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Guía didáctica
1. INTRODUCCIÓN

El sector de la hostelería tiene en España un enorme peso en la economía del país y se augura un futuro cada vez más prometedor para esta industria; teniendo una gran incidencia en la generación de empleos tanto indirectos como directos. 

La restauración es un sector muy dinámico, en constante proceso de cambio por tanto demanda profesionales con gran capacidad de adaptación. 

Los cambios en los hábitos de los consumidores configuran una clientela exigente que reclama mayor calidad y personalización en los servicios de restauración. Por otro lado el empleo de nuevas tecnologías aplicadas a los procesos de producción y servicios reduce los tiempos que se emplean en los procesos manuales y  permite al profesional llevar a cabo un servicio más personalizado asumiendo actividades de relaciones públicas y venta. 
Del análisis de esta realidad, se deriva la importancia que tiene para el perfil profesional la adquisición de conocimientos acerca de los métodos de elaboración y conservación de los diversos de alimentos y bebidas que se utilizan, así como los procedimientos de asesoramiento y servicio. Además se hacen necesarias  actitudes favorables hacia la autoformación y hacia la responsabilidad, tanto en lo referido a la importancia de la seguridad, la higiene y la calidad, como a la posición que supone trabajar en un entorno organizativo de estandarización creciente.

2. REFERENCIAS LEGISLATIVAS
2.1 Legislación general en materia educativa
· Ley Orgánica de educación 2/2006 de 3 de mayo. (BOE 4/5/06)

· Ley Orgánica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formación Profesional.

· Ley Orgánica 1/1.990, de 3 de octubre, de Ordenación General del Sistema Educativo BOE  04/10/90) (Supletoria).

2.2 Enseñanzas mínimas del Ciclo

RD 1690/2007, por el que se establece el título de Técnico en Servicios de restauración y las correspondientes enseñanzas mínimas (BOE 18/01/08).
2.3 Ordenación de la Formación Profesional

	· 
	· Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenación general de la formación profesional del sistema educativo. (deroga al RD 1538/2006)

	· 
	· Real Decreto 1224/2009, de 17 de julio, de reconocimiento de las competencias profesionales adquiridas por experiencia laboral

	· 
	

	· 
	

	· 
	· Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se establece la ordenación general de la formación profesional del sistema educativo.

	· 
	· Real Decreto 806/2006, de 30 de junio, por el que se establece el calendario de aplicación de la nueva ordenación del sistema educativo, establecida por la Ley Orgánica 2/2006, de 3 de mayo, de Educación

	· 
	· Real Decreto 1558/2005, de 23 de diciembre, por el que se regulan los requisitos básicos de los Centros integrados de formación profesional (modificado por Real Decreto 564/2010)

	· 
	· Real Decreto 362/2004, de 5 de marzo, por el que se establece la ordenación general de la formación profesional específica

	· 
	· Real Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se regula el Catálogo Nacional de Cualificaciones Profesionales

	· 
	· Real Decreto 777/1998, de 30 de abril, por el que se desarrollan determinados aspectos de la ordenación de la formación profesional en el ámbito del sistema educativo


3. ENTORNO SOCIO LABORAL 

El técnico en servicios de restauración alcanza un perfil profesional que le permite desarrollar su actividad tanto en grandes como en medianas y pequeñas empresas, principalmente del sector de hostelería, aunque también puede trabajar por cuenta propia en pequeños establecimientos de restauración. 
Los puestos de trabajo hacia los que puede dirigirse un técnico en servicios de restauración serán variables dependiendo de su posterior formación complementaria o en función de las características del establecimiento, su tamaño, la estructura de la empresa, la actividad concreta de la empresa y el público al que se dirige, la oferta gastronómica que desarrolla y la propia categoría del establecimiento. A modo de orientación se definen los siguientes puestos de trabajo y ámbitos de actividad laboral:

· Sumiller

· Barman

· Ayudante de economato y bodega

· Jefe de Sala, Jefe de Rango o Camarero
· Auxiliar de servicios en medios de transporte

4. CICLO Y MÓDULOS
4.1 Características del Ciclo de Grado Medio de Servicios de Restauración
La duración del Ciclo es de 2000 horas, de las cuales 1630 horas se realizarán en el Centro Educativo (2 cursos académicos), y las 370 restantes, correspondientes al módulo de Formación en Centros de Trabajo (F.C.T.) que se  realizarán, en periodo ordinario, durante el tercer trimestre del segundo curso en los establecimientos concertados a tal efecto.

	MÓDULOS PROFESIONALES

	1. OPERACIONES BÁSICAS EN BAR – CAFETERÍA

	2. SERVICIOS EN BAR-CAFETERÍA

	3. SERVICIOS EN RESTAURANTE Y EVENTOS ESPECIALES

	4. EL VINO Y SU SERVICIO

	5. OFERTAS GASTRONÓMICAS.

	6. TÉCNICAS DE COMUNICACIÓN EN RESTAURACIÓN

	7. SEGURIDAD E HIGIENE EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS.

	8. INGLÉS

	9. FORMACIÓN Y ORIENTACIÓN LABORAL

	10. EMPRESA E INICIATIVA EMPRENDEDORA

	11. FORMACIÓN EN CENTROS DE TRABAJO (F.C.T)


4.2 Competencia General del Ciclo Formativo de Grado Medio de servicios de restauración
Realizar las actividades de preparación, presentación y servicio de alimentos y bebidas, así como las de atención al cliente en el ámbito de la restauración, siguiendo los protocolos de calidad establecidos y actuando según normas de higiene, prevención de riesgos laborales y protección ambiental.

