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	Ciclo Formativo

	Marcar el ciclo al que pertenece el Módulo

	
	Clave
	Etapa
	Denominación

	 FORMCHECKBOX 

	HOTB01
	FPB
	Cocina y Restauración

	 FORMCHECKBOX 

	INAB02
	FPB
	Actividades de Panadería y Pastelería

	 FORMCHECKBOX 

	HOTM01
	CFGM
	Cocina y Gastronomía
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	HOTM01
	CFGM
	Cocina y Gastronomía
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	HOTM02
	CFGM
	Servicios en Restauración
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	HOTM02
	CFGM
	Servicios en Restauración
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	HOTS01
	CFGS
	Gestión de Alojamientos Turísticos
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	Agencias de Viajes y Gestión de Eventos
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	Agencias de Viajes y Gestión de Eventos
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	CFGS
	Guía, Información y Asistencia Turísticas
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	CFGS
	Dirección de Cocina
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	HOTS05
	CFGS
	Dirección de Servicios en Restauración

	 FORMCHECKBOX 

	HOTS13
	CFGS
	Gestión de Alojamientos Turísticos + Guía, Información y Asistencia Turísticas
(Doble Título)

	 FORMCHECKBOX 

	HOTS23
	CFGS
	Agencias de Viajes y Gestión de Eventos + Guía, Información y Asistencia Turísticas
(Doble Título)

	 FORMCHECKBOX 

	HOTS45
	CFGS
	Dirección de Cocina + Dirección de Servicios en Restauración
(Doble Título)

	
	
	
	

	

	Departamento:
	Marcar el Departamento correspondiente
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	AAEECC

	
	 FORMCHECKBOX 

	PRÁCTICAS

	
	 FORMCHECKBOX 

	FOL

	
	 FORMCHECKBOX 

	FRANCÉS

	
	 FORMCHECKBOX 

	FORMACÍON BÁSICA

	
	 FORMCHECKBOX 

	HOSTELERÍA Y TURISMO

	
	 FORMCHECKBOX 

	INGLÉS

	

	Jefe de Departamento (nombre y dos apellidos): 

	  JUAN JULIAN FERNÁNDEZ GARCÍA   


	

	Módulo Profesional

	Denominación oficial del Módulo (la relación de Módulos Profesionales se encuentra en documento adjunto)

	  
PROCESOS DE SERVICIO EN RESTAURANTE
   


	

	Grupo/s:

	Indicar los códigos de los grupos en los que se imparte 
(la relación de los grupos y sus códigos se encuentra en documento adjunto)

	
	· de Hostelería:
HOTS45DD    1HOTS45VD     


	
	· de Turismo:
     

	

	

	Profesorado del Módulo Profesional

	Relacionar el profesorado que imparte el Módulo (nombre y dos apellidos)

	
	1. PEDRO PABLO GARCÍA ORTIZ (VESPERTINO) 
2. ALBERTO GUERRA GONZALEZ  (DIURNO)   


	

	Objetivos del Módulo

	Finalidad global de la Programación

	 La formación del módulo contribuye a alcanzar los objetivos generales b), c), d), e), g), h), i), j), m), n), ñ), o), p), q), r) y s) del ciclo formativo y las competencias b), c), d), f), h), i), j), k), l), m), n), o) y p) del título.
Las líneas de actuación en el proceso de enseñanza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del módulo versarán sobre:
- La organización secuenciada de todas las fases que configuran los procesos de servicios en restaurante.
- La determinación de recursos y necesidades de coordinación.
- La identificación y aplicación de técnicas de servicios en restaurante.
- El desarrollo de las operaciones de preservicio, servicio y postservicio
En cada Unidad de trabajo el profesor llevará a cabo una introducción y explicaciones expositivas y demostrativas, que aclaren y fijen los conceptos fundamentales y definiciones necesarias para el desarrollo de las actividades programadas.
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. Los días que se pueda desarrollar un servicio se asignarán distintos puestos de trabajo de manera rotativa con el fin de que todos los alumnos realicen las diferentes tareas a desarrollar en el aula de restaurante y salones de banquete, de acuerdo con las instrucciones y directrices recibidas. 
La realización de los distintos tipos de servicio en las aulas taller de restaurante y salones de banquetes serán reales o simulados, dependiendo de que los distintos factores lo hagan posible. 
Entre estos factores, tendremos siempre en cuenta:
    •  Tiempo de que se dispone
    •  La preparación de los alumnos, y sus conocimientos previos adquiridos sean los necesarios en ese momento para llevarlos a cabo.
    •  El número de alumnos en función de los parámetros de coordinación con cocina  y número de clientes.    


