
PROGRAMACIÓN DE ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS DEL DEPARTAMENTO DE 

HOSTELERÍA Y TURISMO 

 Las siguientes actividades complementarias han sido extraídas de las programaciones 

didácticas elaboradas por el profesor de cada módulo. De este modo, cada una de ellas guarda 

un formato distinto, acorde con el que dicho profesor ha utilizado en su programación. 

COCINA Y GASTRONOMÍA DIURNO 

Postres en restauración 

▪ Participación en el concurso regional SKILL-CLM COCINA , programado por la 
administración regional para el mes de “-------“ siempre que la situación sanitaria lo 
permita. Se seleccionará únicamente a un alumno/a para su participación. Su 
preparación para tal concurso se efectuará en el taller del centro educativo fuera del 
horario lectivo el mes previo a su participación.  

▪ o Participación en el concurso regional SKILL-CLM PANADERÍA , programado por la 
administración regional para el mes de “-------“ siempre que la situación sanitaria lo 
permita. Se seleccionará únicamente a un alumno/a para su participación. Su 
preparación para tal concurso se efectuará en el taller del centro educativo fuera del 
horario lectivo el mes previo a su participación.  

▪ o Participación en el concurso nacional SKILL-ESPAÑA COCINA/PANADERIA, 
programado por la administración. (La participación sólo será efectiva si el alumno/a 
consigue el primer puesto en el concurso regional)  

▪ o Participación en el intercambio con el Lycee de Bazeilles (Francia): intercambio 
cultural entre dicha escuela de hostelería y nuestro centro.  

▪ o Participación en actividades interdepartamentales del centro: siempre que la 
situación sanitaria lo permita, reflejado en el Plan de Contingencia del centro, 
participaremos de forma habitual o puntual en las siguientes actividades:  

▪  Aula de emprendimiento: actividades organizadas semanalmente con un grupo fijo 
de alumnos/as, visitas o excursiones puntuales, talleres participativos…  

▪  Día de la Ciencia: organizado por el departamento de física y química, participación 
en actividades organizadas en torno a un proyecto común.  

▪  Cualquier otra actividad organizada por el centro durante el curso escolar.  
 

Preelaboración y conservación de alimentos 

- El intercambio de alumnos con el Lyceé de Bazeilles de Francia 

- El Aula de Emprendimiento donde los alumnos trabajarán distintas actividades relacionadas 

con el emprendimiento durante horario lectivo. 

Además, se contempla ir al Salón del Gourmet 2022, pero debido a la pandemia no nos 

confirman si se podrá desarrollar en los próximos meses. 

 

Proceso básicos de pastelería y repostería 

-Participación del alumnado en el intercambio con el Lycée de Bazeilles -Aula de 

Emprendimiento 21/22 



Seguridad e Higiene en la Manipulación de Alimentos 

No se contemplan 

 

Técnicas culinarias 

Mencionar dos actividades que se desarrollarán desde el I.E.S. como son:  
- El intercambio de alumnos con el Lyceé de Bazeilles de Francia  

- El Aula de Emprendimiento donde los alumnos trabajarán distintas actividades relacionadas 
con el emprendimiento durante horario lectivo.  
 
Además, se contempla ir al Salón del Gourmet 2022, pero debido a la pandemia no nos 

confirman si se podrá desarrollar en los próximos meses. 

 

COCINA Y GASTRONOMÍA VESPERTINO 

Postres en restauración 

o Participación del alumnado en el intercambio con el Lycée de Bazeilles en dos fechas 
programadas en enero y marzo.  

o Participación en el proyecto del aula de emprendimiento a lo largo de todo el curso.  
 

Productos culinarios 

o Participación del alumnado en el intercambio con el Lycée de Bazeilles en dos fechas 
programadas en enero y marzo.  

o Participación en el proyecto del aula de emprendimiento a lo largo de todo el curso.  
 

SERVICIOS EN RESTAURACIÓN 

El vino y su servicio 

NOMBRE ACTIVIDAD: VISITA A UNA BODEGA 

FECHA (APROX): 1º TRIMESTRE (SEGUNDA QUINCENA DE OCTUBRE) 

JUSTIFICACIÓN CURRICULAR: EL VINO Y SU SERVICIO 

DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD: VISITA A UNA BODEGA DE VINOS PASANDO POR LOS 

DISTINTOS DEPARTAMENTOS 

OBJETIVOS: 

✓ CONOCER BÁSICAMENTE LA PLANTA DE LA VID Y TODAS SUS LABORES 

✓ CONOCER LAS PARTES DE UNA BODEGA Y SUS ZONAS DE TRABAJO. 



