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1.- Introducción: 
 

La presente programación va dirigida al grupo de alumnos que, en el presente curso, 
estudian en el I.E.S. Zaurín de Ateca (Zaragoza) el Modalidad I de Programa de Cualificación 
Profesional Inicial, en adelante PCPI, de “Ayudante de Restaurante y Bar” regulado según la 
Resolución del 17 de julio de 2006 donde concreta que los contenidos referentes a los 
aspectos profesionales son los indicados en el Real Decreto 295/2004 de 20 de febrero (BOE 
de 9 de marzo) y en el Real Decreto 1087/2005 de 16 de septiembre (BOE de 5 de octubre), y 
concretados por la Orden de 30 de junio de 2008 (BOA 117 de 04/08/2008). 

 
La finalidad de este Programa es proporcionar a los alumnos una formación o 

cualificación básica que les favorezca la inserción en el mundo laboral en el caso de que no 
decidan proseguir la formación académica a la que tendrán acceso si superan con éxito la 
prueba que les capacita para tener acceso a los Ciclos Formativos de Grado Medio. 

 
Las características de los alumnos que acceden a este programa están marcadas por 

una vida académica negativa donde el fracaso escolar ha sido la nota dominante. Mi intención 
es favorecer los puntos fuertes de cada uno de los alumnos y demostrarles que la implicación y 
el esfuerzo pueden llevarles al éxito y les ayuda a ser mejores personas y profesionales.  

 
 
2. Competencias profesionales, personales y sociales: 
 
Las competencias profesionales, personales y sociales del perfil profesional son las que se 
relacionan a continuación: 

a) Preparar y presentar aperitivos, canapés, sándwich, bocadillos y platos combinados 
de acuerdo con la definición del producto y /o las normas básicas de su elaboración. 

b) Realizar las diferentes operaciones de puesta a punto en el bar/cafetería, diferenciar 
las bebidas de uso común en el establecimiento. 

c) Realizar correctamente la mise-en-place de puesta a punto y recogida en las 
distintas áreas de los módulos. 

d) Realizar con autonomía el servicio de estas, de acuerdo con las instrucciones 
recibidas y llevar a cabo operaciones de post- servicio. 

e) Realizar tareas de limpieza conservación y reposición de alimentos y bebidas según 
instrucciones recibidas. 

f) Conocer y describir el manejo, características, funciones, mantenimiento y puesta a 
punto de los distintos equipos y maquinaria de las distinta áreas. 

g) Desarrollar de forma simple los distintos tipos de servicios estudiados y practicados a 
lo largo del curso. 

h) Saber, manejar, analizar y describir: el servicio de bebidas frías y calientes en todas 
sus variedades estudiadas para las distintas áreas. 

i) Desarrollar correctamente la reposición interna de géneros, así como la toma de 
comanda. 

j) Conocer las normas de protocolo básico y aplicarlas correctamente. 
k) Adquirir los hábitos de limpieza, uniformidad y puntualidad 
l) Conocer y cumplir las normas higiénico-sanitarias. 
m) Tener sentido de la responsabilidad. 
n) Desarrollar la madurez personal, adquiriendo hábitos y capacidades que permitan 

participar en el trabajo y en la actividad social y cultural. 
o) Garantizar la protección ambiental utilizando eficientemente los recursos y residuos 

de manera selectiva. 
p) Garantizar la trazabilidad y salubridad de los productos elaborados aplicando las 

normativas de seguridad alimentaria. 
q) Cumplir las normas establecidas en los planes de prevención de riesgos laborales. 
r) Actuar con responsabilidad y autonomía en el ámbito de su competencia 

manteniendo relaciones fluidas con los miembros de trabajo. 

s) Cumplir con los objetivos propios de su perfil profesional, colaborando con el equipo 
de trabajo y actuando conforme a los principios de responsabilidad y tolerancia. 
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3.- Objetivos generales: 
 

1. Limpia/desinfecta utillaje, equipos e instalaciones valorando su repercusión en la calidad 
higiénico-sanitaria de los productos. 

