materias primas a los lugares de trabajo.

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

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

- Se ha comprobado el estado del area de bar y cafeteria para las actividades posteriores.

- Se han caracterizado los equipos, utiles y materiales de esta area.

- Se han relacionado los equipos ttiles y materiales con sus aplicaciones posteriores.

- Se han preparado equipos, utiles y materiales verificando su adecuacion para el uso.

- Se han ejecutado los procedimientos de manejo y mantenimiento de maquinaria, utiles y herramientas de acuerdo a las
normas establecidas.

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

- Se han tenido en cuenta las normas de atencion al cliente durante el desarrollo de todas las operaciones.

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

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

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

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

- Se ha comprobado la adecuacion previa al area de bar y cafeteria para las actividades de servicio y atencion al cliente.

- Se han ejecutado las operaciones de montaje, aplicando y desarrollando las técnicas adecuadas en cada momento.

- Se han tenido en cuenta las normas de atencion al cliente durante el desarrollo de todas las operaciones.

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

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

- Se ha interpretado la terminologia profesional relacionada.
- Se han descrito y clasificado los diferentes tipos de bebidas calientes sencillas.
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- Se han caracterizado las cualidades organolépticas y aplicaciones habituales de cafés, infusiones y otros productos
utilizados en la elaboracion de bebidas calientes sencillas.

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

- Se han ejecutado los diversos procedimientos de preparacion y servicio de bebidas calientes sencillas siguiendo las
instrucciones y/o normas establecidas.

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

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

RESULTADO DE APRENDIZAJE

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

- Se ha interpretado la terminologia profesional relacionada.

- Se han descrito y clasificado la tipologia de refresco, zumos, batidos y aguas de consumo habitual.

- Se han identificado y caracterizado las diversas técnicas de preparacion y servicio adecuadas a la tipologia de bebidas.

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

- Se han ejecutado los diversos procedimientos de preparacion y servicio de este tipo de bebidas siguiendo instrucciones y/o
normas establecidas.

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

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

- Se ha realizado el servicio de estas bebidas aplicando las técnicas adecuadas.

- Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el proceso de preparacion y servicio.

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

RESULTADO DE APRENDIZAJE

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

- Se ha interpretado la terminologia profesional relacionada.

- Se han descrito y clasificado de forma ordenada los distintos tipos de bebidas alcohoélicas simples.

- Se han descrito y caracterizado las diversas técnicas de preparacion y servicio asociados a cada tipo de bebida alcohdlica
simple.

- Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al desarrollo de las operaciones de
servicio.

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

- Se han ejecutado los diversos procedimientos y técnicas y servicio de las bebidas alcoholicas simples siguiendo
instrucciones y/o normas establecidas.

- Se ha realizado el servicio de vinos y vinos generosos en los recipientes adecuados y respetando las temperaturas de
servicio.

- Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el proceso del desarrollo de todas las operaciones.

- Se ha procedido a la recogida del material utilizado de forma ordenada y limpia.

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

RESULTADO DE APRENDIZAJE

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

CRITERIOS DE EVALUACION

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

- Se han distinguido y secuenciado fases y procedimientos para la limpieza, mantenimiento y adecuacion de equipos, utiles
y materiales de preparacion y servicio.

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

- Se ha identificado y cumplimentado la documentacion necesaria para el acopio y reposicion siguiendo los procedimientos
establecidos.

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

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

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

- Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién
ambiental.
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5. BLOQUES DE CONTENIDOS BASICOS

1.  RECEPCION DE MATERIAS PRIMAS:

- Materias primas. Descripcion, variedades, caracteristicas, clasificaciones y aplicaciones.
- Categorias comerciales y etiquetados.

- Presentaciones comerciales.

- Descripcion y caracteristicas de economato y bodega.

- Operaciones en la recepcion de géneros.

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

- Relaciones interdepartamentales.

2. ACOPIO DE MATERIAS PRIMAS:

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

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

- Procedimientos de aprovisionamiento interno y distribucion de materias primas.

3. PREPARACION DE EQUIPOS, UTILES Y MATERIALES:

- Magquinaria, material y mobiliario propio de las areas del bar. Descripcion, clasificacion y caracteristicas.
- Ubicacion y distribucion.
- Puesta a punto, uso, limpieza, mantenimiento y control de la maquinaria.

4.  REALIZACION DE LAS ACTIVIDADES DE MONTAIJE:

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

- Operaciones de preservicio. Caracteristicas. Fases y técnicas asociadas.

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

5. PREPARACION DE BEBIDAS CALIENTES SENCILLAS:

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

- Fases y técnicas de preparacion, presentacion y servicio.

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

6. PREPARACION DE BATIDOS, ZUMOS, REFRESCOS, AGUAS Y OTROS:

- Batidos, zumos, refrescos, aguas y otros. Caracteristicas y tipos.

- Presentaciones comerciales y etiquetados.

- Ubicacion y conservacion.

- Técnicas de preparacion y presentacion de zumos y batidos. Conservacion

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

7. SERVICIO DE BEBIDAS ALCOHOLICAS SIMPLES:

- Aperitivos y cervezas. Clasificacion, tipologia y caracteristicas.

- Presentaciones comerciales y etiquetados.

- Ubicacion y conservacion.

- Técnicas de servicio de aperitivos y cervezas. Procedimientos de ejecucion, control y valoracion de resultados.
- Vinos. Operaciones elementales de servicio.

8. REALIZACION DE LAS OPERACIONES DE POST-SERVICIO DEN BAR-CAFETERIA:

- Operaciones de post-servicio en areas de bar-cafeteria. Descripcion y caracterizacion.
- Secuenciacion de fases y aplicacion de técnicas.

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

- Analisis y deteccion de necesidades. Procedimientos de control.

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

- Control y valoracion de los resultados.
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MODULO PROFESIONAL: OPERACIONES BASICAS DE BAR-CAFETERIA

TE'ICNICAS, PROCEDIMIENTOS Y ACTITUTES
RELACIONADAS (segiin normativa)

UNIDADES DE
TRABAJO

CONCEPTOS SOPORTE RELACIONADOS
(segiin normativa)

Recepcion de materias primas:

- Reconocimiento de materias primas.

- Operaciones en la recepcion de géneros.

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

- Documentos relacionados con las operaciones de recepcion.

- Cumplimiento, en todo momento, de la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

- Valoracion del orden y limpieza en la recepcion de materias primas.
Acopio de materias primas:

- Procedimientos de aprovisionamiento interno y distribucion de materias
primas.

Control y formalizacion de documentos relacionados con el calculo de
necesidades y el aprovisionamiento interno.

UT: Recepcion,
clasificacion y
almacenamiento de
materias

Recepcion de materias primas:
-Materias primas. Descripcion, variedades,
caracteristicas, clasificaciones y aplicaciones.
- Categorias comerciales y etiquetados.
- Presentaciones comerciales.
- Descripcion y caracteristicas del
economato y bodega.
-Recepcion de géneros. Descripcion de fases y
procedimientos.
-Documentos relacionados con las operaciones de
recepcion.
-Aplicaciones informaticas.
-Relaciones interdepartamentales.
Acopio de materias primas:
- Aprovisionamiento interno. Descripcion y
caracteristicas de las operaciones de
aprovisionamiento y distribucion interna de
materias primas
- Documentos relacionados con el
aprovisionamiento interno. Formalizacion de
formularios.

Preparacion de equipos, ttiles y materiales:

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

- Ubicacioén y distribucion.

