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OPERACIONES BASICAS EN
RESTAURANTE FLEXIBILIZACION

CURS 2024-2025

12 CFGM COCINA
Y GASTRONOMIA

1. QUE VEUREM.

1a AVALUACIO

2a AVALUACIO

3a AVALUACIO

El restaurante tradicional como
establecimiento y como
departamento:

— Definicién, caracterizacién y modelos
de organizacién de sus diferentes
tipos.

—Tipos de locales destinados a
restaurantes. Estructuras y requisitos.
— Nuevas férmulas de restauracion.

— Categorias profesionales en el area
de restaurante. Competencias
profesionales del personal de servicio.
Uniformidad de servicio.

— Disefio de procesos de preservicio,
servicio y postservicio de ofertas de
restauracion gastronémica tradicional.
Operaciones de preservicio en el area
de restaurante:

— Apertura del local, ventilacién,
limpieza y verificacién del buen
funcionamiento de equipos. Informe
de desperfectos.

— Previsiones de clientes.

— Estructuracion y desarrollo del
proceso de aprovisionamiento interno
de bebidas, géneros y de reposicion de
material segun el tipo de servicio.
Documentacion necesaria. Medios
informaticos

Preparacién de material, equipos y
mobiliario:

— Material, equipos y mobiliario
propios del drea de restaurante.

— Clasificacidn, descripcion y medidas
basicas segun caracteristicas,
funciones y aplicaciones.

— Usos y mantenimiento segun sus
caracteristicas de fabricacion.

— Ubicacién, distribucion y
funcionalidades de los materiales,
equipos y mobiliario.

— Operaciones de puesta a punto y

Realizacién del montaje de mesas:

— Tipologia de servicios en el area de
restaurante.

- Montaje de mesas y otros elementos.
- Caracterizacion y adecuacién al tipo
de servicio.

- Secuenciacién de fases y técnicas
asociadas.

- Decoracién de mesas. Recursos y
tipos de decoracidn, arreglos florales y
otros elementos decorativos sencillos,
contemplando las normas
protocolarias.

- Ambientacién musical y
contaminacidn acustica segun el tipo
de restaurante.

- Ejecucién de operaciones de montaje
y presentacién de mesas. Control y
valoracién de resultados.

Ejecucién de operaciones de apoyo en
el servicio de alimentos en sala:

- Tipos y métodos de servicio de
alimentos.

- Marcado de mesas.

- Procedimientos para el transporte de
platos, fuentes, bandejas y otros.

- Desbarasado de mesas.

- Normas basicas del servicio de
alimentos.

- Caracterizacién y usos de la
comanda, formalizacién y flujo de
movimientos. Nuevas tecnologias.

- Operaciones de apoyo al servicio de
alimentos en sala.

Ejecucién de operaciones de apoyo en
el servicio de bebidas en sala:

- Material de uso especifico en el
servicio de bebidas en salay
aprovisionamiento de bebidas.

- Caracterizacidn, usos y aplicaciones.
- Normas basicas del servicio de
bebidas.
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adecuacion de material, equipos y - Operaciones de apoyo al servicio de
mobiliario. bebidas en sala.

Ejecucion de las operaciones de post-
servicio y cierre de las areas de sala:
- Operaciones de post-servicio en
areas de sala.

- Secuenciacién de fases y aplicacién
de técnicas.

- Control y reposicidon de materiales y
materias primas.

- Analisis y deteccion de necesidades.
Procedimientos de control.

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

- Control y valoracién de resultados

2. COM S’AVALUARA.

INSTRUMENTOS CALIFICACION
Conceptuales: pruebas escritas tipo examen 35%

QUALIFICACIO Procedimentales: pruebas practicas, ejercicios tedricos y practicos, realizacion
AVALUACIONS de trabajos, uniformidad y material. 35%
PARCIALS Trabajo diario, actitudes, uniformidad, asistencia y puntualidad, cooperacion y

compafierismo y el cumplimiento de la normativa higiénico-sanitaria. 20%

CALIFICACION FINAL:

La nota de la evaluacidn final sera la media ponderada de las tres evaluaciones,
QUALIFICACIO FINAL | siempre que se haya obtenido en cada una de ellas una nota igual o superior a
5, siendo requisito necesario para realizar la media.

Evaluacién extraordinaria:

En el mes de junio realizard una evaluacién extraordinaria para aquel
alumnado que no haya aprobado en la evaluacién final.

RECUPERACIO En la evaluacién extraordinaria se evaluaran todos los contenidos teoricos y
practicos desarrollados durante todo el curso y serd necesario obtener una
calificaciéon minima de un 5 sobre 10 para superarlo.

Se recuperara mediante una prueba conceptual y otra procedimental con los
contenidos del curso pendiente. Sera necesario obtener una calificaciéon
minima de un 5 sobre 10 en ambas pruebas.

RECUPERACIO
PENDENT
(...silatens suspesal)
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3. QUIN MATERIAL NECESSITAREU.

Aula bar cafeteria, office, almacenes, aula polivalente- ciclos, aulas audiovisuales, biblioteca.

- Maquinaria y mobiliario propio de bar: maquina de hielo, bateadora, cAmaras frigorificas, lavaplatos,
microondas, picadora de hielo, armario de vinos, cafetera, molinete de café, mesas y sillas, etc.

- Material propio del bar: cristaleria, enseres propios de cocteleria, cuberteria, manteleria, alabanza
como: bandejas, cubiteras, pinzas...

- Materias primas: café, leche, azucar, infusiones, refrescos, aguardientes, licores, frutas, etc. Facturas,
comedores, albaranes, TPV, etc...

- TIC: video, reproductor DVD, proyector transparencias, cailén proyector, ordenador.