2. Mantiene buenas prácticas higiénicas evaluando los peligros asociados a los malos 
hábitos higiénicos. 

3. Aplica buenas prácticas de manipulación de alimentos relacionando éstas con la calidad 
higiénico-sanitaria de los productos. 

4. Utiliza los recursos eficientemente, evaluando los beneficios ambientales asociados. 
5. Recoge los residuos de forma selectiva reconociendo sus implicaciones a nivel sanitario 

y ambiental. 
6. Conserva géneros crudos, semielaborados y elaborados relacionando y aplicando el 

método acorde a las necesidades de los productos. 

7. Recepciona materias primas identificando sus características y sus necesidades de 
conservación y almacenamiento 

 
 

4. Concreción a las competencias a alcanzar: 
 
 
e)  Realizar tareas de limpieza conservación y reposición de alimentos y bebidas según 
instrucciones recibidas. 
 
k) Adquirir los hábitos de limpieza, uniformidad y puntualidad. 
 
l)    Conocer y cumplir las normas higiénico-sanitarias. 

 
m) Tener sentido de la responsabilidad. 
 
o) Garantizar la protección ambiental utilizando eficientemente los recursos y residuos 

de manera selectiva. 
 
p) Garantizar la trazabilidad y salubridad de los productos elaborados aplicando las 

normativas de seguridad alimentaria. 
 

r) Actuar con responsabilidad y autonomía en el ámbito de su competencia 
manteniendo relaciones fluidas con los miembros de trabajo 

 
5. Unidades didácticas: 
 
 
U.D. 1.- Visión general del módulo. 
 
Objetivos: 

- Conocer los diferentes elementos de un local de restauración. 
Contenidos: 

- Normativa general de higiene aplicable a la actividad. Guías de Prácticas Correctas de 
Higiene (GPCH). 

- Alteración y contaminación de los alimentos debido a hábitos inadecuados de los 
manipuladores. 

 
 
 
U.D. 2.- Normas de seguridad e higiene y manipulación de alimentos.  
 
Objetivos: 

- Clasificar los diferentes elementos que se encuentran en el comedor y en el bar, tales 
como carros, armarios, auxiliares etc. 

- Conocer la variedad de menaje básico empleado: vajilla, cubertería, cristalería, 
lencería. 
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Contenidos: 
 

- Alteración y contaminación de los alimentos debido a hábitos inadecuados de los 
manipuladores. 

- Normativa general de manipulación de alimentos. Peligros sanitarios asociados a 
prácticas de manipulación inadecuadas. 

- Concepto de la 3 R-s: Reducción, Reutilización y Reciclado. 
- Legislación ambiental. Metodologías para la reducción del consumo de los recursos. 

Técnicas de recogida, clasificación y eliminación o vertido de residuos. 
- Descripción de los residuos generados en la industria alimentaria y sus efectos 

ambientales. 
 
U.D. 3.- Operaciones de limpieza en el bar. 
 
Objetivos: 

- Enunciar y explicar brevemente las posibles zonas de contaminación en el bar. 
 

- Clasificar los diferentes elementos que se encuentran en el bar, tales como carros, 
armarios, auxiliares etc. 

- Conocer la variedad de menaje básico empleado en el bar: vajilla, cubertería, 
cristalería, lencería. 

Contenidos: 
- Conceptos y niveles de limpieza. Procesos y productos de limpieza. 
- Legislación y requisitos de limpieza generales de utillaje, equipos e instalaciones. 
- Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desinfección o desratización 

y desinsectación inadecuados. 
 
U.D. 4.- Operaciones de limpieza en el restaurante. 
 