	

	Contenidos

	Desarrollados en unidades didácticas

	
UNIDAD DE TRABAJO 1. Determinación de tipos de servicios:
TEMPORALIZACIÓN: 5h.
— Tipos y clasificación de los establecimientos de restauración. Evolución.
— Estructuras organizativas de servicios en los diferentes tipos de establecimientos o
eventos.
— Tipologías de servicios.
— Aplicación de los organigramas y funciones del personal relacionados con los tipos
de servicios.
— Deontología profesional.
UNIDAD DE TRABAJO 2. Coordinación de operaciones de puesta a punto y montaje de servicios:
TEMPORALIZACIÓN: 35h.
— Equipos, mobiliario, útiles y materiales:
      + Descripción, clasificación, características, usos y visualización.
      + Control de existencias.
— Operaciones de aprovisionamiento interno. Documentación asociada.
— Tipología de montajes de servicios:
       + Montaje en restaurante:
            *Carta.
            *Menú.
            *Menú concertado.
— Operaciones de montaje: Análisis de la información. Operaciones previas.
— Ejecución de las operaciones de montaje.
— Supervisión de la decoración de mesas y tallaje de frutas y verduras.
— Valoración de resultados.
UNIDAD DE TRABAJO 3. Reconocimiento de técnicas de comunicación y venta:
TEMPORALIZACIÓN: 15h.
— El proceso de comunicación.
— Comunicación verbal en la restauración.
— Barreras en la comunicación.
— Documentación vinculada a la prestación de servicios: Estilos, formatos, tenden-
cias y otros.
— Comunicación no verbal. Imagen personal.
— Empatía, receptividad, asertividad.
— Roles, objetivos y relación cliente profesional.
— Técnicas de venta.
— Atención de reclamaciones, quejas o sugerencias.
UNIDAD DE TRABAJO 4. Realización de operaciones de atención al cliente y servicio:
TEMPORALIZACIÓN: 40h.
— Fases del servicio: Preservicio, servicio y postservicio. Secuenciación, caracterís-
ticas y control.
— Tipos de vale clásicos:
      +La comanda: Tipos.
      +Comanda de bebidas.
      +Vales.
— Terminales de punto de venta (TPV).
— Técnicas de servicio. Tipologías y características. Ventajas e inconvenientes.
— Normas básicas del servicio de alimentos.
— Marcaje de platos.
— Aplicación de las normas elementales de protocolo.
— Supervisión del “room-service”.
— Tipología de clientes.
— La atención al cliente.
— Control y valoración de resultados.
UNIDAD DE TRABAJO 5. Realización de elaboraciones culinarias y manipulaciones ante el comensal:
TEMPORALIZACIÓN: 15h.
— Fundamentos culinarios. Conocimiento de las principales materias primas.
— Elaboraciones y manipulaciones a la vista del cliente.
— Operaciones de puesta a punto: Géneros y materias primas.
— Técnicas de elaboración, corte, trinchado, desespinado, decoración/presentación y conservación de alimentos a la vista del cliente.
— Conocimiento y manejo de los utensilios utilizados (carros).
UNIDAD DE TRABAJO 6. Realización de operaciones de facturación y cobro:
TEMPORALIZACIÓN: 10h.
— La facturación y cobro.
— Sistemas de facturación: Tipos y características.
— La factura y tique.
— Sistemas de cobro: Tipos y características.
— Documentos de control asociados a la facturación y cobro. Flujos:
     +Diarios de producción.
     +Informes.
     +Arqueo de caja.
     +Cierre de caja.
     +Otros.
— Aplicaciones informáticas relacionadas.
* TEMPORALIZACION GENERAL DE LOS CONTENIDOS 
Se ha considerado que  los contenidos de las unidades didácticas se van aplicar a lo largo de los tres trimestres, ya que todas estan relacionadas en la realizacion de las actividades teóricas- prácticas y los conceptos se iran incrementando en dificultad según pasen las diferentes pruebas de evaluaciones.