4.3 Cualificaciones profesionales y Unidades de Competencia incluidas en el titulo
a) Servicios de Restaurante: HOT328_2: (Real Decreto 1700/2007, de 14 de diciembre), que comprende las siguientes unidades de competencia:

UC1052_2: Desarrollar los procesos de servicio de alimentos y bebidas en sala.

UC1048_2: Servir vinos y prestar información básica sobre los mismos.

UC1053_2: Elaborar y acabar platos a la vista del cliente. 

UC1054_2: Disponer todo tipo de servicios especiales en restauración.

UC0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y protección del medio     ambiente en hostelería.

UC1051_2: Comunicarse en inglés, en un nivel de usuario básico, en los servicios  de restauración.

b) Servicios de Bar y Cafetería HOT327_2. (Real Decreto 1700/2007, de 14 de diciembre), que comprende las siguientes unidades de competencia:

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.

UC1048_2: Servir vinos y prestar información básica sobre los mismos.

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

UC1050_2: Gestionar el bar-cafetería.

UC0711_2: Actuar bajo normas de seguridad, higiene y protección del medio ambiente en hostelería.

UC1051_2: Comunicarse en inglés, en un nivel de usuario básico, en los servicios de restauración.

4.4 Objetivos  Generales

Asociados a los módulos de Operaciones básicas en restaurante y Servicios en restaurante y eventos especiales.
a) Caracterizar los distintos tipos de servicios de alimentos y bebidas relacionándolos con el tipo de cliente para seleccionar dicho servicio.
b) Identificar materias primas, caracterizando sus propiedades y condiciones de conservación, para recepcionarlas, almacenarlas y distribuirlas.

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

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

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

f) Determinar los elementos de una factura aplicando las tecnologías de la información para efectuar el cobro del servicio.

g) Analizar el procedimiento de atención de sugerencias y reclamaciones de los clientes reconociendo las responsabilidades implicadas para asegurar una correcta atención de los mismos.

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

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

Competencias profesionales relacionadas con los módulos de Operaciones básicas en restaurante y Servicios en restaurante y eventos especiales
a) Elegir el tipo de servicio de alimentos y bebidas que se debe llevar a cabo a partir de la información recibida.

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

c) Preparar espacios, maquinaria, útiles y herramientas para la puesta a punto de las distintas unidades de producción y/o prestación de servicios.

d) Ejecutar los procesos y operaciones de preservicio y/o postservicio necesarios para el desarrollo de las actividades de producción y/o prestación de servicios, teniendo en cuenta el ámbito de su ejecución y la estandarización de los procesos.

e) Desarrollar las actividades de servicio y atención al cliente, aplicando las normas básicas de protocolo, adecuándose a los requerimientos de estos y teniendo en cuenta la estandarización de los procesos para conseguir su satisfacción.

f) Ejecutar los distintos procesos de facturación y/o cobro, si procede, utilizando correctamente las tecnologías de la información y la comunicación relacionadas.

g) Atender sugerencias y solucionar las posibles reclamaciones efectuadas por los clientes dentro del ámbito de su responsabilidad.

h) Aplicar los protocolos de seguridad laboral y ambiental, higiene y calidad durante todo el proceso productivo, para evitar daños en las personas y en el ambiente.
i) Cumplir con los objetivos de la producción, actuando conforme a los principios de responsabilidad y manteniendo unas relaciones profesionales adecuadas con los miembros del equipo de trabajo.

j) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las normas y procedimientos establecidos, definidos dentro del ámbito de su competencia.

k) Mantener el espíritu de innovación, de mejora de los procesos de producción y de actualización de conocimientos en el ámbito de su trabajo.
5. DESARROLLO DE LOS CONTENIDOS
El libro se estructura en 9 unidades de trabajo que abarcan los contenidos de los módulos de Operaciones básicas en restaurante y Servicios en restaurante y eventos especiales.
En la distribución temporal se ha procurado agruparlas por bloques coherentes en sus contenidos de tal forma cada una sirva de soporte a la siguiente. La secuenciación de las unidades de trabajo no significan una jerarquización independiente en el tiempo, esto es, que se pueden y se deben ofertar las actividades mezcladas que se producen conforme con el género en cuestión.

	Nº
	Unidad de Trabajo
	Operaciones Básicas
	Servicios 



	1
	La restauración 

	x
	

	2
	Seguridad y prevención en el área de servicio de alimentos y bebidas. (APPCC)
	x
	

	3
	La preparación de material, equipos y mobiliario. Realización del montaje de mesas.
	x
	

	4
	Atención al cliente 


	
	x

	5
	Ejecución de operaciones en el servicio de alimentos y bebidas en sala. 


	x
	x

	6
	Servicios de elaboraciones

culinarias y eventos especiales


	
	x

	7
	Elaboración de Platos a la vista del cliente. Realización de trinchados, racionados y desespinados. 


	
	x


5.1 Relación de las Unidades de Trabajo
En cada Unidad de trabajo se contemplan: los objetivos específicos, contenidos conceptuales, procedimentales y actitudinales, las actividades de enseñanza-aprendizaje, los criterios de evaluación, la duración aproximada y el trimestre cuando se realizara.

