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IDENTIFICACIO DEL TITOL

El titol de Tecnic en Serveis de Restauracioé queda identificatpelsseglents
elements:

Denominacid: Serveis en restauracio.
Nivell: Formacié professional de grau mitja.
Duracio: 2000 hores.

Familia professional: Hostaleria i Turisme.

Referent europeu: CINE-3 (Classificacid Internacional Normalitzada de
I’Educacio)

MODUL: 0152
SERVEIS EN BAR-CAFETERIA

CURS: 2n
PROFESSORA: NOELIA BELLES MURIA
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1.-NORMATIVA.

El Reial Decret 1690/2007, de 14 de desembre, estableix el titol de Tecnic en
Serveis de Restauracio i es fixen els seus ensenyaments minims. S’identifica
amb un nivell de Formacié de Grau Mitja, amb una duracié de 2000 hores.

Unavegada publicatel Reial Decret pel que s’estableix el titol i es fixen els seus
ensenyaments minims, on els continguts basics representen el 55 per cent de la
duraciototal del curriculumd’aquestcicle formatiu i teninten compte els aspectes
definitsa la normativa anteriormentesmentada, s’estableix el curriculumcomplet
( Ordre de 29 de juliol 2009, de la “Conselleria d Educaci¢”) d’aquest
ensenyament de Formacié Professional Inicial vinculades al Titol esmentat en
I’'ambit d’aquesta Comunitat, ampliant i contextualitzant els continguts dels
moduls professionals, respectant el perfil professional d’ell mateix.

En la definicidé d’aquest curriculum s’han tingut en compte les caracteristiques
educatives, aixi com les socioproductivesilaborals de la Comunitat Valenciana,
amb el fi de donar resposta a les necessitats generals de qualificaci6 dels
recursos humans per a la seua incorporacio a I'estructura productiva.

2.-CONTINGUTS

2.1-CONTINGUTS TRANSVERSALS

A més dels continguts propis d’aquest Modul haura d’incloure’s continguts i
activitats per a I'educacio en valors i atencio a la diversitat, entre altres:

1.- Educacié moral i civica: drets humans, valors de la societat lliure i
democratica.

2.- Educacio per a la igualtat: respecte a la interculturalitat i a la diversitat.
3.- Educacio per a laigualtat entre ambdds sexes.

4.- Educacid per a la pau: no violéencia, resolucié de conflictes, respecte i
tolerancia.

5.- Educacio per a la salut: habits de vida saludable i esportiva.

6.- Educacié per al consum: consum responsable i coneixementdels drets del
consumidor.

7.- Educacio ambiental: cura del medi ambient.
8.- Educacio vial: seguretat i respecte de les normes.

9.- Educacio per al oci: utilitzacié responsable del temps lliure i I'oci.



2.2.-CONTINGUTS BASICS

Atencid al client en bar-cafeteria: procediments d’acollida, estancia i
acomiadament al client en bar-cafeteria.

Exposicié de productes i serveis, atencio a les demandes i expectatives
dels clients, suggeriments i adequacio de |'oferta.

Gestio de queixes, reclamacions o suggeriments.

Servei de begudes alcoholiques, excepte vi: aiguardents i licors.
Caracteritzacid dels processos habituals d’elaboracié. Presentacio
comercial. Identificacié i caracteristigues. Normes basiques de
preparacio. Procediments d’execucio.

Elaboracié de coctels i combinacions alcoholiques: Coctels, material i
parament d’Us especific en cocteleria. Pre-servei en cocteleria. Muntatge
i posada a punt de l'estacié central. Elements habituals per a la
decoracid/presentacié. Normes basiques per a I'elaboracié de coctels.
Procediments de preparacié decoracid/presentacio i servei de coctels i
altres combinacions.

Elaboraci6 de plats i aperitius propis de bar-cafeteria: Maquinara,
parament, bateria i eines especifigues de les arees de preparacio
d’aliments al bar-cafeteria. Matéries primeres d’us habitual en aquestes
arees. Procediments de conservacio i regeneracio d’aliments.
Documentacio relacionada. Posada a punt de les arees de preparacio
d’aliments en I’ambit del bar-cafeteria. Operacions de per-elaboracié de
matéries primeres. Elaboracié de productes culinaris propies del bar
cafeteria.

Realitzacio de la facturacié i el cobrament dels serveis: Processos de
facturacio. Sistemes de cobrament. Procediments de facturacio i
cobrament. Tancaments de caixa. Aplicacions informatiques
relacionades.

2.3.-DISTRIBUCIO TEMPORAL DELS CONTINGUTS (TEMPORALITZACIO).

Aquest modul t¢é una carrega lectiva de 154 hores, 7 hores setmanals.
S’imparteix durant els dos primers trimestres de segon curs.