	     


	

	Tratamiento de los temas transversales

	  La educación no es sólo instrucción, sino también debe fomentar la crítica sobre aspectos  de la realidad, la coherencia de comportamientos personales con normas propias y el fomento de valores y principios que rijan la convicencia y el desarrollo humano y profesional.
Para desarrollar todo esto existen ejes comunes que son los temas transversales. Algunos de ellos son: educación cívica y moral, educación para la paz, para la salud, para la igualdad de oportunidades entre sexos, para la educación del consumidor, la tolerancia, etc.
A veces, la conexión con un tema transversal parece clara, pero en ocasiones es muy difícil casarlos con determinados módulos.
El fomento del autoempleo y la cultura emprendedora; supresión de la desigualdad por razónes religiosas, culturales, raciales, de sexo, orientacion sexual, etc; uso tecnología de la información y prevención de riesgos laborales; reciclado para la sostenibilidad de nuestro medio ambiente. Serán temas de interes y seguimiento, y estaran estrechamente ligados a la calificación procedimental y actitudinal de los alumnos. así mismo, serán vistos como valores fundamentales, tanto para la formación de personas como de profesionales.
Consideramos que son acordes al perfil de nuestro alumnado y uno de los objetivos fundamentales de nuestro trabajo.   


	

	Actividades Complementarias y Extraescolares

	Extraescolares

	 En un primer momento debido a la situación excepcional que estamos viviendo debido a la pandemia originada por el COVID-19, no se prevé la realización de actividades complementarias ni extraescolares. No obstante si la situación cambiase  y pasásemos a un mejor escenario, que posibilitase éste tipo de actividades, se contemplan las siguientes:
   - VISITAS A ESTABLECIMIENTOS Y EMPRESAS DEL SECTOR DEL CATERING Y DE  EVENTOS EN GENERAL
   - FERIAS DEL SECTOR.   -     


	

	Complementarias

	Se procurará traer a empresas y profesionales del sector para que realicen demostraciones, seminarios y/o charlas en relación con el módulo.   
Se realizarán servicios de restaurante en el centro, siempre y cuando la actual situación lo permita (covid 19), durante el curso escolar para facilitar el aprendizaje de los diferentes roles en la sala, mediante la práctica diaria.  


	

	Recursos

	Metodológicos

	
La metodología será eminentemente activa y participativa, se adaptará a las características y capacidades del perfil profesional, a la estructura modular del curso y a las características, capacidades, habilidades, ritmo de aprendizaje y necesidades de cada uno de los alumnos.Se adaptará también, sin perjuicio de lo anterior, a las exigencias que el sistema de funcionamiento del centro exija,  siempre bajo los siguientes principios:

-
Facilitar al  alumno  la capacidad para aprender por si mismo participando activamente en el  proceso de aprendizaje

-
Entender lo que se hace y  “aprender haciendo”

-
Integrar los conocimientos teóricos y los prácticos

-
Atender a las características del grupo y de cada alumno/a en particular

-
Estimular la auto-motivación y la confianza del alumno en sí mismo

-
Favorecer el trabajo en equipo y la solidaridad intragrupal frente a la individualidad 

-
Estimular actitudes positivas frente a los procesos de aprendizaje y sobre el trabajo en general 

-
Proporcionar una visión global e integrada del futuro trabajo al que el módulo está dirigido en el marco de la empresa y del sector hostelero.