Las actitudes no constituyen un algo separado del resto de conceptos y procedimientos sino que los envuelven e impregnan y sin las cuales el proceso de enseñanza aprendizaje no seria completo. A continuación se relacionan las actitudes socio-laborales que en el tratamiento de las distintas Unidades de Trabajo se potenciaran y desarrollaran. Además de estas actitudes “globales” para cada Unidad de trabajo se desglosan otras actitudes más especificas y relacionadas con los contenidos de la misma. 

· Respetar y cumplir las normas de higiene y aseo personal.

· Cuidar y llevar la uniformidad de forma limpia y adecuada.

· Ser puntual.

· Emplear una actitud de trato correcto hacia clientes y compañeros. 

· Emplear lenguaje apropiado.

· Trabajar de forma limpia y ordenada y recoger el lugar de trabajo.
· Manipular, cuidar y conservar el material, equipamiento y mobiliario.

· Cumplir las normas de manipulación de alimentos y prevención laboral.
· Mantener una actitud positiva y favorable de acuerdo con el medio ambiente, especialmente con los residuos que produzca el propio trabajo. 

	UNIDAD DE TRABAJO 1
	LA RESTAURACIÓN

	1º TRIMESTRE 1º CURSO

	OBJETIVO/S

	· Describir las características de los diferentes conceptos de restauración.

· Identificar las principales funciones de los distintos miembros que forman el personal de servicios de una empresa de restauración.

· Describir la importancia y necesidad  de la adaptación actitudinal para el desarrollo del trabajo en equipo

· Enumerar las actitudes que debe tener el profesional del restaurante.

	CONTENIDOS CONCEPTUALES

	Restauración colectiva o social 

Restauración comercial 

Nuevos conceptos de restauración
Evolución y tendencias en la gastronomía
Organigramas y funciones del personal.
Aspecto personal. Normas básicas. Actitudes profesionales.

	CONTENIDOS PROCEDIMENTALES

	· Análisis de las funciones de los distintos miembros del personal de una empresa de restauración.
· Identificación de las distintas formulas de restauración, su producto y público al que se dirige.

· Organización básica del departamento.

· Análisis de las actitudes básicas del profesional del bar.

	CONTENIDOS ACTITUDINALES

	· Describir la importancia y necesidad  de la adaptación actitudinal para el desarrollo del trabajo en equipo.

· Referir la importancia de la aplicación y ajuste metódico en la ejecución de los 
distintos procedimientos a desarrollar.

· Expresar la importancia de aseo personal y uniformidad se deriva del ejercicio profesión.

· Considerar la importancia y dimensión de la asistencia y la puntualidad en las relaciones socio-laborales.

	ACTIVIDADES ENSEÑANZA APRENDIZAJE

	· Debate sobre la importancia de las actitudes socio laborales.

· Dibujar el organigrama de la brigada de un establecimiento tipo y de una empresa de restauración rápida.
· Asociar las funciones de la brigada del bar con las personas encargadas de realizarlas. 

· Visita a establecimientos de diferente categoría, tipología y envergadura.

· A partir de un cuadro aportado por el profesor relacionar los diferentes tipos de

establecimientos con las características de su oferta.

	CRITERIOS DE EVALUACIÓN

	1. Distinguir los diferentes conceptos de restauración, expresando las características de cada uno.

2. Identificar las funciones de los distintos miembros del personal de servicios de un restaurante.
3. Enumerar las normas  básicas en materia de higiene y manipulación de alimentos.

4. Expresar las fórmulas básicas de cortesía y tratamiento aplicables en las relaciones sociales y especialmente en las derivadas del desarrollo del trabajo.

5. Enumerar las actitudes socio laborales del profesional del restaurante.


	UNIDAD DE TRABAJO 2
	SEGURIDAD Y PREVENCIÓNEN EL ÁREA DE SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS (APPCC)

	 1º TRIMESTRE 1º CURSO

	OBJETIVO/S

	· Conocer y analizar el proceso de trazabilidad de los alimentos

· Describir las causas de alteración en alimentos y sus mecanismos de transmisión

· Describir y utilizar las técnicas de limpieza en equipos, instalaciones y locales.

· Analizar e identificar APPCC

· Conocer reglamento técnico sanitario

	CONTENIDOS CONCEPTUALES

	Seguridad e higiene en Restauración.

· Trazabilidad.

· Causas de alteración en alimentos

· Mecanismos de transmisión

Técnicas de limpieza e higiene

· Locales

· Instalaciones y equipos

· Menaje y utensilios

Seguridad y prevención en las áreas de servicio de alimentos y bebidas

· Análisis de peligros y puntos críticos de control (APPCC)

· Reglamento técnico sanitario

	CONTENIDOS PROCEDIMENTALES

	· Análisis del proceso de trazabilidad de alimentos.

· Identificación de las normas de seguridad e higiene aplicables a las empresas de restauración
· Aplicación e identificación de las técnicas de limpieza

· Descripción y establecimiento de un plan de APPCC

· Estudio y descripción del Reglamento sanitario y normas de manipulación de alimentos

	CONTENIDOS ACTITUDINALES

	· Describir la importancia y necesidad  del control de los alimentos.

· Actuar de manera responsable para evitar contaminación en los alimentos.

· Cumplir las normas de limpieza e higiene de equipos e instalaciones.