- Puesta a punto, uso, limpieza, mantenimiento y control de la maquinaria.
- Cumplimiento, en todo momento, de la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

Realizacion de actividades de montaje:

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

- Operaciones de preservicio. Caracteristicas. Fases y técnicas asociadas.
- Ejecucion de las operaciones de montaje. Control y valoracion de
resultados.

- Cumplimiento, en todo momento, de la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion medioambiental.

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

- Ejecucion de operaciones de post-servicio en areas de bar-cafeteria.
Aplicacion de técnicas.

- Control y reposicion de materiales y materias primas.

- Procedimientos de ejecucion de las operaciones de postservicio. -
Adecuacion de las areas al siguiente servicio.

- Control y valoracion de resultados.

UT :
Operaciones de
puesta a punto,
montaje y cierre
de areas.

Preparacion de equipos, ttiles y materiales:

-Maquinaria, material y mobiliario propio
de las areas de bar. Descripcidn,
clasificacion y caracteristicas.
- Ubicacioén y distribucion.
- Configuracion de circuitos, espacios y zonas en
bares y cafeterias.
- Espacios, dimensiones, dotacién y
materiales.
- Empleo eficiente de la energia:
Ventilacion, iluminacion y suministro de
agua.
- Separacion de zonas.

Realizacion de actividades de montaje:

- Servicios en las areas de bar- cafeteria.
Descripcion y caracteristicas.

- Tipos de montaje. Caracteristicas.

- Fases de la puesta a punto de instalaciones de
bares cafeterias.

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

El post-servicio en areas de bar-cafeteria.
Descripcion y caracterizacion.

- Secuenciacion y fases.

- Documentos asociados a las operaciones de cierre
de areas.

- Analisis y deteccion de necesidades.
Procedimientos de control.

Preparacion de bebidas calientes sencillas:

- Fases y técnicas de preparacion, presentacion y servicio de cafés,
chocolates, infusiones y otros.

- Procedimientos de ejecucion y servicio. Control y valoracion de
resultados. Ubicacion y conservacion.

UT: Bebidas sin
alcohol calientes.

Preparacion de bebidas calientes sencillas:

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

-Presentaciones comerciales y etiquetados.

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

-Fases y Técnicas de preparacion y presentacion de zumos y batidos.
Conservacion.

- Procedimientos de ejecucion y servicio de batidos, zumos, refrescos,
aguas y otros. Control y valoraciéon de resultados.

UT: Bebidas sin
alcohol frias.

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

- Batidos, zumos, refrescos, aguas y otros.
Clasificacion, caracteristicas y tipos.
- Presentaciones comerciales y etiquetados.

1°CFGM Servicios en Restauracion: Operaciones bdsicas de bar-cafeteria

Pdgina 10 de 33




(. CONSEJERIA DE EDUCACION

LE.S. GRAN CAPITAN
Cordoba

*
*
A * . >
J‘E‘D&zuﬂ-}o? PDPA‘E‘IJO[JH Unién Europea

Fondo Social Europeo

MODULO PROFESIONAL: OPERACIONES BASICAS DE BAR-CAFETERIA

TECNICAS, PROCEDIMIENTOS Y ACTITUTES UNIDADES DE CONCEPTOS SOPORTE RELACIONADOS
RELACIONADAS (segiin normativa) TRABAJO (segun normativa)
- Ubicacion y conservacion.
- Cumplimiento, en todo momento, de la normativa higiénico-sanitaria, de
seguridad laboral y de proteccion medioambiental.
Servicio de bebidas alcohélicas simples: Servicio de bebidas alcohélicas simples:
- Ubicacion y conservacion. UT: Bebidas - Aperitivos y cervezas. Clasificacion, tipologia y
- Técnicas de servicio de aperitivos y cervezas. Procedimientos de alcohdlicas caracteristicas.
ejecucion, control y valoracion de resultados. simples. - Presentaciones comerciales y

- Vinos. Operaciones elementales de servicio.

etiquetados.
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6. LISTADO DE UUDD

UNIDAD DE TRABAJO 0:
VISION GENERAL DEL MODULO.

UNIDAD DE TRABAJO 1:
INSTALACIONES, MOBILIARIO, MAQUINARIA, UTENSILIOS DEL BAR-CAFETERIA.

UNIDAD DE TRABAJO 2:

OPERACIONES DE PUESTA A PUNTO, MONTAJE Y CIERRE DE AREAS.
UNIDAD DE TRABAJO 3:

BEBIDAS SIN ALCOHOL CALIENTES

UNIDAD DE TRABAJO 4:
BEBIDAS SIN ALCOHOL FRIAS

UNIDAD DE TRABAJO 5:
BEBIDAS ALCOHOLICAS SIMPLES

UNIDAD DE TRABAJO 6:

Unién Europea

Fondo Social Europeo

RECEPCION, CLASIFICACION Y ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS.

7.

TABLA GENERAL DE OBJETIVOS GENERALES, COMPETENCIAS PPS, RESULTADOS DE APRENDIZAJE,

UNIDADES DE TRABAJO, TEMPORALIZACION Y DURACION EN SESIONES

MODULO PROFESIONAL: OPERACIONES BASICAS DE BAR CAFETERIA

CP | OG RA UUTT TRIMESTRE SESIONES/HORAS
5 SESIONES/8 HORAS:
Vision general del 1 ) )
sdul 4 HORAS SESION X 1 PRACTICA
modulo 1 HORA SESION X 4 TEORICA
RA 1.Recepciona materias primas
distinguiendo sus caracteristicas ., R .,
organolépticas y aplicaciones Recepeién, clasificacion
b. b. - - —— - y almacenamiento de 12 SESIONES/30 HORAS:
RA 2: Acopia materias primas analizando la Tnaterias 1-2-3
documentacion asociada a los servicios 4 HORAS SESION X 6 PRACTICA
previstos. 1 HORA SESION X 6 TEORICA
RA 3: Prepara equipos, utiles y materiales Instalaciones, mobiliario, 1-2 .
ch. | c,d. reconociendo su funcionamiento, maquinaria, utensilios 14 SESIONES/35 HORAS:
aplicaciones y disposicion adecuada. del bar-cafeteria. 4 HORAS SESION X 7 PRACTICA
1 HORA SESION X 7 TEORICA
RA 4: Realiza las actividades de montaje
dh. | cd. relacionandolas con el tipo de servicio que se
debe desarrollar. .
- ~ - Operaciones de puesta a
RA 8.-Efect-ua las operaciones de post- punto, montaje y cierre - 30 SESIONES/90 HORAS:
ad servicio y cierre de las areas de bar y de dreas - ) )
d,h. > cafeteria, determinando las necesidades de ' 4 HORAS SESION X 20 PRACTICA
e,h. y - . . 1 HORA SESION X 10 TEORICA
reposicion y adecuacion del area al siguiente
servicio.
RA 5: Prepara bebidas calientes sencillas . .
dh. | ad, | para su servicio, justificando las técnicas y Bel?ldas sin alcohol 18 SESIONES/45 HORAS'
eh dimient leccionados calientes 1 4 HORAS SESION X 9 PRACTICA
’ procedimientos se onacos. 1 HORA SESION X 9 TEORICA
RA 6: Prepara batidos, zumos, refrescos y 14 SESIONES/35 HORAS:
dh. | ad, aguas para su servicio, aplicando las técnicas | Bebidas sin alcohol frias. 1 4 HORAS SESION X 7 PRACTICA
e,h. | y procedimientos asociados. | HORA SESION X 7 TEORICA
RA 7: Sirve bebidas alcohélicas simples, . . 18 SESIONES/45 HORAS:
d . L. S Bebidas alcohdlicas 3
dh. | &0 relacionando la técnica y procedimiento de . . ,
eh L da tino de bebid simples 4 HORAS SESION X 9 PRACTICA
> servicio con cada tipo de bebida. | HORA SESION X 9 TEORICA
TOTAL HORAS 288 HORAS
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8. DETALLE DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

MODULO: OBBC

UNIDAD TRABAJO 0: VISION GENERAL DEL MODULO

TEMPORALIZACION: 8 horas

OBJETIVOS ESPECIFICOS DE LA UNIDAD DE TRABAJO (*):

- Analizar el grado de conocimientos, por parte del alumnado, en cuanto a los contenidos del médulo.
- Definir y clasificar los bares y cafeterias.