El proceso de enseñanza-aprendizaje pondrá más énfasis en los procedimientos    y actitudes que en la adquisición de conocimientos teóricos. La secuenciación de actividades prácticas va de lo más simple a lo más complejo y éstas incluyen la conveniente repetición que asegure el afianzamiento de las habilidades y destrezas. Esta secuenciación tiene además como objetivo motivar y estimular al alumno en la progresión de un trabajo diario que conduce a actividades y tareas más complejas y por lo tanto más motivadoras.

Los contenidos del módulo se desarrollarán básicamente en las aulas de prácticas de Restaurante donde se reproducen de forma real las actividades de un servicio.

La metodología se adaptará a la integración del alumno en ese proceso 

La realización de actividades de forma individual, dirigidas por el profesor y observadas y evaluadas por el conjunto grupo, constituyen la metodología  base para la adquisición de las técnicas básicas, que serán posteriormente complementadas y ampliadas en el desarrollo de las actividades implicadas en  el trabajo “real”.

El desarrollo de los módulos profesionales será activa y participativa, fundamentada sobre actividades y trabajos que se desarrollan en el aula-taller entre profesor y alumnos, combinando adecuadamente las explicaciones teóricas del profesor con las actividades o tareas de descubrimiento por parte de los alumnos.

•
En cada Unidad de trabajo el profesor llevará a cabo una introducción y explicaciones expositivas y demostrativas, que aclaren y fijen los conceptos fundamentales y definiciones necesarias para el desarrollo de las actividades programadas.

•
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. Los días previstos para el desarrollo práctico del servicio son de lunes a viernes, se asignarán distintos puestos y roles de trabajo de manera rotativa  con el fin de que todos los alumnos realicen las diferentes tareas a desarrollar en un restaurante tipo, de acuerdo con las instrucciones y directrices recibidas. 

•
La realización de los distintos tipos de servicio en el  Restaurante será en el aula-taller. Estos servicios serán reales o simulados, dependiendo de que los distintos factores lo hagan posible.

Entre estos factores, tendremos siempre en cuenta:

1. Tiempo del que se dispone.

2. La preparación de los alumnos, y sus conocimientos previos adquiridos sean los necesarios en ese momento para llevarlos a cabo.

3. El número de alumnos en función de los parámetros de coordinación con cocina y número de clientes.

En cuanto a ciertas actitudes del alumno en relación a la uniformidad, normas de aseo y uso de cierto 

material, tendremos en cuenta:

-Los/as alumnos/as deberán asistir al aula de prácticas correctamente uniformados y aseados, según se recoge en el Reglamento de Régimen Interno.

-Los/as alumnos/as no llevarán joyas de ningún tipo (anillos, pendientes, pulseras,piercings, etc.) en ningún sitio visible del cuerpo.

-Los/as alumnos/as deberán ir siempre bien aseados y peinados, y no usarán perfumes ni esodorantes fuertes.

- LLevarán las uñas cortas, limpias, y sin esmalte

- En el caso de llevar barba, ésta estará arreglada y perfilada.

- El uniforme será el reglamentario acordado por el centro. Este estará siempre limpio y bien planchado.

-Los/as alumno/as llevarán el pelo corto o recogido en un moño con cualquier útil para tal efecto (diademas, horquillas, gomas, etc.). 

- Los zapatos serán de color negro, tendrán tacones altos y estarán siempre limpios. Los calcetines serán de color negro y largos (sin ninguna marca comercial).

-Debajo de las camisas no se llevará ningún tipo de prenda de otro color que no sea blanca y además deberá ser lisa.

-Todas estas normas higiénicas y sanitarias están reguladas por el manual sobre manipulación de alimentos y bebidas para comedores colectivos aprobado por las autoridades sanitarias, así como por las normas de uniformidad que se recogen en el reglamento de régimen interior del centro.