Els contingutsd’aquestmodul professional s’han agrupaten 6 unitats didactiques
de treball programades amb el seglent ordre:

UNITAT DIDACTICA N.°1: Temps estimat: 10 hores

Serveis de bar. Elaboracié de plats i aperitius.
1.1.- Servei de barra.

1.2.- Servei de sala.

1.3.- Sistemes de facturaci6 i cobrament al bar.



1.4.- Elaboraci6 de plats i aperitius propis del bar-cafeteria.
1.5.- La cafeteria com a departament.
1.6.- Atenci6 al client.

UNITAT DIDACTICA N.°2: Temps estimat: 10 hores.
Begudes calentes: cafés, infusions i xocolata (repas)
1.1.- Cafe.
1.2.- Llet.
1.3.- Té.
1.5.- Xocolata.

UNITAT DIDACTICA N.° 3: Temps estimat: 12 hores.
Coctels i combinats.
1.1.- Historia del coctel.
1.2.- Mise en place i material propi de cocteleria.
1.3.- Elements de decoracid i guarnicio.
1.4.- Gel.
1.5.- Composicio d’un coctel.
1.6.- Families de coctels.
1.7.- Receptari de cocteleria.
1.8.- Gin tonics.
1.9.- Cocteleria evolutiva.

UNITAT DIDACTICA N. ° 4: Temps estimat: 10 hores.
Batuts, sucs, aigles i refrescos (repas)
1.1.- Batuts, smoothies i sucs.
1.2.- Aigues.
1.3.- Refrescos.

UNITAT DIDACTICA N.°5: Temps estimat: 10 hores.
Begudesalcoholiques simples: cerveses, sidres i aperitius (repas)



1.1.- Fermentacio.
1.2.- Cervesa.
1.3.- Sidra.

1.4.- Sake.

1.5.- Pulque

1.6.- Aperitius.

UNITAT DIDACTICA N.° 6: Temps estimat: 12 hores.
Aiguardents i licors.
1.1.- Destil-lacio.
1.2.- Aiguardents de vi i residus de raim.
1.3.- Aiguardents de cereals.
1.4.- Aiguardents de substancies ensucrades.
1.5.- Aiguardents de fruites.
1.6.- Licors.

CARREGA HORARIA DE PRACTIQUES EN EL TALLER: 90

A partir del 12 d’Octubre es realitzaran practiques reials en el aula taller del
restaurant amb clients vinguts de fora.

3.-OBJECTIUS DEL MODUL

OBJECTIUS DEL MODUL EXPRESSATS EN RESULTATS
D’APRENENTATGE.

1.- Atén al clienten el servei de bar-cafeteria relacionantla demanda amb els
productes a servir.

2.-Serveix tot tipus de begudes alcoholiques, excepte vi, identificantles seues
caracteristiques i presentacio.

3.- Elabora coctels i combinacions alcoholiques relacionant la seua formulacio
amb les seues caracteristiques.

4.- Elabora plats i aperitius propis del bar-cafeteria, reconeixent i aplicant les
diferents tecniques culinaries.

5.- Realitza la facturacio i el cobrament dels serveis oferts al clientreconeixent
els elements que componen una factura.



4.-METODOLOGIA.

Aquestasera activa, investigadoraiconsultiva, potenciantlesiniciativesdel grup,
adaptant els coneixements del professor a les necessitats de I'alumnat,
individualitzant en la mesura del possible.

Al principide cada Unitat Didacticas’impartira la técnica corresponentmitjancant
els recursos didactics adequats (videos, fotocopies, demostracio del professor,
etc.). L'exposicio técnica de la tecnologia adequada de la part practica es fara
de forma dialogada i didactica: el professor donara les explicacions oportunesi
els/les alumnes ho reflectiran en fitxes o fulls d’apunts que serviran com a
quadern de notes. En tot moment s’intentara relacionar els continguts objecte
de cada Unitatamb I'’entorn reial de I'alumnati amb temes d’actualitat per a que
I’'alumnat puga establir vincles entre el qué aprén i la realitat que I’envolta. Sent
aixi més significatiu I'aprenentatge, ja que 'alumnat té I'oportunitat de donar
sentiti reconéixer la utilitat d’alld que aprén.

L’execucio practica per part de I'alumnates realitzara en diverses circumstancies
i contextos, amb I'objecte de I'aprofitament total de mercaderies, ajustant-se a
I'oferta gastrondmica de Cuina i Pastisseria.

La sequencia de les practiques, quan comenca a donar servei d’esmorzars i
dinars, sera la seguent:

- Servei d’esmorzars, servei de dinars i servei de begudes en l'aulabar-
cafeteria restaurant. Operacions en temps reial. Per equips
intercanviables, segons indicacions del professor.