· Aplicar las normas de manipulación de alimentos.

	ACTIVIDADES ENSEÑANZA APRENDIZAJE

	· Debate sobre la importancia de la salubridad en restauración.

· Llevar a cabo las técnicas de limpieza e higiene de equipos e instalaciones.

· Establecer un plan de análisis y puntos críticos de la actividad del local.

· Verificar y comprobar que se aplica correctamente el plan de APPCC.

· Cumplimentar y supervisar los diferentes documentos relacionados.

	CRITERIOS DE EVALUACIÓN

	1. Describir las causas de alteración en alimentos.

2. Enumerar los factores más frecuentes de contaminación de alimentos

3. Determinar y aplicar los métodos y técnicas de limpieza e higiene en equipos e instalaciones

4. Describir las toxiinfecciones alimentarias más comunes.

5. Identificar los peligros y puntos críticos de control.

6. Cumplimentar correctamente la documentación asociada a un plan de APPCC

7. Aplicar el reglamento técnico sanitario.


	UNIDAD DE TRABAJO 3
	PREPARACIÓN DE MATERIAL, EQUIPOS Y MOBILIARIO. REALIZACIÓN DEL MONTAJE DE MESAS

	2º y 3º TRIMESTRE 1º CURSO 

	OBJETIVO/S

	· Conocer las instalaciones de las distintas áreas que forman el restaurante.

· Identificar y describir el material y mobiliario, así como su utilidad.

· Describir las operaciones de la “puesta a punto”

	CONTENIDOS CONCEPTUALES

	Diseño de espacios y distribución de equipos en un restaurante. Instalaciones, mobiliario y material

· Comedor.

· Office

· Economato y bodega

Funciones a realizar en la puesta a punto

· Planificación y Limpieza

· Repaso y colocación del material

· Preparación del mobiliario y la maquinaria

· Montaje de mesas

· Reposición de géneros

· Coordinación con cocina

· Supervisión y puesta en común con el personal de sala

	CONTENIDOS PROCEDIMENTALES

	· Descripción de las diferentes áreas y sus funciones en las que se sub-departamental  empresas de restauración y sus funciones.

· Diseño de la distribución de las instalaciones, dependiendo de las características del establecimiento.

· Descripción y clasificación de los diferentes elementos que componen el mobiliario, equipos, maquinaria, útiles y material del restaurante.

· Cálculo de dotaciones de material, maquinaría y mobiliario en función de las  características del establecimiento.

· Análisis de las características y utilidad del mobiliario, utillaje y maquinaría del restaurante.

· Descripción y análisis de las distintas fases y actividades a realizar durante la Mise en Place.

	CONTENIDOS ACTITUDINALES

	· Realizar un uso adecuado y correcto de las instalaciones

· Utilizar de manera apropiada y segura la maquinaría y el utillaje del restaurante.

· Aplicar correctamente los tiempos y métodos en la “puesta a punto”.

· Trabajar de forma limpia y ordenada durante las actividades de pre-servicio o “puesta a punto”

· Cuidar y conservar el material, equipamiento y mobiliario.

	ACTIVIDADES ENSEÑANZA APRENDIZAJE

	· Realizar el diseño de las áreas y espacios de un restaurante tipo, 

· Identificar instalaciones, mobiliario, maquinaría y utillaje propio del restaurante.

· Calcular las dotaciones principales de mobiliario y material para un restaurante tipo.

· Realización de las actividades de repaso de material  y equipos y montaje de mesas.

· Ejecutar las operaciones de “puesta a punto”

· Realizar distintos tipos de montajes de mesas atendiendo al diseño y oferta gastronómica.

	CRITERIOS DE EVALUACIÓN

	1. Describir las instalaciones y funciones de las diferentes áreas de un establecimiento de restauración.

2. Describir y clasificar los materiales, equipos y mobiliario propio de las áreas de servicio en sala.

3. Realizar correctamente las actividades de repaso, mantenimiento y colocación de maquinaría y material, según el programa de trabajo establecido.

4. Realizar los diversos tipos de montajes de mesas en tiempo y forma, relacionándolo con el tipo de servicio a desarrollar.

5. Secuenciar las fases de la “puesta a punto”, atendiendo a procedimientos y técnicas descritos.

6. Revisar el montaje final de mesas corrigiendo cualquier fallo que pudiera detectarse.

7.   Utilizar y manipular de forma idónea la diferente maquinaria, mobiliario y material del restaurante.


	UNIDAD DE TRABAJO 4
	ATENCIÓN AL CLIENTE

	1º TRIMESTRE – 2º CURSO

	OBJETIVO/S

	· Referir de manera adecuada las fórmulas y frases adecuadas a la recepción de clientes.
· Identificar las etapas de la venta en restaurante y sus características principales. 
· Presentar cartas y asesorar al cliente sobre la oferta presentada.
· Emplear técnicas de venta directa con el cliente.
· Considerar normas elementales de protocolo durante la aplicación del servicio.
· Diferenciar la colocación de comensales según tipos de protocolo.
· Conocer y aplicar en su caso las actuaciones  y procedimiento a seguir en el caso de quejas y reclamaciones.



	CONTENIDOS CONCEPTUALES

	· El servicio 

· El personal de servicios 

· La comunicación 

· El cliente 

· El protocolo 

· La calidad 

· La venta

	CONTENIDOS PROCEDIMENTALES

	· Descripción de los distintos elementos que componen un servicio de restauración.
· Aplicación de las formulas de comunicación empleadas en la recepción del cliente.