-Los/as alumnos/as deberán llevar siempre en el aula de prácticas un cuaderno individual, un bolígrafo azul o negro, un sacacorchos con cuchilla, un abrebotellas, lito, paño de cristal y un mechero o cerillas.

-El incumplimiento de alguna de las normas recogidas en el apartados anteriores de Imagen Personal ( uniformidad, aseo o material) conlleva la no participación en las actividades prácticas, con la consiguiente falta , teniendose en cuenta a la hora de evaluar al/a la alumno/a como viene reflejado en los criterios de evaluación de esta programación.
     


	

	Materiales

	Para la realización de actividades de destreza se hará uso del aula taller o aula de Restaurante:
   •
Maquinaria utilizada en restaurantes (cámaras, cafeteras, calientaplatos, etc.).
   •
Mobiliario como: aparadores, mesas, sillas, etc.
   •
Cristalería y cuberteria  básica del restaurante.
   •
Material de loza (platos de postre, trincheros, tazas, etc.).
   •
Lencería (muletones, manteles, litos, etc.)
   •
Documentos utilizados en el restaurante (comandas, vales, etc.)
   •
Materia prima para la realización de platos a vista del cliente.
•
Utilización de cd, videos, folletos, impresos, presentaciones de power point,etc.
Así como el aula con medios multimedia para apoyo en el desarrollo del modulo.     


	Recursos en caso de que la actividad lectiva se desarrolle de forma telemática.
Estrategias. (¿Qué voy a hacer?) 
Debido a que este tipo de enseñanzas se basan en el saber hacer y por lo tanto es la parte procedimental la que cuenta con un mayor peso horario en el módulo. Los contenidos del currículo quedarían claramente mermados. 

En el caso de que se tengan que desarrollar de manera telemática, se ahondará en los contenidos teóricos del módulo.
Recursos metodológicos.  (¿Cómo lo voy a hacer?)
  Lectura y estudio de los contenidos del módulo, con posterior análisis y aclaración de dudas y conceptos.
Actividades de autoevaluación
A través de tareas de descubrimiento.
Trabajos de profundización en determinados temas.

Lectura de libros relacionados con el módulo.  .      
   

Tic e innovaciones a aplicar.  (¿Qué herramientas voy a utilizar?)
 - PC con conexión wi-fi y sistema de audio y video
- Plataforma google suite, con todas las aplicaciones que contiene, correo electrónico, aula virtual (Classroom), drive, etc
- Whatsapp.
-Telefono (solo en casos especificos y no como herramienta principal a utilizar)    



	