Aquesta estructura estara sotmesa a possibles alteracions. Encara que els
continguts es poden veure desplagats cronologicament, s’intentara fer coincidir
la practica més rellevantamb els continguts que s’han donatdurantla setmana,
tot i coordinant I’execucio de les practiques amb I'equip de Cuina i Pastisseria.

5.-AVALUACIO.

L’avaluacio de I'alumnat sera realitzada pel professor que imparteix el Modul,
d’acord amb els resultats d’aprenentatge, els criteris d’avaluacidicontinguts, aixi
com les competenciesi objectius generals del cicle formatiu associats al Modul.

L’avaluacioé es compondra de:

Proves teoriques.

Proves practiques.

Tasques quotidianes a I'aula.
L’actitud



Ocasionalment: Adaptacio en els casos necessaris del sistema d’examen per a
’'alumnatque presente algun tipus de dificultati siga necessari realitzar proves
orals de tipus teoric. Elaboracio de treballs escrits. Exposicions.

Els instruments d’avaluacié seran:

Plantilles de correccio6 de proves teoriques, test.
Fitxes d’observacié de proves practiques.
Treballs escrits.

Fitxes de tasques quotidianes.

La uniformitat sera obligatoria per a les classes practiques i per a les proves de
continguts procedimentals.

Per avaluar la part actitudinal es tindra en compte els seguents criteris:

Assisténcia a classe. Amb un maxim de faltes del 15%
Puntualitat.

Responsabilitat.

Ganes d’aprendre..

Companyonia.

Uniformitat.

Iniciativa.

Higiene personal y en el treball.

AR

Apunts sobre la uniformitat i la higiene personal per a poder assistir a classe:

- Estricta higiene personal, una de les parts més importants son les mans, ja que
estan permanentment en contacte amb els aliments.

- L’'alumnat deu assistir completament equipat per a la practica que es va a
realitzar, tant en la uniformitat com en el material i equipament personal.

- Les ungles son unafontde transmissi6 de malalties, per tant deuen mantenir-
se netes i curtes.

- Es imprescindible no portat joies o altres adornaments, ja que poden ser focus
de microorganismes i poden provocar accidents.

- Per evitar que els cabells caiguen al menjar, s’han de dur recollits i coberts..

5.1.-CRITERIS DE QUALIFICACIO
Els criteris de qualificacié seran els seglents:

- Les proves tedriques equivalen al 25% de la nota.

- Les proves practiques equivalen al 25% de la nota.

- Lestasques quotidianes com fitxes, exercicis equivalen al 25% de la nota.

- L’actitud i I'assisténcia equivalen al 25% de la nota a parts iguals, sempre
i quan no s’haja perdut el dret a I'avaluacié continua per faltes
d’assisténcia.

- L’alumnathaura de treure un minim del 50% en cada apartat per qué se
li puga fer la nota mitjana.



En les proves practiques es valorara I'acompliment de les normes
professionalsi higiene personal establertes en la normativa de seguretat
i manipulacié d’aliments.

Per a 'alumnat que haja perdut el dret a I'avaluacié continua la recuperacio
constara de dues proves, unateorica i un altra practica. Valdran el 50% de la
nota cadascuna. Per a recuperar s’ha de traure un 50% minim en cada prova, i
la mitjana de les dues ha de ser superior al 50%.

L’avaluacio sera continua. L’assistencia sera indispensable per a que I'alumnat
tinga dret a I'avaluacio continua. Per tant, I'alumnat que acumule un nombre
superioral 15% de faltesen cada Modul, justificadesi nojustificades, de les totals
assignades en el Modul, podra perdre el dret a I'avaluacié continuai, en eixe
cas, deura examinar-se en I'avaluacié extraordinaria de Juny.

5.2.-CRITERIS D’AVALUACIO.

a)
b)
c)

d)

f)
9)
h)

i)
)

K)

S’han identificat les principals funcions del personal de servei de bar-
cafeteria.

S’ha identificat el vocabulari basic de I'atenci6 al client al servei de bar-
cafeteria.

S’haacollital client a la seua arribada al establiment aplicant el protocol
empresarial.

S’han relacionat els productes de serveis del establiment amb les
peticions i necessitats de cada tipus de client.

S’han identificat demandes implicites dels clients, en relaci6 amb les
tecniquesde venda, suggerintproductes propis de I'establimenti explicant
les seues caracteristiqgues basiques si fos necessari.
S’haadequatlaresposta i el servei ales demandesi tipologiadels clients,
de forma que queden cobertes les expectatives d’aquests.

S’hatreballat en equip desenvolupantles tasques seguintels protocols o
normes preestablertes.

S’han seguit les pautes marcades respecte a la qualitat que es pretén
oferir al client.

S’han mantingut en tot moment les aptituds apropiades.

S’han identificat protocols d’actuacié front a diferents tipus de
reclamacions, queixes o suggeriments.