· Descripción y análisis de las distintas tipologías de clientes y su tratamiento.

· Identificación de las etapas de la venta en restaurante.

· Aplicación de técnicas de venta en el entorno del servicio de restaurante.
· Identificación y aplicación de las normas de protocolo durante el servicio.
· Descripción de las actuaciones a seguir en el tratamiento de quejas y reclamaciones. 

	CONTENIDOS ACTITUDINALES

	· Valorar y aplicar las formulas de tratamiento según la tipología de cada cliente.
· Mostrar interés por satisfacer las expectativas de los clientes en torno al servicio a recibir.

· Aplicar de forma adecuada las normas en materia de protocolo.
· Valorar de forma positiva el tratamiento de quejas y reclamaciones.

	ACTIVIDADES ENSEÑANZA APRENDIZAJE

	· Relacionar estrategias de venta con ejemplos prácticos.
· Dibujar un esquema de las etapas del proceso de venta.

· Exposición en power point de las actuaciones a seguir en el tratamiento de quejas y reclamaciones.

· Resolución de supuestos prácticos sobre situaciones específicas con clientes.
· Cumplimentar fichas asociando tipos de clientes con su tratamiento.
· Recibir, acompañar y acomodar a los clientes siguiendo las normas establecidas y aplicar las normas de protocolo durante todo el servicio.

	CRITERIOS DE EVALUACIÓN

	1. Acompañar y acomodar correctamente al cliente a la mesa.
2. Aplicar técnicas de venta y  las normas de protocolo durante la aplicación del servicio.
3. Diferenciar las características del protocolo francés y el anglosajón.
4. Describir las etapas de la venta.

5. Asociar los perfiles de los clientes con su tratamiento.
6. Diferenciar la colocación de comensales según tipos de protocolo.
7. Despedir de manera adecuada a los clientes.
8. Conocer las actuaciones y procedimiento a seguir en el caso de quejas y reclamaciones.


	UNIDAD DE TRABAJO 5
	EJECUCIÓN DE OPERACIONES EN EL SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EN SALA

	1º CURSO y 2º CURSO

	OBJETIVO/S

	· Realizar la toma de comanda de forma correcta y legible.

· Describir el proceso de la comanda valorando su tratamiento e importancia.
· Realizar operaciones fundamentales de servicio en sala aplicando destrezas básicas. 

· Cumplimentar, presentar y cobrar facturas en tiempo y forma. 

· Ejecutar operaciones del servicio de bebidas en sala.

	CONTENIDOS CONCEPTUALES

	· La comanda
· Métodos de servicios de alimentos y bebidas

· Desarrollo del servicio.

· Destrezas básicas del personal de sala.

· Servicio de vinos y otras bebidas en sala.

	CONTENIDOS PROCEDIMENTALES

	· Descripción de las características de los distintos métodos de servicio de alimentos y bebidas.

· Aplicación de las diferentes técnicas de servicio de alimentos.

· Cumplimentación de distintos tipos de comandas tanto de forma manual como utilizando medios informáticos.
· Demostración en tiempo y formas de las destrezas básicas utilizadas en el servicio de mesa.

· Aplicación de la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiente en el desarrollo del servicio de alimentos y bebidas en la sala.

· Realización del proceso de facturación utilizando soporte informático

	CONTENIDOS ACTITUDINALES

	· Demostrar método y pulcritud en las operaciones de servicio de alimentos y bebidas.
· Demostrar una actitud positiva y activa hacia el trabajo a realizar.

· Aplicar las normas adecuadas de manipulación de alimentos y bebidas en la sala.

· Respetar y aplicar las normas de prevención de riegos y accidentes en las actividades de  servicio.

· Utilizar un vocabulario adecuado en la relación con los clientes y los compañeros.

· Demostrar interés por el uso adecuado y la limpieza de la maquinaría y mobiliario utilizados. 

	ACTIVIDADES ENSEÑANZA APRENDIZAJE

	· Presentar cartas y realizar toma de comanda en sus distintas variables.

· Realización de las técnicas básicas del servicio en el restaurante de las siguientes bebidas:

· Vinos 
· Cervezas

· Refrescos y aguas.

· Cafés comunes.

· Descripción del itinerario de la comanda.

· Realización de manera repetitiva las técnicas o destrezas básicas del personal de sala.

· Transporte platos, fuentes, etc..

· Manejo bandejas y pinzas.

· Desbarase de vajilla y cristalería.

· Marcaje de platos

· Realización de diferentes técnicas de servicio (emplatado, inglesa, gueridón, etc.).
· Cumplimentar facturas y realizar liquidaciones.

· Utilización de la TPV para toma de comandas y realización de facturas.

	CRITERIOS DE EVALUACIÓN

	1. Presentar cartas y asesorar al cliente sobre la oferta presentada.

2. Tomar las comandas de forma correcta y legible. 

3. Confeccionar facturas utilizando la TPV, presentarlas y cobrarlas en tiempo y forma.

4. Describir el itinerario de la comanda diferenciando los distintos departamentos.

5.  Realizar las técnicas de servicio en función de las características del alimento y  tipo de servicio.
6. Utilizar los cubiertos correctos a la hora de marcar distintos platos relacionando estos con el tipo  de alimentos que se han de servir.