Objetivos: 

- Enunciar y explicar brevemente las posibles zonas de contaminación en el comedor. 
- Clasificar los diferentes elementos que se encuentran en el comedor, tales como 

carros, armarios, auxiliares etc. 
- Conocer la variedad de menaje básico empleado en el comedor: vajilla, cubertería, 

cristalería, lencería. 
Contenidos: 

- Conceptos y niveles de limpieza. Procesos y productos de limpieza. 
- Legislación y requisitos de limpieza generales de utillaje, equipos e instalaciones. 
- Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desinfección o desratización 

y desinsectación inadecuados. 
 
U.D. 4.- Operaciones de limpieza en el restaurante. 
 
Objetivos: 

- Enunciar y explicar brevemente las posibles zonas de contaminación en el comedor. 
- Clasificar los diferentes elementos que se encuentran en el comedor, tales como 

carros, armarios, auxiliares etc. 
- Conocer la variedad de menaje básico empleado en el comedor: vajilla, cubertería, 

cristalería, lencería. 
Contenidos: 

- Conceptos y niveles de limpieza. Procesos y productos de limpieza. 
- Legislación y requisitos de limpieza generales de utillaje, equipos e instalaciones. 

Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desinfección o desratización y 
desinsectación inadecuados. 
 
U.D. 5.- Utilización racional de recursos, reciclaje y proteccion medioambiental. 
 
 
Objetivos: 

- Utilizar los recursos disponibles de forma racional y lógica para economizar. 
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- Reciclar los residuos observando los principios medioambientales básicos. 
- Conocer la normativa básica del sector. 
 
Contenidos: 
 
- Normativa medioambiental básica de carácter nacional y aragonés. 
- Utilización eficiente de recursos. 
- Medios y procedimientos de reciclaje 

 
6.- Contenidos mínimos : 

  
 

- Conocimiento, valoración y aplicación de las normas higiénico-sanitarias y de 
protección medioambiental, relacionadas con los espacios de producción, 
equipamiento, materias primas y manipuladores de alimentos, recepción de materias 
primas, caracterización de éstas y su conservación. 

- Limpieza y desinfección de utillaje, quipos e instalaciones, los procedimientos, 
legislación y peligros asociados a éstos. 

- Las buenas prácticas higiénicas, la normativa general de higiene aplicable a la 
actividad y las alteraciones y contaminación de los alimentos debido a hábitos 
inadecuados de los manipuladores. 

- Guías de Prácticas Correctas de Higiene y la aplicación de buenas prácticas de 
manipulación de los alimentos. 

- Reducción de consumos de impacto ambiental, recogida de residuos, reutilización y 
reciclado. 

- La recepción, almacenaje y conservación de materias primas en unidades de 
producción y servicio de alimentos y bebidas.  

 
7. Capacidades terminales y criterios de evaluación: 
 

CAPACIDAD TERMINAL CRITERIOS DE EVALUACION 

1.- Limpia/desinfecta utillaje, equipos e 
instalaciones valorando su repercusión en la 
calidad higiénico-sanitaria de los productos. 

 a) Se han identificado los requisitos 
higiénico-sanitarios que deben cumplir los 
equipos, utillaje e instalaciones de 
manipulación de alimentos. 
 
b) Se han evaluado las consecuencias para la 
inocuidad de los productos y la seguridad de 
los consumidores de una limpieza-
desinfección inadecuadas. 
 
c) Se han descrito los procedimientos, 
frecuencias y equipos de limpieza y 
desinfección (L+D). 
 
d) Se han descrito los parámetros objeto de 
control asociados al nivel de limpieza o 
desinfección requeridos. 
 
e) Se han reconocido, clasificado y evaluado 
los tratamientos y peligros asociados a la 
manipulación de productos de Desratización, 
Desinsectación y Desinfección (DDD). 