S’han caracteritzat i classificat les diferents begudes alcohodliques
fermentades, fermentades-destil-lades i derivats, excepte vi.

S’han descrit els diferents processos d’elaboracié de begudes
alcoholiques excepte vi, identificantles marques de begudes més usuals,
excepte vi, la seua presentacio i caracteristiques comercials.



m) S’ha utilitzat el material de servei adequat per a la preparacié i servei de
begudes alcohodliques, excepte vi.

n) S’ha respectat la ubicacié per al servei de les begudes per grups
homogenis.

0) S’han respectat les proporcions adequades de licor segons el tipus.

p) S’ha recollit el material utilitzat de forma ordenada i neta.

g) S’han realitzat les operacions tenint en compte la normativa higiénic-
sanitaria de seguretat laboral i de proteccié ambiental.

r S’haidentificatel material i parament associats a la cocteleria, definintles
seues caracteristiques.

s) S’han realitzat les funcions de posta a punt de I’estacié central per a
I’elaboraci¢ de coctels.

t) S’han identificat els diferents productes utilitzats en la decoracié de
coctels.

u) S’han identificat les caracteristiques de les families de coctels.

v) S’han reconegut els principals coctels internacionals.

w) S’han gestionatde manera elegantles eines pera |'elaboracio de coctels.

X) S’han elaborat diferents coctels respectant la seua formulaciéi utilitzant
de forma adequada el parament necessatri.

y) S’han creat coctels d’elaboracié propia.

z) S’han aplicat les técniques de decoracié i acabament de coctels.

aa)S’han realitzat les operacions tenint en compte la normativa higiénic-
sanitaria, de seguretat laboral i de proteccié ambiental.

bb)S’han definitles elaboracions culinaries tipus del servei de bar-cafeteria.

cc) S’han caracteritzat les técniques de cuina associades a aquest tipus
d’elaboracions.

dd)S’ha realitzat I'aplec dem matéries primeres per a |'elaboracié de plats i
aperitius.

ee)S’ha preparat la maquinaria i parament per a realitzar les elaboracions.

ff) S’ha verificat la disponibilitatde tots els elements necessaris préviament
al desenvolupament de les tasques.

gg)S’han executat les tasques d’obtencié de les elaboracions culinaries
seguint els procediments establerts.

hh)S’ha respectat la temperatura de servei, coordinant I'elaboracié amb el
servei.

i) S’han presentat les elaboracions de forma atractiva seguint criteris
estetics.

i) S’han realitzat les operacions de regeneracié i conservacié d’aliments
respectant temperatures i utilitzant els recipients adequats.

kk) S’han realitzat les operacions tenint en compte la normativa higiénic-
sanitaria, de seguretat laboral i de proteccié ambiental.

II) S’han identificat les diferents formes de cobrament al client.

mm) S’han caracteritzat els processos de facturacié i cobrament en
aguestes arees de servei.
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nn)S’ha realitzat el cobrament de la factura utilitzantles diferents formules o

formes de pagament.

00)S’ha relacionat la facturacié amb els sistemes de gesti6 integrada.
pp)S’ha verificat la coincidéncia del facturati el servit.
gqg)S’han realitzat les operacions de devolucié o canvi de diners, presentant

aquests de forma correcta.

5.3.-REFORC | RECUPERACIO.

Com a mesures de recuperacio s’utilitzaran:

Proves teoriques.

Proves practiques.

Adaptacio en els casos necessaris del sistema d’examen, per als/ a les
alumnes que presenten alguntipus de dificultat, i siga necessari realitzar
proves orals de caracter teoric.

Elaboracio de treballs escrits.

Exposicions orals.

Es realitzaran durantla segona avaluacio i al llarg del tercer trimestre, el qual es
dedicara (en part) a recuperar. Tot I'anterior no servira sols que per a recuperar,
siné també per a millorar la nota obtinguda.

Per a 'alumnat que haja perdut el dret a I'avaluacié continua la recuperacio
constara de dues proves. Una teorica i un altra de practica. Valdran el 50%
cadascuna. Pera recuperar s’ha de obtenirun minim del 50% en cada provaii la
mitjana de les dues ha de ser superior al 50%.

6.-MATERIAL DIDACTIC | RECURSOS:

Els materials utilitzats durant el curs seran:

o Llibre de text: Operacions basiques i serveis en bar-cafeteria.
Autors: Francisco Garcia Ortiz, Pedro Pablo Garcia Ortiz i Mario Gil
Muela. Editorial Paraninfo.

Manual de maquinaria.

Apunts del professor.

Documentals i pel-licules relacionades amb el modul.

Power point, transparéncies.

Revistes professionals.

Bibliografia recomanada pel professor.

A Enguera, Setembre de 2023.
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