✓ IDENTIFICAR BÁSICAMENTE EL PROCESO DE ELABORACIÓN DE LOS DIFERENTES VINOS. 

✓ REALIZAR UNA CATA DE ALGUNOS DE LOS VINOS ELABORADOS EN LA BODEGA. 

PROFESORES ENCARGADOS ORGANIZACIÓN: JAVIER CARPINTERO 

GRUPOS QUE LA REALIZARÁN: 2º GF.G.M.SERV. RESTAURACIÓN 

Otra actividad complementaria y extraescolar que se desarrollará en este curso 2021/22 será 

la participación del alumnado en el intercambio con el Lycée de Bazeilles así como diversas 

actividades que se llevarán a cabo en el Aula de Emprendimiento. 

 

Operaciones básicas en bar-cafetería 

❖ NOMBRE ACTIVIDAD: VISITA A UNA HOTEL-RESTAURANTE 

FECHA (APROX): 2er TRIMESTRE 

JUSTIFICACIÓN CURRICULAR: 

Esta actividad complementaria está incluida dentro de los contenidos a desarrollar en la 

unidad didáctica UT. 1 PREPARACIÓN DE EQUIPOS, ÚTILES Y MATERIALES, UT. 2 RECEPCIÓN 

DE MATERIAS PRIMAS, en las cuales visualizaremos los distintos tipos que existen de servicio 

y formas de realizarlos, el economato y bodega, todo el equipo, material disponible en el 

hotel y especialmente en cafetería, room service, buffet de desayunos, etc. Asimismo, esta 

visita puede tener relación con todo el módulo formativo, ya que un hotel realiza todas las 

actividades propuestas de adquisición de conocimientos del alumnado. 

DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD: 

- Nos desplazamos a un hotel de la capital en el que tengan servicio de bar- cafetería, buffet 

de desayunos y room service, donde nos explicarán sus métodos de servicio más utilizados, 

mostrándonos sus instalaciones del local, con todo el mobiliario y material que utilizan. 

OBJETIVOS: 

✓ Identificar los distintos equipos y aprovisionamiento de materiales que existen. 

✓ Analizar los pasos a seguir desde la apertura de la cafetería, hasta el pos-servicio. 

PROFESORES ENCARGADOS ORGANIZACIÓN: Mª Del Carmen Velasco Díaz 

GRUPOS QUE LA REALIZARÁN: 1º GM SR 

❖ NOMBRE ACTIVIDAD: VISITA A UNA FÁBRICA DE CERVEZA 

FECHA (APROX): 3º TRIMESTRE. 

JUSTIFICACIÓN CURRICULAR: 



- Esta actividad complementaria está incluida dentro de los contenidos a desarrollar en la 

unidad didáctica UT. 9 SERVICIO DE BEBIDAS ALCOHÓLICAS SIMPLES en la cual 

visualizaremos los distintos tipos de elaboración de las cervezas y sobre todas las diferentes 

formas de servicio de estas, así como la cristalería más adecuada para su correcto servicio. Esta 

unidad se explica a principios del tercer trimestre, pero la visita se hace a finales del primer 

trimestre para que el alumnado llevar ideas previas a la explicación de la UT. 9. y preguntas y 

dudas anteriores a las clases que le hayan surgido con la visita didáctica. 

DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD: 

- Nos desplazamos a la Fábrica de cerveza “Mahou-San Miguel” en la localidad de Alovera. 

Donde nos recibirán y mostrarán sus instalaciones y las distintas zonas de elaboración de la 

cerveza. 

OBJETIVOS: 

✓ Identificar pasos en la elaboración de la cerveza e ingredientes. 

✓ Analizar en correcto servicio de una cerveza, según su modalidad. 

PROFESORES ENCARGADOS ORGANIZACIÓN: Mª Del Carmen Velasco Díaz 

GRUPOS QUE LA REALIZARÁN: 1º GM SR 

❖ NOMBRE ACTIVIDAD: VISITA A CAFÉS GUILIS 

FECHA (APROX): 2º TRIMESTRE comenzando con el tercero. 