	Evaluación

	Criterios de la Evaluación Ordinaria

	LA EVALUACIÓN SERÁ CONTINUA E INTEGRADORA, Y SE VALORARÁ LA PARTICIPACIÓN DEL ALUMNO, SU ACTITUD, ORGANIZACIÓN, LIMPIEZA Y SU COMPORTAMIENTO TANTO PERSONAL COMO EN GRUPO, LA EVOLUCIÓN Y EL GRADO DE PROFESIÓNALIDAD DEL ALUMNO, ASÍ COMO LA RESOLUCIÓN DE LAS PRUEBAS Y CONTROLES QUE SE ESTABLEZCAN PARA CADA UNIDAD DIDÁCTICA O DE TRABAJO.
Derogada  la orden 2323/2003, entra en vigor la nueva orden 2694/2009 de Junio. Al haber un vacío legal, en dicha orden, se recoge en el Proyecto Educativo de Centro, aprobado por unanimidad en claustro de profesores, que  la asistencia será indispensable para que el alumno pueda  ser evaluado y tenga derecho a la evaluación continua. Por lo tanto los alumnos que alcancen el 15% de faltas (justificadas o no), durante el curso, perderán este derecho, incurriendo en la Pérdida de la Evaluación Continua, teniendo que recuperar mediante un procedimiento  de evaluación en Junio. El alumno será avisado progresivamente según vaya alcanzando, el 10% y 15%. 
El alumno perderá el derecho a evaluación continua del módulo por trimestre, cuando haya faltado a clase durante 18 periodos lectivos o mas( con o sin justificar), a lo largo del mismo.
La valoración de los conocimientos se realizará puntuando por igual las pruebas y controles escritos  realizados acerca de los contenidos de las Unidades de Trabajo, trabajos, seguimiento del cuaderno del alumno...
Las explicaciones y elaboraciones diarias, así como el vocabulario técnico de la profesión y el conocimiento de al menos los ingredientes que compongan los platos que sirvamos el nuestro aula, seran de obligado estudio y evaluables tanto en las evaluaciones trimestrales como en las ordinarias y extraordinarias.
La valoración de las capacidades de tipo procedimental se realizará evaluando el desarrollo de actividades prácticas en el taller, la destreza en la realización de dichas actividades en el tiempo establecido, orden y limpieza en los trabajos tanto en su desarrollo, durante su presentación y el postservicio. La evaluación de este tipo de contenido será diaria, adquiriendo así un carácter de continuidad. En cuanto a las actitudes, siendo estas condición "sine equanum" para la valoración positiva del modulo  se exigirá el interés por el trabajo, la interacción con el grupo, la higiene personal y uniformidad, la puntualidad, las faltas de asistencia, la participación e interacción el aula, uso del lenguaje apropiado…
Para la evaluación de los Contenidos conceptuales se realizara al menos una prueba oral y/o escrita y/o practica fundamentada en la formulación de cuestiones especificas y conceptuales adaptadas al perfil del alumno de éste modulo, para conocer y valorar, si el alumno/a ha asimilado los conocimientos mínimos.
La superación de las pruebas sobre contenidos conceptuales, no implica la superación de los contenidos procedimentales asociados a estas.
Al tratarse de un Ciclo Formativo en la modalidad de formación Dual, el alumno será evaluado de éste módulo al final del Ciclo.Teniendo en cuenta la nota obtenida en el centro educativo y la nota obtenida en el centro de trabajo.
 La carga horaria total, que el alumno va a realizar, del módulo es de 270h. Distribuidas de la siguiente manera: 120h. en el centro académico y 150h. en la empresa, por lo que  se determina que la nota final será la obtenida de aplicar los siguientes porcentajes:
- Nota obtenida en el Centro académico: 60% del total de la nota.
- Nota obtenida en el Centro de trabajo: 40% del total de la nota.
El Departamento se reserva el derecho a realizar un examen teórico y/o práctico a aquellos alumnos que presenten una nota inferior a 5 en alguna de las partes.
En cuanto a las actitudes se valoraran los siguientes apartados:
Dividimos este concepto en tres apartados
Dentro de la valoración, la actitud cuenta con un 10% de la nota y será calificada atendiendo a los criterios detallados a continuación
•
Higiene
• La barba, patillas, bigote, perilla, se permitirá siempre y cuando esté ya formada y perfectamente limpia, recortada y perfilada.
• No estará permitido el exceso de maquillaje y siempre que haya algún tipo de discrepancia prevalecerá el criterio del profesor.
• Si la longitud del pelo es por encima del hombro, se exige un peinado discreto, limpio y recogido, según el rol de hostelería clásica.
• Cuando la longitud del pelo fuese superior al caso anterior, deberá realizarse un recogido por encima del hombro y con peinados discretos, según el rol de hostelería clásica .
• Se evitarán los perfumes penetrantes. Las uñas se llevarán cortas, arregladas y limpias. No estará permitido el uso de esmaltes de uñas, ni postizos ni maquillajes excesivos.
• Está prohibido llevar puestos pendientes, piercings, colgantes, pulseras, anillos, etc.
HABILIDADES SOCIALES
•
Respeto a los compañeros, profesores y demás personal del centro.
•
Colaboración en equipo.
•
Uso correcto del lenguaje
•
Acatar las normas establecidas en el R. R. I.
•
Aplicar las normas higiénico-sanitarias relativas a cada actividad.
•
Puntualidad.
•
Participar activa y diligentemente en todas las tareas propuestas.
•
Presentación de los trabajos y/ o tareas con orden y limpieza.
•
Aprovechamiento y optimización de alimentos y bebidas.
•
Cuidado en el uso de instalaciones, maquinaria, utillaje y cualquier otro recurso del centro.