7. Aplicar la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.

8. Transportar la bandeja de manera correcta, en función del tipo de bebida y el orden establecido.
9. Realiza las técnicas de servicio y desbarasado en función de las características de la bebida.


	UNIDAD DE TRABAJO 6
	SERVICIO  DE ELABORACIONES CULINARIAS Y EVENTOS ESPECIALES

	1º  TRIMESTRE 2º CURSO 

	OBJETIVO/S

	· Identificar diferentes tipos de montajes en un banquete.

· Describir las fases de contratación y documentación que se genera en los banquetes.

· Planificar correctamente el desarrollo de un banquete.

· Clasificar los distintos tipos de bufé.

· Identificar las elaboraciones más empleadas en el bufé.

· Explicar los procedimientos que se deben realizar en el montaje de un bufé.

· Planificar un servicio de cóctel y un servicio coffee-break.

· Preparar y ejecutar servicios de desayunos en bufé y habitaciones.

	CONTENIDOS CONCEPTUALES

	Banquetes.

· Planificación.

· Preparación.

· Desarrollo.

Bufé.

· Clasificación

· Identificación de las elaboraciones.

· Preparación, presentación y servicio. Catering.

· Evolución y nuevas tendencias.

· Características y tipos de oferta.

· Tipos de distribución y servicio de catering.

Cócteles.

El servicio de desayunos.

Coffee-break.

	CONTENIDOS PROCEDIMENTALES

	· Análisis de los elementos diferenciadores entre tipos de banquetes.

· Planificación del montaje y desarrollo de un banquete.

· Organización de un sistema de servicio, teniendo en cuenta las posibles limitaciones en cuanto a capacidad de producción, espacio y equipo humano.

· Diseño de los procesos de servicio (banquete, bufé, cóctel y coffee-break).

· Cálculo de las necesidades de material y de medios humanos según menú, número de comensales y tipo de servicio.

· Aplicación de los procesos de servicio (banquete, bufé, cóctel y coffee-break).

· Análisis y planificación de las etapas que se van a realizar en la preparación de un servicio de catering.

· Descripción y aplicación de las distintos modalidades en el servicio de desayunos

	CONTENIDOS ACTITUDINALES

	· Referir la importancia de la aplicación y ajuste metódico en la ejecución de los 
distintos servicios a desarrollar. 

· Respetar y aplicar las normas de prevención de riesgos laborales y accidentes durante el desarrollo de las actividades de pre-servicio, servicio y post-servicio.

· Emplear una actitud de trato correcto hacia clientes y compañeros durante la preparación y ejecución de los diferentes modalidades de servicio y eventos especiales

· Trabajar de forma limpia y ordenada y recoger el lugar de trabajo después de terminar la actividad.

	ACTIVIDADES ENSEÑANZA APRENDIZAJE

	· Analizar los elementos diferenciadores entre las distintas fórmulas de restauración para eventos especiales..

· Planificar el montaje de un buffet en base a una propuesta de oferta.

· Analizar y planificar las etapas que se van a realizar en la preparación de un servicio de catering.

· Diseñar y realizar el proceso de servicio de un banquete.

· Realizar un ejercicio (trabajo) personal sobre la planificación de un catering:

· Calculo de las necesidades de material, género y medios humanos.

· Diseño de la oferta gastronómica

· Montaje y desarrollo del servicio.

· Exposición de las características de las diferentes modalidades de desayuno.
· Montaje y servicio de distintas ofertas de desayuno: Bufé, continental, anglosajón, en habitaciones.

	CRITERIOS DE EVALUACIÓN

	7. Describir las características principales  de los distintos eventos especiales.

8. Realizar correctamente las actividades de planificación un banquete y de un bufé.

9. Realizar los diversos tipos de montajes en tiempo y forma, relacionándolo con el tipo de servicio a desarrollar.

10. Ejecutar, según orden de servicio y demás información complementaria, del proceso integral de servicio de alimentos y bebidas, en sus diferentes modalidades.

11. Aplicar las normas generales del servicio.

12. Realizar supuestos prácticos de desayunos en restaurante y habitaciones

13. Entregar el ejercicio (trabajo) sobre la planificación de un banquete, el cual debe contener, todos los puntos previamente fijados.


	UNIDAD DE TRABAJO 7
	ELABORACIÓN DE PLATOS A LA VISTA DEL CLIENTE. REALIZACIÓN DE TRINCHADOS, RACIONADOS Y DESESPINADOS.

	2º TRIMESTRE – 2º CURSO

	OBJETIVO/S

	· Realizar el aprovisionamiento de equipos, materiales y géneros necesarios en la preparación de platos a la vista del cliente.

· Identificar y aplicar las técnicas de trinchado, racionado y desespinado dependiendo de las características de cada género.

· Conocer las principales elaboraciones culinarias susceptibles de preparar a la vista del cliente.

· Desarrollar el proceso de preparación y/o acabado de platos a la vista del cliente.

· Realizar correctamente el servicio de bebidas aperitivo desde barra y en bandeja.

	CONTENIDOS CONCEPTUALES

	· Material y utillaje

· Elaboración platos a la vista

· Flambeados

· Preparación o terminación de platos fríos.

· Preparación o terminación de platos calientes.

· Preparación o terminación de postres.

· Técnicas de trinchado, racionado y desespinado de productos y elaboraciones culinarias.