JUSTIFICACIÓN CURRICULAR: 

- Esta actividad complementaria está incluida dentro de los contenidos a desarrollar en la 

unidad didáctica UT. 7 PREPARACIÓN DE BEBIDAS CALIENTES SENCILLAS en la cual 

visualizaremos los distintos tipos de cafés y sobre todo las diferentes formas de elaboración, 

molienda, puesta a punto de la cafetera, etc. 

DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD: 

- Nos desplazamos a la empresa de tueste del café “Cafés Guilis S.L.” en la localidad de 

Alcorcón (Madrid). Donde nos recibirán y mostrarán sus instalaciones y las distintas zonas de 

tueste del café. 

OBJETIVOS: 

✓ Identificar los diferentes tipos de café. 

✓ Analizar los pasos a seguir para la correcta elaboración de un buen café. 

PROFESORES ENCARGADOS ORGANIZACIÓN: Mª Del Carmen Velasco Díaz 

GRUPOS QUE LA REALIZARÁN: 1º GM SR 



❖ NOMBRE ACTIVIDAD: VISITA A UNA BODEGA 

FECHA (APROX): 2er TRIMESTRE 

JUSTIFICACIÓN CURRICULAR: 

- Esta actividad complementaria está incluida dentro de los contenidos a desarrollar en la 

unidad didáctica UT.9 SERVICIO DE BEBIDAS ALCOHÓLICAS SIMPLES, en la cual visualizaremos 

los distintos tipos de elaboración de un vino y sus diferentes formas de servicio, como 

temperatura, cristalería adecuada… 

DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD: 

- Nos desplazamos a una bodega de la zona, en concreto a la bodega “Río Negro” en a la 

localidad de Cogolludo. Donde nos recibirán, mostrarán sus instalaciones y nos explicarán la 

manera de elaborar sus vinos, así como una cata de un vino blanco y otro tinto, examinando 

las características de ambos. 

OBJETIVOS: 

✓ Identificar pasos en la elaboración de un vino. 

✓ Analizar las características organolépticas de un vino a través de la cata. 

PROFESORES ENCARGADOS ORGANIZACIÓN: Mª Del Carmen Velasco Díaz y Francisco Javier 

Carpintero Cana 

GRUPOS QUE LA REALIZARÁN: 1º y 2º GM SR 

 

Operaciones básicas en restaurante 

❖ NOMBRE ACTIVIDAD: 

• Participación las actividades del proyecto ERASMUS+ K229 e intercambio con los alumnos del 

instituto Lycèe de Barzeilles (Francia) 

• Participación de los alumnos en el aula de Emprendimiento. 

FECHA: Curso 2021/2022. 

• PROFESORES ENCARGADOS ORGANIZACIÓN: Mª Del Carmen Velasco Díaz, Rocío Lozano, 

Antonio Gascueña, Mario Gallego-Nicasio y Esther Pazos 

GRUPOS QUE LA REALIZARÁN: 1º GM SR 

❖ NOMBRE ACTIVIDAD: VISITA A UNA HOTEL-RESTAURANTE 

FECHA (APROX): 2er TRIMESTRE 

JUSTIFICACIÓN CURRICULAR: 



Esta actividad complementaria está incluida dentro de los contenidos a desarrollar en la 

unidad didáctica UT. 1 PREPARACIÓN DE MATERIAL, EQUIPOS Y MOBILIARIO, UT. 2 

REALIZACIÓN DEL MONTAJE DE MESAS, en las cuales visualizaremos los distintos tipos que 

existen deservicio y formas de realizarlos, el economato y bodega, todo el equipo, material 

disponible en el hotel y especialmente en cafetería, room service, buffet de desayunos, etc. 

Asimismo, esta visita puede tener relación con todo el módulo formativo, ya que un hotel 

realiza todas las actividades propuestas de adquisición de conocimientos del alumnado. 

DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD: 

- Nos desplazamos a un hotel de la capital en el que tengan servicio de bar- cafetería, buffet de 

desayunos y room service, donde nos explicarán sus métodos de servicio más utilizados, 

mostrándonos sus instalaciones del local, con todo el mobiliario y material que utilizan. 