 

CAPACIDAD TERMINAL CRITERIOS DE EVALUACION 
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2.- Mantiene buenas prácticas higiénicas 
evaluando los peligros asociados a los malos 
hábitos higiénicos. 

 a) Se han reconocido las normas higiénico-
sanitarias de obligado cumplimiento 
relacionadas con las prácticas higiénicas. 
 
b) Se han identificado los peligros sanitarios 
asociados a los malos hábitos y sus medidas 
de prevención. 
 
c) Se han identificado las medidas de higiene 
personal asociadas a la manipulación de 
alimentos. 
 
d) Se han reconocido todos aquellos 
comportamientos o aptitudes susceptibles de 
producir una contaminación en los alimentos. 
 
e) Se han reconocido todos aquellos 
comportamientos o aptitudes susceptibles de 
producir una contaminación en los alimentos. 
 
e) Se han enumerado las enfermedades de 
obligada declaración. 
 
f) Se ha reconocido la vestimenta de trabajo 
completa y sus requisitos de limpieza. 
 
g) Se han identificado los medios de 
protección de cortes, quemaduras o heridas 
del manipulador. 

 

CAPACIDAD TERMINAL CRITERIOS DE EVALUACION 

3.- Aplica buenas prácticas de manipulación 
de alimentos relacionando éstas con la 
calidad higiénico-sanitaria de los productos. 

 a) Se han reconocido las normas higiénico-
sanitarias de obligado cumplimiento 
relacionadas con las Prácticas de 
Manipulación. 
 
b) Se han clasificado y descrito los principales 
riesgos y toxiinfecciones de origen alimentario 
relacionándolas con los agentes causantes. 
 
c) Se ha valorado la repercusión de una mala 
manipulación de alimentos en la salud de los 
consumidores. 
 
d) Se han descrito las principales alteraciones 
de los alimentos. 
 
e) Se han descrito los diferentes métodos de 
conservación de alimentos. 
 
f) Se ha evitado el contacto de materias 
primas o semielaborados con los productos 
procesados. 
 
g) Se han identificado alergias e intolerancias 
alimentarias. 
 
h) Se ha evitado la posible presencia de 
trazas de alérgenos en productos libres de los 
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mismos. 
 
i) Se han reconocido los procedimientos de 
actuación frente a alertas alimentarias. 
 

 
 

CAPACIDAD TERMINAL CRITERIOS DE EVALUACION 

4.- Utiliza los recursos eficientemente, 
evaluando los beneficios ambientales 
asociados. 

 a) Se ha relacionado el consumo de cada 
recurso con el impacto ambiental que 
provoca. 
 
b) Se han definido las ventajas que el 
concepto de reducción de consumos aporta la 
protección ambiental. 
 
c) Se han descrito las ventajas ambientales 
concepto de reutilización de los recursos. 
 
d) Se han reconocido aquellas energías y/o 
recursos cuya utilización sea menos 
perjudicial para el ambiente. 
 
e) Se han caracterizado las diferentes 
metodologías existentes para el ahorro de 
energía y el resto de recursos. 
 
f) Se han identificado las no-conformidades y 
las acciones correctivas relacionadas con el 
consumo de los recursos. 

 

CAPACIDAD TERMINAL CRITERIOS DE EVALUACION 

5.- Recoge los residuos de forma selectiva 
reconociendo sus implicaciones a nivel 
sanitario y ambiental. 

 a) Se han identificado y clasificado los 
distintos tipos de residuos generados de 
acuerdo a su origen, estado y necesidad de 
reciclaje, depuración o tratamiento. 
 
b) Se han reconocido los efectos ambientales 
de los residuos, contaminantes y otras 
afecciones originadas por la industria 
alimentaria. 
 
c) Se han descrito las técnicas de recogida, 
selección, clasificación y eliminación o vertido 
de residuos. 
 
d) Se han reconocido los parámetros que 
posibilitan el control ambiental en los 
procesos de producción de alimentos 
relacionados con los residuos, vertidos o 
emisiones. 
 
e) Se han establecido por orden de 
importancia las medidas tomadas para la 
protección ambiental.  
 
f) Se han identificado las no-conformidades y 
las acciones correctivas relacionadas con la 
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gestión de los residuos. 
 