· El jamón, técnica de corte

· El queso, preparación y presentación de tablas

	CONTENIDOS PROCEDIMENTALES

	· Clasificación de las principales elaboraciones culinarias susceptibles de preparar en la sala.

· Descripción de las principales técnicas culinarias y de servicio empleada en la elaboración de platos ante el cliente.

· Identificación de la maquinaria, materiales y útiles aplicables para la elaboración de platos ante el cliente.

· Asociación de las distintas materias primas y productos culinarios con las técnicas apropiadas, en función de sus características.

· Realización de elaboraciones culinarias a la vista del cliente.

· Aplicación de las técnicas de pelado, trinchado, desespinado y racionado de alimentos a la vista del cliente.

	CONTENIDOS ACTITUDINALES

	· Demostrar método y pulcritud en las operaciones de propias del preservicio para la elaboración de platos a la vista.
· Respetar y aplicar las normas y procedimientos relativos a prevención de riegos y accidentes en las actividades de preparación y servicio de alimentos.
· Realizar con especial interés y aplicación la limpieza de los equipos y materiales empleados en la elaboración y manipulación de alimentos a la vista del cliente.
· Interpretar el asesoramiento en la elaboración de platos a la vista como un valor añadido a nuestra actividad percibido por el cliente.

	ACTIVIDADES ENSEÑANZA APRENDIZAJE

	· Visionar videos con las diferentes técnicas empleadas en el trinchado, racionado y desespinado de alimentos.

· Proyección de presentaciones en power point del jamón y del queso.

· Cumplimentar una ficha con cada tipo de elaboración indicando materiales e ingredientes, pasos en la elaboración y presentación.

· Realizar operaciones de preservicio, servicio de elaboraciones a la vista del cliente. 

· Realizar operaciones de pelado, trinchado, racionado y desespinado.

· Preparación de platos de fruta.

· Trinchado de aves y carnes.

· Desespinado de pescados.

· Preparar tablas de queso.

· Cortar jamón.

	CRITERIOS DE EVALUACIÓN

	1. Conocer las principales elaboraciones culinarias susceptibles de preparar en la sala.

2. Identificar la maquinaria, materiales y útiles aplicables para la elaboración de platos ante el cliente.

3. Realizar la puesta a punto del material y materias primas necesarias para la actividad.

4. Realizar elaboraciones a la vista del cliente respetando tiempos, cocciones y temperaturas.

5. Realizar las técnicas de elaboración y servicio con orden y limpieza.

6. Presentar  los platos buscando el equilibrio estético de los mismos.

7. Identificar y clasificar los diversos útiles y herramientas para el servicio de productos pelados, trinchados, desespinados y racionados.

8. Disponer los materiales y útiles necesarios para el desarrollo de la actividad.

9. Relacionar  las distintas materias primas y productos culinarios con las técnicas apropiadas, en función de sus características, presentaciones, anatomía y otros condicionantes.

10. Aplicar las técnicas de pelado, trinchado, desespinado y racionado en tiempo y forma.

11. Realizar las operaciones teniendo en cuenta la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de protección ambiental.


5.2 METODOLOGIA
Después de analizar las competencias profesionales de los módulos: Operaciones básicas en restaurante y Servicios en restaurante y eventos especiales, se deduce que el proceso de aprendizaje se basa en el saber hacer (procedimientos). Por ello, las distintas actividades de enseñanza aprendizaje irán encaminadas a dotar al alumno de una serie de contenidos conceptuales y capacidades de carácter procedimental imprescindibles para un normal desarrollo de la actividad laboral, así como una serie de actitudes y valores sin las cuales la consecución de las capacidades terminales no seria plena. 

En cada Unidad de Trabajo el profesor llevará a cabo una introducción presentando los objetivos y/o capacidades a alcanzar y asociándolos con las propias del trabajo de su perfil profesional (aprendizaje significativo). Se integrarán los contenidos conceptuales, procedimentales y actitudinales.
Dada la importancia de los procedimientos en este perfil profesional la estructura metodológica a seguir en el desarrollo del módulo será activa y participativa, fundamentada sobre todo en actividades y trabajos que se desarrollan en el aula-taller (aplicación) “se aprende lo que se hace”, combinándolas adecuadamente con la exposición por parte del profesor de los contenido conceptuales.

5.3 Fases de trabajo
1. Introducción de la Unidad de trabajo. Capacidades a alcanzar asociadas al perfil profesional.

2. Evaluación inicial de los conocimientos previos.

3. Explicación de los contenidos de tipo conceptual.

4. Demostración por parte del profesor de un determinado procedimiento, razonando las actitudes que deben acompañarle, para que después el alumno “imite” y desarrolle las acciones  demostradas, con un carácter netamente participativo.

5. En la parte final se comentarán los resultados obtenidos  y se corregirán los posibles errores.

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

Los trabajos en el aula-taller serán ejecutados por los alumnos, de forma individual o en pequeños grupos según las fases y tipos de tareas.

6. RECURSOS 

6. 1 Instalaciones
Aula restaurante, office, almacenes, aula polivalente, aula audiovisuales, biblioteca.

6.2 Materiales

Maquinaria y mobiliario propio del restaurante:
Aparadores, mesas de distintas formas y tamaños, mesas auxiliares, carros de postre, carro quesos, infernillos, Expositores buffet,  armario climatizado vinos, etc.