- Identificar los distintos tipos de bares, segun la oferta del producto y las caracteristicas del local.

- Conocer las relaciones del bar con otros departamentos del hotel.

- Identificar las categorias profesionales de la brigada de bar y cafeteria,

- Analizar las funciones del personal de bar y cafeteria.

- Conocer y alcanzar las cualidades y las normas éticas esenciales de la profesion.

- Conocer y cumplir las normas de aseo y seguridad laboral.

- Motivar al alumno hacia actitudes de responsabilidad, autonomia y afan de superacién en el puesto de trabajo.
-  Identificar zonas de trabajo.

- Informar sobre los contenidos a ensefiar y del proceso de evaluacion de los mismos.

CRITERIOS DE EVALUACION (*) CONTENIDOS(*)
- Se han descrito y clasificado los establecimientos de bares y - Identidad profesional y competencias basicas
cafeteria, atendiendo a su naturaleza y oferta. asociadas con los roles profesionales asociados al
- Se han descrito, analizado y clasificado las categorias modulo.
profesionales de bar y cafeteria. - El mundo de la restauracion: tipos de
- Se han descrito y analizado otros departamentos relacionados establecimientos de estas areas, aspectos positivos y
con el bar y la cafeteria. negativos del trabajo en bares, cafeterias y otros
- Se han analizado e interpretado las normas éticas basicas. establecimientos que ofrecen bebidas.
- Se han adquirido habitos de trabajo individual y en equipo asi | - El producto en el bar.
como el respeto hacia las normas establecidas. - El dpto. de bar/cafeteria.

- Zonas de bar: ubicacién e importancia.

- Relaciones interdepartamentales.

- El profesional del bar: deontologia profesional.

- Actitudes y aptitudes de la profesion.

- Identificacién del aula y los departamentos anexos
donde se desarrollan la distribucién y servicios de
alimentos y bebidas.

PROPUESTA DE ACTIVIDADES ENSENANZA-APRENDIZAJE

- Debate sobre la importancia de las actitudes socio-laborales.

- Dibujar el organigrama de la brigada de un establecimiento tipo.

- Asociar las funciones de la brigada del bar con las personas encargadas de realizarlas.

- \Visita a establecimientos de diferente categoria, tipologia y envergadura.

- A partir de un cuadro aportado por el profesor re A partir de un cuadro aportado por el profesor relacionar los diferentes
tipos de establecimientos con las caracteristicas de su oferta.

(*) Estos datos son realizados por el autor, no encontrandose en la orden que regula este titulo.
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MODULO: OBBC
UNIDAD TRABAJO 1:

TEMPORALIZACION: 35 horas

RESULTADO DE APRENDIZAJE:
RA 3: Prepara equipos, Utiles y materiales reconociendo su funcionamiento, aplicaciones y disposicion adecuada.
CRITERIOS DE EVALUACION CONTENIDOS
- Se ha comprobado el estado del area de bar y cafeteria - Maquinaria, material y mobiliario propio de las areas del
para las actividades posteriores. bar. Descripcion, clasificacion y caracteristicas.
- Se han caracterizado los equipos, Utiles y materiales de - Ubicacién y distribucidn.
esta area. - Puesta a punto, uso, limpieza, mantenimiento y control
- Se han relacionado los equipos Utiles y materiales con de la maquinaria.

sus aplicaciones posteriores.

- Se han preparado equipos, Utiles y materiales
verificando su adecuacion para el uso.

- Se han ejecutado los procedimientos de manejo y
mantenimiento de magquinaria, Utiles y herramientas de
acuerdo a las normas establecidas.

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

- Se han tenido en cuenta las normas de atencion al
cliente durante el desarrollo de todas las operaciones.

- Se ha analizado la disposicion de los equipos del area
desde el punto de vista funcional y de seguridad
alimentaria.

PROPUESTA DE ACTIVIDADES ENSENANZA-APRENDIZAJE

- Realizacidn de las actividades de limpieza de material y equipos, montaje de mesas y montaje de la barra.
- Aplicacién de los procesos de limpieza y mantenimiento de equipos e instalaciones.
- Utilizacién, segln normas de funcionamiento, de los equipos y maquinaria del bar.
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MODULO: OBBC
UNIDAD TRABAJO 2:

TEMPORALIZACION: 90 horas

RESULTADO DE APRENDIZAIJE
RA 4: Realiza las actividades de montaje relacionandolas con el tipo de servicio que se debe desarrollar.
CRITERIOS DE EVALUACION CONTENIDOS

- Se han identificado y caracterizado los diversos tipos de | -  Tipologia de servicios en las areas de bar-cafeteria.
servicio relacionados con estas areas. Descripcién y caracteristicas.

- Se han caracterizado los diversos tipos de montaje - Tipos de montaje. Caracteristicas.
asociados a los servicios en estas areas y las técnicas - Operaciones de preservicio. Caracteristicas. Fases y
apropiadas para cada uno. técnicas asociadas.

- Se han preparado los equipos y materiales acordes al - Ejecucién de las operaciones de montaje. Control y
tipo de servicio posterior asociado. valoracién de los resultados.

- Se ha comprobado la adecuacién previa al area de bary
cafeteria para las actividades de servicio y atencion al
cliente.

- Se han ejecutado las operaciones de montaje, aplicando
y desarrollando las técnicas adecuadas en cada
momento.

- Se han tenido en cuenta las normas de atencién al
cliente durante el desarrollo de todas las operaciones.

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

RA 8: Efectla las operaciones de post-servicio y cierre de las dreas de bar y cafeteria, determinando las necesidades de

reposicién y adecuacién del drea al siguiente servicio.

- Se han caracterizado las operaciones de post-servicio - Operaciones de post-servicio en areas de bar-cafeteria.
habituales en estas areas de preparacidn y servicio. Descripcion y caracterizacion.
- Se han distinguido y secuenciado fases y procedimientos | -  Secuenciacién de fases y aplicacién de técnicas.
para la limpieza, mantenimiento y adecuacién de - Control y reposicién de materiales y materias primas.
equipos, Utiles y materiales de preparacion y servicio. Documentos asociados.
- Se han identificado y determinado las necesidades de - Anélisis y deteccién de necesidades. Procedimientos de
reposicién de materiales y/o materias primas teniendo control.
en cuenta las previsiones de uso y consumo. - Procedimientos de ejecucion de las operaciones de post-
- Se ha identificado y cumplimentado la documentacién servicio.
necesaria para el acopio y reposicién siguiendo los - Control y valoracién de los resultados.

procedimientos establecidos.