	

	Criterios de Calificación Ordinaria (Actividad lectiva presencial en el centro.)

	Contenidos Conceptuales o Soporte 30%
Contenidos Procedimentales o Organizadores 60%
Conenidos Actitudinales 10%


	

	Criterios de Calificación Ordinaria en caso de que la actividad lectiva se desarrolle de forma telemática

	 Contenidos Conceptuales o Soporte 40%
Contenidos Procedimentales o Organizadores 0%
Conenidos Actitudinales 10%
Trabajos 50%    


	

	Criterios de Calificación Extraordinaria

	Como se indicó anteriormente, se tratar de un Ciclo Formativo en la modalidad de formación Dual, por lo que el alumno será evaluado de éste módulo al final del Ciclo.Teniendo en cuenta la nota obtenida en el centro educativo y la nota obtenida en el centro de trabajo.
 La carga horaria total, que el alumno va a realizar, del módulo es de 270h. Distribuidas de la siguiente manera: 120h. en el centro académico y 150h. en la empresa, por lo que  se determina que la nota final será la obtenida de aplicar los siguientes porcentajes:
- Nota obtenida en el Centro académico: 60% del total de la nota.
- Nota obtenida en el Centro de trabajo: 40% del total de la nota.
El Departamento se reserva el derecho a realizar un examen teórico y/o práctico a aquellos alumnos que presenten una nota inferior a 5 en alguna de las partes, con los siguientes criterios de calificación:
Contenidos Conceptuales o Soporte 40%
Contenidos Procedimentales u Organizativos 60%     


	

	Mínimos exigibles (evaluaciones ordinarias y extraordinarias)

	 El proceso de evaluación continua será en su caso complementado con diversas pruebas a la finalización de cada uno de los trimestres fijados. Estas pruebas y su desarrollo mantendrán un carácter que permita la observación en su caso, de los logros alcanzados individualmente por los alunmos en base a los criterios de evaluaciòn establecidos. Las extraordinarias en su caso se mantendrán en los periodos establecidos por el departamento de jefatura, para la adquisición del titulo.
1. Identificar las figuras profesionales y analizar sus cometidos
2. Determinar correctamente los tipos de servicios caracterizando sus estructuras organizativas.
3. Coordinar las operaciones de puesta a punto de instalaciones y montajes, relacionando 
las técnicas en función del tipo de servicio.
4. Reconocer y analizar la utilidad de el mobiliario, utillaje y maquinaría del restaurante y del bar así como sus características.
5. Reconocer las técnicas de comunicación y venta aplicándolas en los procedimientos de servicio y atención al cliente.
6.Realizar operaciones de servicio y atención al cliente, aplicando los procedimientos en función de las necesidades de cada servicio. ( Toma de comandas, transporte de platos y bandejas, desbarasado de platos, manejo de pinzas, marcaje de platos, servicio de vinos, resolución de quejas y sugerencias, etc.)
7. Realizar las elaboraciones culinarias y manipulaciones de alimentos ante el comensal, identificando y aplicando las técnicas y procedimientos preestablecidos.
8. Saber realizar las operaciones de facturación y cobro de los servicios, aplicando técnicas y procedimientos asociados.
Indispensable aprobar cada uno de los contenidos.
Además se tendrán en cuenta los siguientes puntos para llegar a los mínimos exigibles:
   + Atención adecuada de los clientes durante todo el servicio.
   + Aplicación de la terminología adecuada.
   + Aplicación de la normativa higienico-sanitaria reglamentaria.
   + Cumplimiento del reglamento interno del centro.         