OBJETIVOS: 

✓ Identificar los distintos equipos y aprovisionamiento de materiales que existen. 

✓ Analizar los pasos a seguir desde la apertura de la cafetería, hasta el pos-servicio. 

PROFESORES ENCARGADOS ORGANIZACIÓN: Mª Del Carmen Velasco 

GRUPOS QUE LA REALIZARÁN: 1º GM SR 

NOMBRE ACTIVIDAD: VISITA A UNA BODEGA 

FECHA (APROX): 2er TRIMESTRE 

JUSTIFICACIÓN CURRICULAR: 

- Esta actividad complementaria está incluida dentro de los contenidos a desarrollar en la 

unidad didáctica UT. 5 EJECUCIÓN DE OPERACIONES DE APOYO EN EL SERVICIO DE BEBIDAS EN 

SALA, en la cual visualizaremos los distintos tipos de elaboración de un vino y sus diferentes 

formas de servicio, como temperatura, cristalería adecuada… 

DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD: 

- Nos desplazamos a una bodega de la zona, en concreto a la bodega “Río Negro” en a la 

localidad de Cogolludo. Donde nos recibirán, mostrarán sus instalaciones y nos explicarán la 

manera de elaborar sus vinos, así como una cata de un vino blanco y otro tinto, examinando 

las características de ambos. 

OBJETIVOS: 

✓ Identificar pasos en la elaboración de un vino. 

✓ Analizar las características organolépticas de un vino a través de la cata. 

PROFESORES ENCARGADOS ORGANIZACIÓN: Mª Del Carmen Velasco Díaz y Francisco Javier 

Carpintero Cana 



GRUPOS QUE LA REALIZARÁN: 1º y 2ª GM SR 

 

Seguridad e Higiene en la Manipulación de Alimentos 

 
Asistencia a charlas sobre la seguridad alimentaria y el sistema APPCC, impartida por personal 
de la Delegación de Sanidad.  
● Fecha: por determinar.  

● Objetivos: Conocer la seguridad relacionada con la alimentación y el sistema de APPCC.  

● Duración: una hora aproximada.  
 
Asistencia a charla on- line sobre celiaquia  
● Fecha: por determinar  

● Objetivos: Conocer la celiaquia  

● Duración: una hora aproximada.  
 
Destacar la participación del alumnado en el intercambio con el Lycée de Bazeilles, así como en 

el Aula de Emprendimiento. 

 

Técnicas de Comunicación en Restauración 

 

 

 

 

 

 



Servicios en bar-cafetería 

 

 

Servicios en restaurante y eventos especiales 

 



 

 



 

 



 

 

AGENCIAS DE VIAJES Y GESTIÓN DE EVENTOS 

Destinos Turísticos 

 

Dirección de Entidades de Intermediación Turística 

No se contemplan 



Estructura del Mercado Turístico 

 

 

 



Protocolo y Relaciones Públicas 

 

 

 

 

 

 

 

 



Recursos Turísticos 

 



 

 

Venta de Servicios Turísticos 

 



 



 

DIRECCIÓN DE COCINA 

Control y Aprovisionamiento de Materias Primas, Procesos de Elaboración Culinaria y 

Procesos de Preelaboración y Conservación en Cocina 





 

 

 

 

 

 



Elaboraciones de Pastelería y Repostería 

 

 

 

 

 



Gestión Administrativa y Comercial en Restauración 

 

 

Gestión de la Producción en Cocina 

 

 

ACTIVIDADES DE PANADERÍA Y PASTELERÍA 

Atención al Cliente 

No se contemplan 

 

Dispensación en Panadería y Pastelería 

 

 



Operaciones auxiliares de la industria alimentaria 

 

Procesos básicos de panadería 

 

 



 

Procesos básicos de pastelería 

 

 

COCINA Y RESTAURACIÓN 

Aprovisionamiento y conservación de materias primas e higiene en la manipulación, 

Preparación y Montaje de Materiales para Colectividades y Catering, y Atención al Cliente 

 

 

Procesos básicos de preparación de alimentos y bebidas, y Técnicas Elementales de Servicio 

 

 

 



Procesos básicos de producción culinaria, y Técnicas elementales de preelaboración 

 

 

 

 

 