 

CAPACIDAD TERMINAL CRITERIOS DE EVALUACION 

6.- Conserva géneros crudos, semielaborados 
y elaborados relacionando y aplicando el 
método acorde a las necesidades de los 
productos. 

 a) Se han caracterizado los diversos 
métodos de envasado y conservación, así 
como los equipos asociados a cada método. 
 
b) Se han relacionado las necesidades de 
envasado y conservación de las materias 
primas en cocina con los métodos y equipos. 
 
c) Se han efectuado las técnicas básicas de 
envasado y conservación siguiendo los 
procedimientos establecidos. 
 
d) Se han determinado los lugares de 
conservación idóneos, para los géneros, 
hasta el momento de un uso/consumo o 
destino final. 
 
e) Se han realizado todas las operaciones 
teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de protección 
medioambiental. 

 

CAPACIDAD TERMINAL CRITERIOS DE EVALUACION 

7.- Recepciona materias primas identificando 
sus características y sus necesidades de 
conservación y almacenamiento. 

 a) Se han interpretado las instrucciones 
recibidas y la documentación asociada a la 
recepción de materias primas. 
 
b) Se han reconocido las materias primas y 
sus características. 
 
c) Se ha interpretado el etiquetado de los 
productos. 
 
d) Se ha comprobado la coincidencia de 
cantidad y calidad de lo solicitado con lo 
recibido. 
 
e) Se han identificado las necesidades de 
conservación de las materias primas. 
 
f) Se han almacenado las materias primas en 
el lugar apropiado para su conservación 
atendiendo a normas establecidas e 
instrucciones recibidas. 
 
g) Se han colocado las materias primas en 
función de la prioridad en su consumo. 
 
h) Se ha mantenido el almacén en 
condiciones de orden y limpieza. 
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i) Se han realizado todas las operaciones 
teniendo en cuenta la normativa higiénico-
sanitaria, de seguridad laboral y de protección 
medioambiental. 
 

 
 
 
 
8. Introducción a las TIC. 
 
A lo largo del curso voy a favorecer el contacto de los alumnos con las nuevas tecnologías. 
Mediante el acercamiento, conocimiento y uso de diferentes programas informáticos 
relacionados con su perfil profesional y el uso de algunos de ellos, como por ejemplo llevar la 
contabilidad mediante hoja de cálculo “Excel”, TPV, etc. 
Se intentará fomentar éste acercamiento invitando al centro a una empresa relacionada con 
programas informáticos propios del gremio para que exponga el funcionamiento de uno de 
estos programas más utilizados. 
 
9. Fomento de la lectura. 
 
Para iniciarle en el gusto por la lectura y favorecer la lectura comprensiva en un principio, 
facilitaré documentación impresa, y de fácil comprensión, relacionada con la especialidad sobre 
aspectos originales. Posteriormente se les proporcionará diversas fuentes a las que puedan 
acceder (bibliografía y biblioteca) para que ellos mismos aporten al grupo aspectos que 
complementen la formación de cada uno de los módulos. 
 
10. Temporalización. 
 
 
Primera evaluación: 
 
U.D. 1.   
U.D. 2. 
 
Segunda evaluación: 
 
U.D. 3 
U.D. 4  
 
Tercera evaluación: 
 
U.D. 5. 
 
 
11. Metodología. 
 
Se trata de un módulo con un gran componente teórico al ser una materia nueva para los 
alumnos, que carecen de conocimientos previos, no obstante se intentará darle un giro mas 
practico con ejercicios y realización de actividades, principalmente al ser los propios alumnos 
quienes realicen el autocontrol y APPCC que se debe hacer en la cocina y el comedor. 
 
Siempre se tendrán en cuenta las necesidades individualizadas de cada alumno, 
entendiéndose la posible carencia en alguna materia. Por tanto se realizarán adaptaciones 
personalizadas a los alumnos que lo requieran, de modo que adquieran la suficiente confianza 
para desarrollar el trabajo encomendado. 
 