Apuntes del docente: se iran librando a través de fotocopias y archivos compartidos en cada unidad
didactica.
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OPERACIONS BASIQUES EN
RESTAURANT
FLEXIBILITZACIO

CURS 2024-2025

2n CFGM CUINA1
GASTRONOMIA

1. QUE VEUREM.

1a AVALUACIO

2a AVALUACIO

3a AVALUACIO

El restaurant tradicional com a
establiment i com a departament:

— Definicio, caracteritzacié i models
d'organitzacié dels seus diferents
tipus.

—Tipus de locals destinats a
restaurants. Estructures i requisits.

— Noves férmules de restauracio.

— Categories professionals en |'area de
restaurant. Competencies
professionals del personal de servici.
Uniformitat de servici.

— Disseny de processos de preservici,
servici i postservici d'ofertes de
restauracio gastronomica tradicional.
Operacions de preservici en I'area de
restaurant:

— Obertura del local, ventilacié, neteja
i verificacié del bon funcionament
d'equips. Informe de desperfectes.

— Previsions de clients.

— Estructuracio i desenrotllament del
procés d'aprovisionament intern de
begudes, géneres i de reposicio de
material segons el tipus de servici.
Documentacid necessaria. Mitjans
informatics

Preparacié de material, equips i
mobiliari:

— Material, equips i mobiliari propis de
I'area de restaurant.

— Classificacio, descripcid i mesures
basiques segons caracteristiques,
funcions i aplicacions.

— Usos i manteniment segons les seues
caracteristiques de fabricacid.

Realitzacié del muntatge de taules:
—Tipologia de servicis en I'area de
restaurant.

- Muntatge de taules i altres elements.
- Caracteritzacié i adequacio al tipus de
servici.

- Seqlienciacio de fases i técniques
associades.

- Decoracio de taules. Recursos i tipus
de decoracio, arranjaments florals i
altres elements decoratius senzills,
contemplant les normes
protocol-laries.

- Ambientacié musical i contaminacid
acustica segons el tipus de restaurant.
- Execucié d'operacions de muntatge i
presentacié de taules. Control i
valoracié de resultats.

Execucio d'operacions de suport en el
servici d'aliments en sala:

- Tipus i métodes de servici d'aliments.
- Marcat de taules.

- Procediments per al transport de
plats, fonts, safates i altres.

- *Desbarasado de taules.

- Normes basiques del servici
d'aliments.

- Caracteritzacio i usos de la comanda,
formalitzacid i flux de moviments.
Noves tecnologies.

- Operacions de suport al servici
d'aliments en sala.

Execucioé d'operacions de suport en el
servici de begudes en sala:

- Material d'Us especific en el servici de
begudes en sala i aprovisionament de
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— Ubicacié, distribucié i funcionalitats
dels materials, equips i mobiliari.

— Operacions de posada a punt i
adequacio de material, equips i
mobiliari.

begudes.

- Caracteritzacio, usos i aplicacions.

- Normes basiques del servici de
begudes.

- Operacions de suport al servici de
begudes en sala.

Execucio de les operacions de post-
servici i tancament de les arees de
sala:

- Operacions de post-servici en arees
de sala.

- Seqlienciacio de fases i aplicacié de
tecniques.

- Control i reposicié de materials i
materies primeres.

- Analisi i deteccio de necessitats.
Procediments de control.

- Procediments d'execuci6 de les
operacions de post-servici.

- Control i valoracié de resultats

2. COM S’AVALUARA.

QUALIFICACIO
AVALUACIONS
PARCIALS

INSTRUMENTS QUALIFICACIO
Conceptuals: proves escrites tipus examen 35%

Procedimentals: proves practiques, exercicis teorics i practics, realitzacié de
treballs, uniformitat i material. 35%
Treball diari, actituds, uniformitat, assisténcia i puntualitat, cooperaci6 i
companyonia i el compliment de la normativa higienicosanitaria. 20%

QUALIFICACIO FINAL

QUALIFICACIO FINAL:
La nota de I'avaluacio6 final sera la mitjana ponderada de les tres avaluacions,
sempre que s'haja obtingut en cadascuna d'elles una nota igual o superior a 5,
sent requisit necessari per a realitzar la mitjana.
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Avaluacié extraordinaria:

El mes de juny realitzara una avaluacié extraordinaria per a aquell alumnat
RECUPERACIO que no haja aprovat en l'avaluacié final.

En l'avaluacié extraordinaria s'avaluaran tots els continguts teorics i practics
desenrotllats durant tot el curs i sera necessari obtindre una qualificacié
minima d'un 5 sobre 10 per a superar-ho.

RECUPERACIO Es recuperara mitjancant una prova conceptual i una altra procedimental amb
PENDENT els continguts del curs pendent. Sera necessari obtindre una qualificaci6
(...sila tens suspesal) minima d'un 5 sobre 10 en totes dues proves.

3. QUIN MATERIAL NECESSITAREU.

Aula bar cafeteria, office, magatzems, aula polivalent- cicles, aules audiovisuals, biblioteca.
- Maquinaria i mobiliari propi de bar: maquina de gel, batedora, cambres frigorifiques,
llavaplats, microones, picadora de gel, armari de vins, cafetera, molinet de café, taules i
cadires, etc.

- Material propi del bar: cristalleria, estris propis de cocteleria, coberteria, roba de taula,
lloanca com: safates, glaconeres, pinces...

- Materies primeres: café, llet, sucre, infusions, refrescos, aiguardents, licors, fruites, etc.
Factures, menjadors, albarans, *TPV, etc...

- TIC: video, reproductor DVD, projector transparencies, can6 projector, ordinador.
Apunts del docent: s'aniran deslliurant a través de fotocopies i arxius compartits en cada
unitat didactica.
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