Material propio del restaurante: 
Cristalería, cubertería, mantelería, loza, utillaje vario como: bandejas, champaneras, cubiteras, pinzas, infernillos, sautes,... 
Materias primas: Vinos, aguas, aguardientes, licores, frutas, especias, salsas,etc.
Facturas, comanderos, albaranes, Tpv, etc....
TIC: 

Video, reproductor DVD, proyector transparencias, cañón proyector, ordenador...

7. EVALUACIÓN

El objetivo de la evaluación es valorar las capacidades obtenidas por los alumnos durante el proceso de enseñanza-aprendizaje, recogiendo la información necesaria para realizar las consideraciones precisas de orientación y toma de decisiones.

¿Qué se evalúa? Se evalúan los resultados de aprendizaje, expresados en forma de objetivos. Se toman como referentes los criterios de evaluación y los contenidos. 

En el desarrollo del módulo se irá evaluando en cada una de las Unidades de Trabajo, el aprendizaje de los alumnos, tomando como referencia los criterios de evaluación y los contenidos de dicha unidad.

¿Cuándo se evalúa? Antes de comenzar la primera Unidad de trabajo, se realizará una evaluación inicial, para conocer el nivel de los alumnos con las actividades y contenidos programados. También se puede llevar a cabo una evaluación inicial al comienzo de alguna Unidad de Trabajo. 

Evaluación continua o procesal. Es la que se llevará a cabo a lo largo de todo el proceso de aprendizaje de cada Unidad de Trabajo y se irá reflejando en una ficha de seguimiento del alumno o anotaciones en el diario de clase. 

Evaluación final o sumativa. Se realizará al final de cada bloque o Unidad de Trabajo, con los datos registrados en la ficha de seguimiento del alumno o diario de clase. En algunos casos se llevará a cabo una prueba o ejercicio final al acabar la Unidad de trabajo o bloque de Unidades.

7.1  Criterios de evaluación
La evaluación será continua e integradora. La asistencia será indispensable para que el alumno tenga derecho a la evaluación continua PEC. Por lo tanto, los alumnos que tengan más de 15% de faltas sin justificar o no, durante el curso, podrá perder este derecho y tendrán que examinarse de dicho trimestre en la  evaluación ordinaria de junio. 

7.2 Criterios de calificación
· La asistencia, puntualidad, correcta uniformidad, aseo personal, iniciativa,  motivación, participación continúa del alumno en el aula, la realización de las actividades prácticas con limpieza, seguridad y método, así como respecto de la participación del resto de alumnos. El total por este apartado supondrá el 30% de la calificación.

· Las actividades practicas (procedimientos) realizadas en base a los criterios de evaluación reflejados en cada Unidad de trabajo, supondrá un valor en la nota del 50% de la calificación total.

· Los contenidos de carácter conceptual supondrán un valor en la calificación final de un 20%. Los instrumentos de evaluación de estos contenidos serán las pruebas escritas individuales que se realizarán al finalizar cada Unidad de Trabajo o al final de cada trimestre, el seguimiento del cuaderno del alumno, los trabajos que se soliciten.

La calificación en cada evaluación será la resultante de tener en cuenta todos los criterios anteriores. La nota será sobre 10, teniendo que obtener como mínimo un 5 para superar l módulo. La calificación final del módulo, tendrá carácter de evaluación continua, no pudiendo obtener un resultado inferior al obtenido en la tercera y última evaluación. 

7.3 Procedimientos de evaluación y recuperación
Contenidos conceptuales. Para éste tipo de contenidos se realizarán pruebas, bien sean, escritas, orales o aquellas que se estimen oportunas para conocer y  valorar, sí el alumno ha asimilado los conocimientos. Se planificarán y realizarán actividades, trabajos y/o pruebas de recuperación al finalizar cada una de las tres evaluaciones trimestrales, para este tipo de contenidos. De no ser superados, tendrán que ser recuperados los respectivos bloques de contenidos conceptuales en una prueba escrita u oral en junio.

En el caso de tener pendientes dos o tres bloques de contenidos, la prueba de junio, tendrá como referente todos los contenidos impartidos a lo largo del curso.

Contenidos Procedimentales y actitudinales. La evaluación y recuperación de este tipo de contenidos, será diaria, adquiriendo así un carácter de continuidad, teniendo en cuenta aspectos tales como: La organización, la limpieza y la higiene, puntualidad, actitud, destreza en la realización de las actividades en el tiempo preestablecido, etc.
Se podrán establecer puntualmente pruebas de evaluación y recuperación atendiendo al origen y naturaleza de los contenidos.

Aquellos alumnos que pierdan el derecho a la evaluación continua (PEC), por el motivo que sea, pasarán a ser evaluados en la prueba final, la cual tratará aspectos conceptuales y procedimentales.
Convocatoria extraordinaria. Los alumnos que no superen el módulo profesional en la convocatoria ordinaria, dispondrán en el mismo curso escolar de una convocatoria extraordinaria de recuperación. Esta prueba tendrá como referentes los contenidos mínimos de evaluación recogidos en esta programación.

Para aquellos alumnos que suspendan el módulo, se elaborará un informe final de evaluación, tal y como se establece en el art. 3 – punto 1.c. (Orden 2323/2003) indicando los resultados de aprendizaje no superados, la conveniencia o no de anulación de convocatoria y las actividades de recuperación en el caso que se consideren.
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