- Se han identificado y determinado las necesidades de
conservacién de los productos que lo requieran para su
adecuacién a usos posteriores.

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

- Se ha comprobado la adecuacién del area de
preparacién y servicio a su uso posterior.

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

PROPUESTA DE ACTIVIDADES ENSENANZA-APRENDIZAJE

- Debate sobre la importancia de la PP en un servicio

- Preguntas sobre aspectos de la PP del bar.

- Clase expositiva por parte del profesor desarrollando los contenidos y enlazéndolo con las actividades anteriores.

- Realizacidon de esquemas vy fichas de trabajo sobre las diferentes fases y etapas de la puesta a punto del bar.

- Cumplimentacién e identificacién de documentos relacionados con el montaje de instalaciones.

- Desarrollo de operaciones de puesta a punto en el taller de bar, simulando el montaje de desayunos.

- Realizar diferentes tipos de montajes atendiendo a diferentes tipos de servicios.

- Apoyo en servicios especiales.

- Realizar operaciones de post-servicio dependiendo del tipo de servicio a dejar preparado:

. Ejecucidn de operaciones de aprovisionamiento, de géneros y material segun los modelos explicados por el profesor.
. Realizacion de las actividades de limpieza de material, equipos y mobiliario.
= Aplicacién de los procesos de limpieza y mantenimiento de equipos e instalaciones.
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MODULO: OBBC
UNIDAD TRABAIJO 3:

TEMPORALIZACION: 45 horas

RESULTADO DE APRENDIZAJE:
RA 5. Prepara bebidas calientes sencillas para su servicio justificando las técnicas y procedimientos seleccionados.
CRITERIOS DE EVALUACION CONTENIDOS

- Se ha interpretado la terminologia profesional - Cafés, chocolates, infusiones y otros. Definiciones,
relacionada. clasificaciones, tipos y caracteristicas. Ubicacion y

- Se han descrito y clasificado los diferentes tipos de conservacion.
bebidas calientes sencillas. - Presentaciones comerciales y etiquetados.

- Se han caracterizado las cualidades organolépticas y - Fases y técnicas de preparacidn, presentacién y servicio.
aplicaciones habituales de cafés, infusiones y otros - Procedimientos de ejecucion y servicio. Control y
productos utilizados en la elaboracién de bebidas valoracién de los resultados.

calientes sencillas.

- Se han determinado las distintas fases para desarrollar
correctamente las técnicas y procedimientos de
preparacién y servicio de bebidas calientes sencillas.

- Se han ejecutado los diversos procedimientos de
preparacién y servicio de bebidas calientes sencillas
siguiendo las instrucciones y/o normas establecidas.

- Se han distinguido posibles alternativas en funcién de
los resultados obtenidos.

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

PROPUESTA DE ACTIVIDADES ENSENANZA-APRENDIZAJE

- Exposicidn del proceso de elaboracidn del café, té y chocolate a través de una presentacion en Power point.

- Realizar ejercicios sobre proceso de servicio de las diferentes elaboraciones.

- Realizacidn de cata de cafés arabica y robusta y de té: negro, Oolong y verde.

- Realizar el proceso de servicio de recetas de cafés, tés y chocolates menos basicas.

- Elaborar y presentar las principales elaboraciones de cafés, té y chocolates.

- Utilizacién de la maquinaria mas comun para la preparacion de cafés, té y Chocolates.

- \Visitar paginas web relacionadas con los contenidos de la unidad.
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MODULO: OBBC

UNIDAD TRABAJO 4: BEBIDAS NO ALCOHOLICAS FRIAS

TEMPORALIZACION: 14 sesiones / 35 horas

RESULTADO DE APRENDIZAJE:
RA 6. Prepara batidos, zumos, refrescos, aguas y otros para su servicio, aplicando técnicas y procedimientos asociados.

CRITERIOS DE EVALUACION CONTENIDOS
- Se ha interpretado la terminologia profesional - Batidos, zumos, refrescos, aguas y otros. Caracteristicas
relacionada. y tipos.
- Se han descrito y clasificado la tipologia de refresco, - Presentaciones comerciales y etiquetados.
zumos, batidos y aguas de consumo habitual. - Ubicacién y conservacion.
- Se han identificado y caracterizado las diversas técnicas | -  Técnicas de preparacidn y presentacion de zumos y
de preparacion y servicio adecuadas a la tipologia de batidos. Conservacion
bebidas. - Procedimientos de ejecucion y servicio. Control de
- Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos valoracién de los resultados.

necesarios previamente al desarrollo de las tareas.

- Se han ejecutado los diversos procedimientos de
preparacién y servicio de este tipo de bebidas siguiendo
instrucciones y/o normas establecidas.

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

- Se han distinguido posibles alternativas en funcién de
los resultados obtenidos.

- Se ha realizado el servicio de estas bebidas aplicando las
técnicas adecuadas.

- Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado
durante todo el proceso de preparacion y servicio.

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

PROPUESTA DE ACTIVIDADES ENSENANZA-APRENDIZAJE

- Presentacién en Power Point de la clasificacidén y caracteristicas de las aguas envasadas.

- Presentacion de estadisticas sobre el consumo de agua, zumos y refrescos en Espafia.

- Elaborar y presentar las principales elaboraciones de batidos y zumos.

- Utilizacién de la maquinaria mas comudn para la preparacion de zumos y batidos.

- Realizar ejercicios tedricos sobre proceso de servicio de las diferentes elaboraciones.

- Realizacidn de cata de aguas, refrescos y zumos caracteristicos.
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MODULO: OBBC
UNIDAD TRABAIJO 5:

TEMPORALIZACION: 18 sesiones / 45 horas

RESULTADO DE APRENDIZAJE:
RA 7. Sirve bebidas alcohdlicas simples, relacionando las técnicas y procedimientos de servicio con cada tipo de bebida.
CRITERIOS DE EVALUACION CONTENIDOS

- Se ha interpretado la terminologia profesional - Aperitivos y cervezas. Clasificacion, tipologia y
relacionada. caracteristicas.

- Se han descrito y clasificado de forma ordenada los - Presentaciones comerciales y etiquetados.
distintos tipos de bebidas alcohdlicas simples. - Ubicacién y conservacion.

- Se han descrito y caracterizado las diversas técnicas de - Técnicas de servicio de aperitivos y cervezas.
preparacién y servicio asociados a cada tipo de bebida Procedimientos de ejecucion, control y valoracion de
alcohdlica simple. resultados.

- Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos | - Vinos. Operaciones elementales de servicio.
necesarios previamente al desarrollo de las operaciones
de servicio.

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

- Se han ejecutado los diversos procedimientos y técnicas
y servicio de las bebidas alcohdlicas simples siguiendo
instrucciones y/o normas establecidas.

- Se ha realizado el servicio de vinos y vinos generosos en
los recipientes adecuados y respetando las temperaturas
de servicio.

- Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado
durante todo el proceso del desarrollo de todas las
operaciones.

- Se ha procedido a la recogida del material utilizado de
forma ordenada y limpia.

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

PROPUESTA DE ACTIVIDADES ENSENANZA-APRENDIZAJE

- Describir el proceso basico de la fabricaciéon de la cerveza.

- Describir los componentes de la cerveza y aportes organolépticos.

- Clasificar las cervezas segln su tipo de fermentacion.

- Tirar cerveza desde barril y servir desde botella.

- Referir las marcas de cervezas y bebidas aperitivo mas representativas.