	

	Fechas de las pruebas (evaluaciones ordinarias y extraordinarias)

	· Evaluación ordinaria:
finales de mayo de 2021     
· Evaluación extraordinaria:
  a determinar por jefatura de estudios   

	

	Valoración final del alumnado

	1. CONCEPTO
carga parcial
30
% de la carga total

2. PROCEDIMIENTOS
carga parcial
   60
% de la carga total 

3. ACTITUDES
carga parcial
   10
% de la carga total 

4. TRABAJOS
carga parcial
   
% de la carga total

	

	Actividades formativas del módulo en la empresa
(A CUMPLIMENTAR ÚNICAMENTE PARA MÓDULOS DE FP DUAL)

	Definir los productos y servicios que ofrece la empresa teniendo en cuenta los parámetros del proyecto estratégico.
Diseñar los procesos de producción y servicio, determinar su estructura organizativa y los recursos necesarios, teniendo en cuenta los objetivos de la empresa.
Determinar la oferta de servicios de alimentos y bebidas, realizando las fichas técnicas de producción, para fijar precios y estandarizar procesos.
Programar actividades y organizar recursos, teniendo en cuenta las necesidades de producción y los objetivos prefijados.  
Realizar o supervisar la preparación de espacios, maquinaria, útiles y herramientas para poner a punto el lugar de trabajo.
Realizar o supervisar los procesos de preservicio, servicio y postservicio de alimentos y bebidas, coordinando la prestación de los mismos, teniendo en cuenta el ámbito de su ejecución y los protocolos establecidos.
Cumplimentar la documentación administrativa relacionada con las unidades de producción y/o servicio, para realizar controles presupuestarios, informes o cualquier actividad que pueda derivarse, utilizando las tecnologías de la información y la comunicación.
Dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones de los clientes, para cumplir con sus expectativas y lograr su satisfacción.
Resolver situaciones, problemas o contingencias con iniciativa y autonomía en el ámbito de su competencia, con creatividad, innovación y espíritu de mejora en el trabajo personal y en el de los miembros del equipo.
Organizar y coordinar equipos de trabajo, supervisando el desarrollo del mismo, con responsabilidad, manteniendo relaciones fluidas y asumiendo el liderazgo, así como, aportando soluciones a los conflictos grupales que se presentan.
Comunicarse con sus iguales, responsables, clientes y resto de personal utilizando vías eficaces de comunicación, transmitiendo la información o conocimientos adecuados, y respetando la autonomía y competencia de las personas que intervienen en el ámbito de su trabajo.
Generar entornos seguros en el desarrollo de su trabajo y el de su equipo, supervisando y aplicando los procedimientos de prevención de riesgos laborales y ambientales de acuerdo con lo establecido por la normativa y los objetivos de la empresa.
Supervisar y aplicar procedimientos de gestión de calidad, de accesibilidad universal y de diseño para todos, en las actividades profesionales incluidas en los procesos de producción o prestación de servicios.   


	

	Resultados de aprendizaje
(A CUMPLIMENTAR ÚNICAMENTE PARA MÓDULOS DE FP DUAL)

	 RA.1. Determina tipos de servicios caracterizando sus estructuras organizativas.
RA.2. Coordina operaciones de puesta a punto de instalaciones y montajes, relacionando 
las técnicas en función del tipo de servicio.
RA.3. Reconoce las técnicas de comunicación y venta aplicándolas en los procedimientos de servicio y atención al cliente.
RA.4. Realiza operaciones de servicio y atención al cliente, aplicando procedimientos en función de las necesidades de cada servicio.
RA.5. Realiza elaboraciones culinarias y manipulaciones de alimentos ante el comensal, identificando y aplicando las técnicas y procedimientos preestablecidos.
RA.6. Realiza las operaciones de facturación y cobro de los servicios, aplicando técnicas y procedimientos asociados.    


	

	Bibliografía

	  Los procesos de servicios en restauración. ED SINTESÍS
Operaciones básicas y servicios en restaurante y eventos especiales. ED PARANINFO.
Apuntes proporcionados por el profesor.   
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