 
12. Instrumentos y criterios de evaluación: 
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La evaluación será continua e integradora, independientemente de las tres evaluaciones 
trimestrales que conforman el curso. Se valorará la participación del alumno, su actitud y 
comportamiento, tanto personal como en grupo, su evolución y la resolución de las diferentes 
pruebas y controles que se establezcan para cada unidad didáctica. 
 
Los instrumentos mediante los cuales se realizará son: 

- Observación diaria: atención en clase, actitud positiva con sus compañeros, buena 
disposición hacia la asignatura (puntualidad, respeto al material, participaciónJ), 
habilidades y destrezas en el aula-taller. 

- Actividades y trabajos realizados, tanto en clase como en casa, valorando el 
cumplimiento del plazo de entrega y su organización y limpieza. 

- Exámenes teóricos y prácticos con preguntas cortas o tipos test. 
 
 
 Los criterios de corrección y evaluación se aplicaran en los siguientes porcentajes: 
 
 CONTENIDOS CONCEPTUALES   (Exámenes teóricos)  50% de la nota total. 
 

CONTENIDOS PROCEDIMENTALES  
 (Ejercicios prácticos y trabajos individuales o en grupo)     30%. 

 
 CONTENIDOS ACTITUDINALES  

( puntualidad, orden y limpieza del cuaderno, respeto y colaboración en el trabajo en 
equipo)           20 % 

 
Para aprobar habrá que alcanzar una nota global de 5, no obstante para que se medie hay que 
tener al menos un 3 en cada uno de los apartados. 
 
13. Actividades de recuperación: 
 
Se realizaran pruebas y actividades de recuperación para superar la evaluacion suspensa 
durante el siguiente trimestre..Los alumnos que a final de curso tengan todavía alguna parte no 
aprobada realizarán un examen global con todos o parte de los contenidos según se considere 
en base al esfuerzo mostrado por el alumno durante todo el curso. 
 
14. Atención a la diversidad: 
 
Las características de los alumnos que integran este programa conllevan realizar una 
intervención educativa centrada en la atención individualizada y personalizada, adecuando los 
contenidos y modos de trabajo a su ritmo individual. Se ha de partir siempre de conocimientos 
básicos para progresivamente aumentar el grado de dificultad, es imprescindible tener presente 
que su vida académica está marcada por el fracaso escolar. 
Este Programa tiene la pretensión de, por una parte,  iniciar al alumno en una formación 
profesional que le facilite la incorporación al mundo del trabajo si decidiera no continuar con 
una formación profesional más completa. Y por otra, posibilitarle de las herramientas básicas 
para promocionar a un ciclo formativo de grado medio si supera la prueba, y, así, 
reincorporarse al sistema educativo. 
 
Por ello, todos los alumnos precisan una intervención educativa fundada en el aprendizaje sin 
error que les permitirá acentuar su motivación, su nivel de superación y una mejora en su 
autoconcepto y autoestima. 
 
16. Actividades extraescolares: 
 
Los alumnos de PCPI participaran en todas las actividades que organice el departamento y que 
se consideren adecuadas para el grupo,especialmente la asistencia a ferias, concursos de 
hostelería y visitas a empresas del sector. 
 
 17. Recursos didácticos: 
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- Apuntes preparados por el profesor. 
- Documentos con la Legislación básica aplicable. 
- Material bibliográfico proporcionado por la Administración Sanitaria. 
- Videos y Presentaciones de Power Point. 
- Equipos informáticos (tablet-pc´s, cañones, etc.). 
- Recursos de Internet. 

 
 
. 18. Plan de contingencias: 
 
 
Se preparará un dossier de ejercicios y actividades para ser utilizados en caso de ausencia no 
prevista del profesor, así como una selección de videos realizados por las Administraciones 
Sanitarias en materia de Seguridad Alimentaria, así como películas donde de refleje la practica 
tanto de actuaciones correctas en materia de manipulación correcta de alimentos, como de 
actuaciones incorrectas para comprender las repercusiones que ello implica. 