MODULO: OBBC
UNIDAD TRABAIJO 6:

TEMPORALIZACION: 12 sesiones / 30 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:
RA 1. Recepciona materias primas distinguiendo sus caracteristicas organolépticas y aplicaciones.

CRITERIOS DE EVALUACION CONTENIDOS
- Se ha reconocido la documentacion asociada a la - Materias primas. Descripcion, variedades, caracteristicas, clasificaciones
recepcion de pedidos. y aplicaciones. _
- Se han reconocido las materias primas y sus - Categorias comerciales y etiquetados.
caracteristicas. - Presentaciones comerciales.
- Se ha interpretado el etiquetado de los productos. - Descrip_ci(’)nycaracteristi.cas de economato y bodega.
- Se ha comprobado la coincidencia de la cantidad y - Operaciones en la recepcion de géneros. .
calidad de lo solicitado con lo recibido - Clasificacion y distribucion de mercancias en funcion de su

almacenamiento y consumo.
- Documentos relacionados con las operaciones de recepcion.
- Relaciones interdepartamentales.

- Se han determinado los métodos de conservacién de las
materias primas.

- Se han almacenado las materias primas en el lugar
apropiado para su conservacion.

- Se han almacenado las materias primas en funcién de su
consumo teniendo en cuenta la rotacion de stock.

- Se ha mantenido el almacén en condiciones de orden y
limpieza.
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Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la
normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de
proteccién ambiental.

RA 2. Acopia materias primas analizando la documentacién aso

ciada a los servicios previstos.

calidad de lo solicitado con lo recibido.

Se han trasladado o distribuido las materias primas a los
lugares de trabajo.

Se han ubicado y conservado correctamente las
materias primas a los lugares de trabajo.

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

Se han reconocido los tipos de documentos asociados al - Aprovisionamiento interno. Descripcidn y caracteristicas
acopio. de las operaciones de aprovisionamiento y distribucion
Se ha interpretado la informacién. interna de materias primas.

Se ha rellenado la hoja de solicitud. - Documentos relacionados con el aprovisionamiento

Se ha tenido en cuenta la rotacidn de stocks. interno. Formalizacién de formularios.

Se ha comprobado la coincidencia de la cantidad y - Procedimientos de aprovisionamiento interno y

distribucién de materias primas.

PROPUESTA DE ACTIVIDADES ENSENANZA-APRENDIZAJE

Ejecucién de operaciones de recepcién y almacenamiento de productos y mercancias.

Supervisar las instalaciones y equipos utilizados en la recepcidn y almacenamiento de mercancias.

Cumplimentar y supervisar los diferentes documentos relacionados con la recepciéon de mercancias. (Albaranes, Ficha de
control mercancias, etiquetado, etc.).
Realizar operaciones de control de mercancias. (Inventarios permanentes).

Aplicacién de los procesos de limpieza y mantenimiento de equipos e instalaciones.

Ejecucién de operaciones de aprovisionamiento, de géneros y material segun los modelos explicados por el profesor.
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9. CONTENIDOS TRANSVERSALES

Una de las caracteristicas de la normativa andaluza sobre curriculo es su caracter integral en relacién con el
desarrollo del alumnado. De este hecho se deriva la integracion en las diferentes etapas y niveles de una serie
de saberes actualmente demandados por la sociedad y que deben ser incorporados al sistema educativo. Son los
llamados contenidos o elementos transversales, que deberan estar presentes en los diferentes médulos a lo largo
del ciclo formativo.

Atendiendo a los contenidos de las diferentes unidades didacticas, se considera conveniente trabajar los
siguientes contenidos transversales que seran de gran ayuda para la educacidon en valores profesionales
vinculados al puesto de trabajo y para la adquisicidn de las competencias personales y sociales asociadas al titulo,
que se abordardn mediante diversas actividades, como charlas, debates, lectura de textos, juegos cooperativos,
etc.

e  Cultura andaluza: la Ley 17/2007, de 10 de diciembre, de Educacién de Andalucia, en su articulo 40,
establece que el curriculo deberd contemplar la presencia de contenidos y de actividades
relacionadas con el medio natural, la historia, la cultura y otros hechos diferenciadores de Andalucia,
como el flamenco, para que sean conocidos, valorados y respetados como patrimonio propio y en el
marco de la cultura espafiola y universal.

e Educacion emocional: conciencia emocional, regulacion emocional, autonomia emocional,
competencias sociales y competencias para la vida y el bienestar.

e  Educacion del consumidor: consumo ético y sostenible, actitud critica ante la publicidad, calidad en
el servicio, separar las propias necesidades del acoso publicitario, etc.

e  Educacion medioambiental: importancia de conocer y cuidar el entorno en que vivimos, conocer las
medidas que se pueden tomar en los establecimientos de restauracion, reciclaje y reutilizacion de
materiales, tomar plena conciencia del significado de la palabra “Naturaleza” y la necesidad de su
respeto y conservacidn e impacto ambiental de nuestro desempefio profesional.

e Educacion para la salud: adquirir habitos de vida saludable, apreciar la importancia de la buena
alimentacion y ejercicio fisico para el bienestar, importancia de la adopcién de medidas de higiene y
de prevencion de riesgos, etc.

e Formacion en el uso de las tecnologias de la informacidn y de la comunicacién: importancia de las
tecnologias de la informacién y de la comunicacién (TIC), uso de internet y las TIC de manera critica
y nuevas tecnologias en el ambito profesional.

e Animacién y fomento de la lectura: la lectura como fuente de informacién y formacién, usos y
necesidades de la lectura en el trabajo.

e Coeducacion: desarrollar todas las potencialidades individuales y una real igualdad de oportunidades
educativas de alumnos y alumnas, atender a todos los clientes por igual, igualdad e integracion

laboral, establecer medidas de accidon positivas tendentes a compensar desigualdades de género.

Todos estos contenidos son esenciales para el desarrollo integral del alumnado y para el desarrollo de la actividad
profesional, que en un futuro tendran que desarrollar en el sector productivo para el cual se esta formando.
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10. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS Y LINEAS DE ACTUACION EN EL PROCESO DE ENSENANZA-
APRENDIZAJE

Este Médulo contiene la formacidn necesaria para el desempefio de actividades relacionadas con las
funciones de aprovisionamiento en restauracion y las funciones bdsicas de produccion y servicio en las
areas de bar y cafeteria. Las funciones de aprovisionamiento, produccion y servicios, incluyen aspectos
como:

- El control de proveedores y materias primas en las operaciones de recepcién y almacenamiento de
mercancias.

- La distribucidn interna de mercancias en las dreas de bar.

- El control y flujo de documentos asociados con las actividades de aprovisionamiento, tanto externo como
interno.

- Las operaciones de preservicio y post-servicio en las dreas de bar y cafeteria.

- Las preparaciones, presentaciones, terminaciones y servicio de bebidas sencillas.

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

- En los procesos de aprovisionamiento especificos, tanto de la restauracién moderna como de la
tradicional.

- En la produccion y el servicio de bebidas en los dmbitos de la restauracion tradicional, las
colectividades/catering y el area de pisos en alojamientos.

Las lineas de actuacién en el proceso de ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del
Moddulo, versaran sobre:

- La caracterizacidon de las materias primas propias del ambito de la produccién y los servicios en
restauracion, su identificacidn, recepcidn, almacenamiento, conservacién, control y distribucién interna.
- La preparacién de equipos, Utiles y materiales para la preparacién y el servicio de bebidas.

- La ejecucidn de las operaciones de montaje en las areas de bar y cafeteria.

- La preparacion, presentacién y terminacién de bebidas sencillas, asi como el desarrollo de los procesos
de servicio asociados.

- El desarrollo de las operaciones de post-servicio, cierre y adecuacion en las areas de bar.
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11. METODOLOGIA

11.1. Del proceso de ensefianza-aprendizaje

Se utilizardn diferentes metodologias a lo largo del curso, con el objetivo de que el alumnado pueda adquirir de
forma dptima las competencias asociadas a este médulo profesional.
Los principios de actuacién metodoldgica seran:

e Aprendizaje activo, funcional y auténomo: facilitar al alumnado la construccién de sus propios
aprendizajes, la comprobacién y el interés de la utilidad de lo aprendido y la funcionalidad de los
aprendizajes.

e Constructivismo y aprendizaje significativo: el constructivismo se centra en la forma en que el
alumnado elabora el conocimiento haciéndolo suyo para poder construir los nuevos conocimientos.
Este tipo de aprendizaje favorecera el pensamiento critico, al producir conocimientos mas duraderos
y significativos.

e Cooperativismo: el aprendizaje cooperativo se basa en la construccién participativa del
conocimiento. Dentro del proceso de aprendizaje cooperativo se destaca la participaciéon activa y la
interaccién tanto de alumnado como de profesorado.

¢ Individualizacién: la ensefianza debe estructurarse en funcién de las caracteristicas individuales de
cada alumno/a, teniendo en cuenta los intereses y motivaciones personales, los procesos individuales
de aprendizaje y el seguimiento continuo de cada alumno/a.

e Creatividad: educar en la creatividad es educar para el cambio y formar personas ricas en
originalidad, flexibilidad, vision, iniciativa, confianza; personas amantes de los riesgos vy listas para
afrontar los obstaculos y problemas que se les van presentado en su vida, tanto escolar y cotidiana.

e Conectivismo: es un enfoque de aprendizaje donde las personas mediante el uso de las TIC, forman
redes y comunidades para lograr un aprendizaje permanente.
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11.2. Del tiempo, el espacio y los agrupamientos

A) La organizacion del tiempo.
Su fin en adecuar las diversas actividades al tempo disponible, entendiendo siempre esta adecuacién
como flexible a las necesidades y caracteristicas del momento.

El orden en el que llevamos a cabo la temporalizacion es:

19) Asignar realistamente un tiempo a cada Unidad Didactica.
29) Secuenciar sus contenidos y el tiempo para cada actividad.

B) La organizacion del espacio.
- En funcién de la actividad que se vaya a realizar.
- En funcién de la agrupacién del alumnado

También aqui se requiere ser flexible para adecuarse a las circunstancias.

C) Los agrupamientos.
Diferentes y flexibles en funcion de los objetivos y los contenidos.

- Grupo Clase (curso). Se utiliza para, asambleas, exposiciones verbales, graficas o documentales
y puede tener un caracter propositivo (sintesis iniciales) o conclusivo (sintesis finales).

- Equipos de trabajo (Gran Grupo (1/2 clase) y Pequefio Grupo (1/4 de clase): Requieren el
empleo de estrategias de indagacién, se vinculan, habitualmente, al tratamiento de los
procedimientos y actitudes. Gracias a ellos pueden ser realizados proyectos de trabajo conjunto.

- Trabajo individual: Se aplica también a la realizacién de tareas de indagacién, permitiendo por
tanto la reflexion personal, el trabajo auténomo, la adquisicién de procedimientos y
automatismos, el planteamiento y la resolucién de problemas y la adquisicién de experiencias
en la busqueda y consulta auténoma de informacién.

11.3. Materiales y 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 médulo

Seran variados, versatiles y adecuados a las competencias profesionales que el alumnado debe desarrollar
y su utilidad concreta se tendra en cuenta para las diferentes unidades recogidas en la programacion.

Podran ser 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 médulo (instalaciones, mobiliario, maquinaria,
utiles...) Asi mismo haremos uso de todos los recursos que pueda ofrecernos el entorno (bares,
restaurantes, hoteles, tiendas especializadas, bibliotecas, centros de profesores, asociaciones,
organismos e instituciones publicas y privadas, etc.)

1°CFGM Servicios en Restauracion: Operaciones bdsicas de bar-cafeteria Pagina 23 de 33




(. CONSEJERIA DE EDUCACION AR

" .| LES.GRAN CAPITAN A o
YHGC. Cérdoba A IE AYDALICA Union Europea

Fondo Social Europeo

12. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD Y ADAPTACIONES CURRICULARES NO SIGNIFICATIVAS
PARA EL ALUMNADO QUE PRESENTE NECESIDADES EDUCATIVAS ESPECIALES

Podemos entender este apartado como una “Atencién a la Diversidad”, diversidad que viene dada por
el grupo tan heterogéneo de alumnos que podemos encontrarnos.

Para darle respuesta a esta diversidad, debemos identificar donde se manifiesta, por lo que en el
desarrollo de la programacion tendré en cuenta los ambitos en los que se manifiesta;

a. La capacidad para aprender. La potencialidad que tiene un alumno para conseguir ciertos
aprendizajes.

b. La motivacion por aprender. Condiciona la capacidad para aprender y va en funcién del historial del
alumno y de la funcionalidad que le vea al contenido que estd aprendiendo, por lo que deberemos
tener en cuenta el valor practico e incentivador de los contenidos y métodos de aprendizaje.

c. Los intereses personales. Se relacionan con el futuro académico y profesional; siendo un factor que
condiciona la motivacién por aprender.

d. Los estilos de aprendizaje. Tienen diferencias con respecto a:
- Modalidad sensorial preferente: Se basa en que cada alumno aprende mejor con versos métodos
(leyendo, escuchando, escribiendo...)
- Nivel de atencién en la tarea: No todo el alumnado tiene la misma capacidad de atencidn, los hay
que se distraen mas o menos.
- Tipo de refuerzo mas adecuado: Cada estudiante prefiere un sistema diferente.
- Preferencias de agrupamiento: También variaran en funcion de la persona.

e. Las dificultades de ciertos alumnos. Tanto si son necesidades educativas especiales puntuales o
temporales, deberemos prestar a los alumnos afectados una ayuda pedagdgica especial que dé
respuesta a sus necesidades educativas especificas.

A continuacién sefialo las distintas vias de atencién a la diversidad del alumnado que aplicaré con la
intencién de ajustar la accion educativa a la realidad concreta de cada alumno:

1. Metodologias diversas. Las actividades planificadas seran diversas, ya que no hay un método por
excelencia, ni mejor ni peor en términos absolutos.

Por ese motivo, siempre deberemos atender las necesidades que en cada momento demandan los

alumnos programando diversas 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 apoyo y refuerzo para alumnos con déficit, dificultades o retraso, actividades

de proaccion para los de mayor nivel, etc.

2. Agrupamientos flexibles. La flexibilidad de los grupos de trabajo (en el grupo-clase) hace posible que
los alumnos puedan realizar al mismo tiempo diferentes tareas segln su nivel, intereses u otros criterios.
Pudiendo trabajarse los mismos contenidos con distinto nivel de profundidad mediante las mencionadas
actividades de refuerzo, de apoyo, de profundizacién y ampliacion.
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13. EVALUACION

La evaluacién supone un conjunto de actividades programadas para recoger informacidn sobre la que
docentes y alumnado reflexionan y toman decisiones para mejorar sus estrategias de ensefianza y
aprendizaje, e introducir en el proceso en curso las correcciones necesarias.

Estamos ante un proceso sistematico de recogida de datos, incorporado al sistema general de actuacién
educativa, que permite obtener informacidn valida y fiable para formar juicios de valor acerca de una
situacion.

En Formacién Profesional el objetivo de la evaluacidn del proceso de aprendizaje del alumnado es conocer
para cada modulo profesional si ha alcanzado los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluacién
de los que estan compuestos, con la finalidad de valorar si dispone de la competencia profesional que
acredita el Titulo, y este sera el principio que rija la evaluacion de las competencias adquiridas en este
mddulo profesional.

Teniendo en cuenta la Orden de 29 de septiembre de 2010, la evaluacion de este médulo seguira tres
principios fundamentales: inicial (art. 10.2), continua (el art. 2.) y criterial (art. 2.5.b y art. 3).

Inicial: se realizara al iniciarse cada una de las fases de aprendizaje, y tiene la finalidad de proporcionar
informacion sobre los conocimientos previos de los alumnos para decidir el nivel en que hay que
desarrollar los nuevos contenidos de ensefianza y las relaciones que deben establecerse entre ellos.

Continua: pretende superar la relacidn evaluacién=examen o evaluacién=calificacion final del alumnado,
y centra la atencion en otros aspectos que se consideran de interés para la mejora del proceso educativo.
Se realizara a lo largo de todo el proceso de aprendizaje del alumnado y pretende describir e interpretar,
de tal manera que cuanto mas informacién significativa tengamos del alumnado mejor conoceremos su
aprendizaje.

Criterial: a lo largo del proceso de aprendizaje, la evaluacidn criterial compara el progreso del alumno en
relacién con metas graduales establecidas previamente a partir de la situacidn inicial. Por tanto, fija la
atencion en el progreso personal del alumno en base a los criterios de evaluacién definidos en Ila
normativa. Este principio es fundamental en formacion profesional, puesto que es como se estructura y
organizan las ensefianzas.
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13.1. Instrumentos

Los instrumentos de evaluacidn utilizados para comprobar los aprendizajes serdn variados y se elegiran y

disefiardn en funcién de los resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion que se pretendan medir.
Se utilizardn:

e Para las tareas/proyectos: rubricas y plantillas de correccién.

e Paralas presentaciones: rubricas.

e Paralos debates: rubricas.

e Paralas notas de clase: rubricas y fichas de registro de observacién.

e Para cualquier otro tipo de actividades: rubricas y plantillas de correccion.

e Para examenes: pruebas escritas (test, preguntas cortas, desarrollo), pruebas orales, pruebas de
ejecucidn...con sus correspondientes plantillas de correccion.

Los instrumentos de evaluacién se concretardn para cada unidad de trabajo en la programacion de aula y
serdn decision de cada docente.

Todas las calificaciones se recogeran en el cuaderno del profesor, donde apareceran reflejadas todas las
variables a evaluar y su correspondiente calificacién.

13.2. Ponderacidn sobre la nota de cada Resultado de Aprendizaje

1. Recepciona materias primas distinguiendo sus caracteristicas organolépticas y aplicaciones. 5%
2. Acopia materias primas analizando la documentacion asociada a los servicios previstos. 5%
3. Prepara equipos, Utiles y materiales reconociendo su funcionamiento, aplicaciones y disposicién 10%
adecuada.

4. Realiza las actividades de montaje relacionandolas con el tipo de servicio que se debe desarrollar. 10%
5. Prepara bebidas calientes sencillas para su servicio justificando las técnicas y procedimientos seleccionados. 20%
6. Prepara batidos, zumos, refrescos, aguas y otros para su servicio, aplicando técnicas y procedimientos asociados. 20%
7. Sirve bebidas alcoholicas simples, relacionando las técnicas y procedimientos de servicio con cada tipo de bebida. 20%
8. EchFL:la las operac-i(')nes de? post-se.wigio y cier‘re. de las areas de bar y cafeteria, identificando y determinando las necesidades de 10%
reposicion y adecuacion del area al siguiente servicio.

Dicho esto, se hace constar que la ponderacion correspondiente a cada uno de los Criterios de Evaluacién
relacionados con cada uno de los RA quedara establecida en la programacién de aula.
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Ponderacion
RA (5%)

Resultado de Aprendizaje:

Criterios de Evaluacion
- Se ha reconocido la documentacidn asociada a la recepcion de pedidos.

- Se han reconocido las materias primas y sus caracteristicas.

- Se ha interpretado el etiquetado de los productos.

- Se ha comprobado la coincidencia de la cantidad y calidad de lo solicitado con lo recibido.

- Se han determinado los métodos de conservacion de las materias primas.

- Se han almacenado las materias primas en el lugar apropiado para su conservacion.

- Se han almacenado las materias primas en funcién de su consumo teniendo en cuenta la rotacion de stock.

- Se ha mantenido el almacén en condiciones de orden y limpieza.

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

Ponderacion
RA (5%)

Resultado de Aprendizaje:

Criterios de Evaluacion
- Se han reconocido los tipos de documentos asociados al acopio.

- Se ha interpretado la informacion.

- Se ha rellenado la hoja de solicitud.

- Se ha tenido en cuenta la rotacion de stocks.

- Se ha comprobado la coincidencia de la cantidad y calidad de lo solicitado con lo recibido.

- Se han trasladado o distribuido las materias primas a los lugares de trabajo.

- Se han ubicado y conservado correctamente las materias primas a los lugares de trabajo.

- Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.
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Ponderacion | Resultado de Aprendizaje:
RA (10%)

Criterios de Evaluacion
- Se ha comprobado el estado del area de bar y cafeteria para las actividades posteriores.

- Se han caracterizado los equipos, utiles y materiales de esta area.

- Se han relacionado los equipos ttiles y materiales con sus aplicaciones posteriores.

- Se han preparado equipos, utiles y materiales verificando su adecuacion para el uso.

- Se han ejecutado los procedimientos de manejo y mantenimiento de maquinaria, ttiles y herramientas de acuerdo a las normas
establecidas.

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

- Se ha analizado la disposicion de los equipos del area desde el punto de vista funcional y de seguridad alimentaria.

Ponderacion | Resultado de Aprendizaje:
RA (10%)

Instrumentos de Evaluacion

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

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

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

- Se ha comprobado la adecuacion previa al drea de bar y cafeteria para las actividades de servicio y atencion al cliente.

- Se han ejecutado las operaciones de montaje, aplicando y desarrollando las técnicas adecuadas en cada momento.

- Se han realizado las operaciones, teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de proteccién ambiental.
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Ponderacion | Resultado de Aprendizaje:
RA (20%)

Criterios de Evaluacion

- Se ha interpretado la terminologia profesional relacionada.

- Se han descrito y clasificado los diferentes tipos de bebidas calientes sencillas.

- Se han caracterizado las cualidades organolépticas y aplicaciones habituales de cafés, infusiones y otros productos utilizados en la
elaboracién de bebidas calientes sencillas.

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

- Se han ejecutado los diversos procedimientos de preparacion y servicio de bebidas calientes sencillas siguiendo las instrucciones y/o
normas establecidas.

- Se han distinguido posibles alternativas en funcidn de los resultados obtenidos.

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

Ponderacion | Resultado de Aprendizaje:

RA (20%)

Criterios de Evaluacion
- Se ha interpretado la terminologia profesional relacionada.
- Se han descrito y clasificado la tipologia de refresco, zumos, batidos y aguas de consumo habitual.
- Se han identificado y caracterizado las diversas técnicas de preparacion y servicio adecuadas a la tipologia de bebidas.
- Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al desarrollo de las tareas.
- Se han ejecutado los diversos procedimientos de preparacion y servicio de este tipo de bebidas siguiendo instrucciones y/o normas
establecidas.
- Se han realizado las preparaciones respetando proporciones, ingredientes, fases y técnicas.
- Se han distinguido posibles alternativas en funcidn de los resultados obtenidos.
- Se harealizado el servicio de estas bebidas aplicando las técnicas adecuadas.
- Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el proceso de preparacion y servicio.
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Sirve bebidas alcohdlicas simples, relacionando las técnicas y procedimientos de servicio

con cada tipo de bebida.

Se ha interpretado la terminologia profesional relacionada.

Se han descrito y clasificado de forma ordenada los distintos tipos de bebidas alcoholicas simples.

Se han descrito y caracterizado las diversas técnicas de preparacion y servicio asociados a cada tipo de bebida alcohdlica simple.

Se ha verificado la disponibilidad de todos los elementos necesarios previamente al desarrollo de las operaciones de servicio.

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

Se han ejecutado los diversos procedimientos y técnicas y servicio de las bebidas alcohoélicas simples siguiendo instrucciones y/o normas
establecidas.

Se ha realizado el servicio de vinos y vinos generosos en los recipientes adecuados y respetando las temperaturas de servicio.

Se ha mantenido el lugar de trabajo limpio y ordenado durante todo el proceso del desarrollo de todas las operaciones.

Se ha procedido a la recogida del material utilizado de forma ordenada y limpia.
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Efectiia las operaciones de post-servicio y cierre de las areas de bar y cafeteria,
identificando y determinando las necesidades de reposicion y adecuacion del area al siguiente servicio

Se han caracterizado las operaciones de post-servicio habituales en estas dreas de preparacion y servicio.

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

Se han identificado y determinado las necesidades de reposicion de materiales y/o materias primas teniendo en cuenta las previsiones de
usO y COnNsumo.

Se ha identificado y cumplimentado la documentacidn necesaria para el acopio y reposicion siguiendo los procedimientos establecidos.

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

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

Se ha comprobado la adecuacién del drea de preparacion y servicio a su uso posterior.

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

Se han caracterizado las operaciones de post-servicio habituales en estas dreas de preparacion y servicio.

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

Se han identificado y determinado las necesidades de reposicion de materiales y/o materias primas teniendo en cuenta las previsiones de
usO y CONsumo.
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13.3. Requisitos para una calificacion positiva del médulo

En el apartado 1 del Art. 16 de la Orden de 29 de septiembre de 2010, indica que “la evaluacidon conllevarad
una calificacion que reflejard los resultados obtenidos por el alumno o alumna en su proceso de ensefianza-
aprendizaje. La calificacion de los mddulos profesionales de formacion en el centro educativo y del médulo
profesional de proyecto se expresard en valores numéricos de 1 a 10, sin decimales. Se considerardn
positivas las iguales o superiores a 5 y negativas las restantes”.

Para superar el médulo, el alumnado debe haber alcanzado todos los resultados de aprendizaje
establecidos en la Orden que regula la titulacién en la que se encuentra enmarcado el presente médulo,
es decir, debera superar cada uno de ellos de manera individual con una nota igual o superior a 5 sobre
10.

Teniendo en cuenta esto y tal y cédmo indicdbamos anteriormente, los criterios de calificacion se
concretaran para cada unidad de trabajo en la programacién de aula para poder realizar la calificacidn de
cada instrumento de evaluacidn asociado a un criterio de evaluacién nos serviremos de una rubrica o
plantilla de correccidn.

ACTIVIDADES DE REFUERZO

Se contemplaran en la programacion de aula dentro del desarrollo de cada una de las unidades, seran de
caracter individual y estaran enfocadas a ayudar al alumnado a conseguir los resultados de aprendizaje
en nivel suficiente como para poder obtener una calificacidn positiva del médulo.

14. ACTIVIDADES DE MEJORA DE RESULTADOS Y AMPLIACION

Para aquellos alumnos con mayor capacidad o mayor interés, la atencidn a la diversidad se concretard en:

- Oferta de una adecuada diversificacién y ampliacion de los aspectos del saber y del saber hacer.
- Disefio por parte de los alumnos implicados diferentes actividades de ampliacidn, estimulando
asi la formacién de personas auténomas.

Tanto las actividades de refuerzo/recuperacién como las de ampliacién, estdn planificadas para ser
realizadas entre la sesién de evaluacion previa a la realizacién del médulo profesional de formacién en
centros de trabajo y la sesion de evaluacién final, segin se indica en el apartado 4.c del articulo 2 de la
Orden de 29 de septiembre de 2010: “La determinacion y planificacion de las actividades de refuerzo o
mejora de las competencias, que permitan al alumnado matriculado en la modalidad presencial la
superacion de los mddulos profesionales pendientes de evaluacion positiva o, en su caso, mejorar la
calificacién obtenida en los mismos. Dichas actividades se realizardn en primer curso durante el periodo
comprendido entre la ultima evaluacion parcial y la evaluacion final y, en segundo curso durante el periodo
comprendido entre la sesion de evaluacion previa a la realizacion del mdédulo profesional de formacion en
centros de trabajo y la sesion de evaluacion final.”

15. PERDIDA DE EVALUACION CONTINUA

La asistencia regular a las clases es un requisito imprescindible para la evaluacién y calificacién continuas.
En esta linea, la expresién “asistencia regular” y sus efectos sobre la evaluacién continua se pueden
especificar en los siguientes términos:

- Elderecho a la evaluacién continua, lo pierde cualquier alumno que haya tenido faltas de asistencia,
justificadas y no justificadas, en la medida que establece el Reglamento Organizacion vy
Funcionamiento del Centro.

- Aquellos alumnos que pierdan el derecho a la evaluacidn continua, tendran derecho a un sistema de
evaluacion especial que consistird en un conjunto de pruebas y trabajos individuales, asociados a
cada Criterio de Evaluacidn.
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16. PROCEDIMIENTO PARA EL SEGUIMIENTO DE LA PROGRAMACION

La programacion didactica es un instrumento de planificacién flexible, por tanto, necesita de un
seguimiento periddico para evaluar el cumplimiento de la misma, e introducir aquellas modificaciones
gue sean necesarias para corregir las posibles desviaciones detectadas.

Este procedimiento pretende completar la evaluaciéon del proceso de ensefianza-aprendizaje. Este
procedimiento implicard un analisis particular de cémo los diferentes elementos curriculares que se
organizan en cada Unidad de Aprendizaje, y que se recogera en el apartado “observaciones” de cada
unidad.

Como elemento de seguimiento adicional, se propone una evaluacion del proceso de ensefianza en el que
el alumnado de forma andnima contestara a una serie de preguntas en las que evaluara las actividades y
tareas y el desarrollo en general de cada una de las unidades.

Las modificaciones pertinentes a la presente programacion se realizaran de acorde a lo establecido en el

Proyecto Educativo del Centro.

17. BIBLIOGRAFIA Y WEBGRAFIA

En clase se recomendaran diferentes libros de consulta asi como distintos paginas webs relacionadas con
la materia.

18. ANEXOS
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