ESCUELA DE MOSTELERlA
Y TURISMO
DE GRANADA

UNION EUROPEA
o Folr E = = 10/01/2019
MD850202
PROGRAMACION DE MODULO PRESENCIAL | Revisién | Pag.
1 121

PROGRAMACION DIDACTICA

MODULO: INGLES

Cadigo: Duracion:

CURSO: 1° GS DIRECCION EN SERVICIOS DE RESTAURACION

FECHA DE LA ULTIMA MODIFICACION: OCTUBRE 2023

PERIODO DE VIGENCIA (4 ANOS): Desde el curso 2023/24 hasta el curso 2026/27

ABREVIATURAS: CF: ciclo formativo, RA: resultados de aprendizaje, CE: criterios de evaluacién, UT: unidades de trabajo

1. REGULACION DEL TiTULO

Restauracion (BOJA 01-08-2011).

179/1995.

- ORDEN de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el curriculo
correspondiente al titulo de Técnico Superior en Direccion de Servicios en

- REAL DECRETO 688/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo
de Técnico Superior en Direccidén de Servicios en Restauracion y se fijan
sus ensefianzas minimas (BOE 12-06- 2010), regulado por el Decreto

2. OBJETIVOS GENERALES (Orden)

e Segun el Real Decreto 688/2010, de 20 de

mayo, en su articulo 9, los objetivos
generales de este ciclo formativo son los
siguientes:

a) Interpretar el proyecto
estratégico empresarial
identificando y analizando los
componentes del mismo para
definir los productos y
servicios que ofrece la
empresa.

b) Identificar los productos y
servicios que ofrece la
empresa reconociendo sus
caracteristicas para disefar
los procesos de produccion.

¢) Reconocer los procesos de
produccion, analizando sus
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caracteristicas y sus fases
para determinar la estructura
organizativa y los recursos
necesarios.

d) Realizar fichas técnicas de
produccion, identificando y
valorando los parametros que
las caracterizan para
determinar la oferta de servicio
de alimentos y bebidas, fijar
precios y estandarizar
procesos

e) ldentificar necesidades de
produccioén, caracterizando y
secuenciando las tareas para
programar actividades y
organizar recursos.

f) Identificar vinos, bebidas y
otras materias primas,
caracterizando sus
propiedades y condiciones
idéneas de conservacion para
recepcionarlas, almacenarlas y
distribuirlas.

g) Analizar instalaciones,
maquinaria, utiles y
herramientas, reconociendo
sus caracteristicas,
aplicaciones y principios de
funcionamiento para realizar y
supervisar la puesta a punto
del lugar de trabajo.

h) Identificar los
procedimientos adecuados en
la organizacion de servicios,
analizando y relacionando
tipos, fases y métodos para
realizar o supervisar los
procesos de preservicio,
servicio y postservicio de
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alimentos y bebidas.

i) Controlar los datos originados por la
produccién y/o servicio, reconociendo
su naturaleza para cumplimentar la
documentacion administrativa
relacionada.

3. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES (Orden)

Las competencias profesionales, personales vy
sociales de este titulo, tal y como recoge el Real
Decreto 688/2010, de 20 de mayo, en su art. 5 son
las que se relacionan a continuacion:

a)

f)

Definir los productos y servicios que ofrece la
empresa teniendo en cuenta los parametros
del proyecto estratégico.

Disefiar los procesos de produccion 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
produccion, para fijar precios y estandarizar
procesos.

Programar actividades y organizar recursos,
teniendo en cuenta las necesidades de
produccién y los objetivos prefijados.

Realizar el aprovisionamiento, almacenaje y
distribucién de vinos, bebidas y otras
materias primas, en condiciones idoneas,
controlando la calidad y la documentacion
relacionada.

Realizar o supervisar la preparaciéon de
espacios, maquinaria, utiles y herramientas
para poner a punto el lugar de trabajo.

Realizar o supervisar los procesos de
preservicio, servicio y postservicio de
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k)

alimentos y bebidas, coordinando la
prestaciéon de los mismos, teniendo en cuenta
el ambito de su ejecucion y los protocolos
establecidos.

Cumplimentar la documentacion
administrativa relacionada con las unidades
de produccion y/o servicio, para realizar
controles presupuestarios, informes o
cualquier actividad que pueda derivarse,
utilizando las tecnologias de la informacion y
la comunicacion.

Dar respuesta a posibles solicitudes,
sugerencias y reclamaciones de los clientes,
para cumplir con sus expectativas y lograr su
satisfaccion.

Adaptarse a las nuevas situaciones laborales,
manteniendo actualizados los conocimientos
cientificos, técnicos y tecnoldgicos relativos a
su entorno profesional, gestionando su
formacion y los recursos existentes en el
aprendizaje a lo largo de la vida y utilizando
las tecnologias de la informacion y la
comunicacion.

Resolver situaciones, problemas o
contingencias con iniciativa y autonomia en el
ambito de su competencia, con creatividad,
innovacion y espiritu 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, asi como,
aportando soluciones a los conflictos
grupales que se presentan.

Comunicarse con sus iguales, superiores,
clientes y personas bajo su responsabilidad
utilizando vias eficaces de comunicacion,
transmitiendo la informaciéon o conocimientos
adecuados, y respetando la autonomia y
competencia de las personas que intervienen
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en el ambito de su trabajo.

n) Generar entornos seguros en el desarrollo de
su trabajo y el de su equipo, supervisando y
aplicando los procedimientos de prevencion
de riesgos laborales y ambientales de
acuerdo con lo establecido por la normativa y
los objetivos de la empresa.

A) Supervisar y aplicar procedimientos de
gestion de calidad, de accesibilidad universal
y de disefio para todos, en las actividades
profesionales incluidas en los procesos de
produccioén o prestacion de servicios.

0) Realizar la gestion basica para la creacion y

funcionamiento de una pequefa empresa y
tener iniciativa en su actividad profesional
con sentido de la responsabilidad social.

p) Ejercer sus derechos y cumplir con las
obligaciones derivadas de su actividad
profesional, de acuerdo con lo establecido en
la legislacién vigente, participando
activamente en la vida econémica, social y
cultural.

4. PROSPECTIVA EN EL SECTOR (RD)

Las Administraciones educativas tendran en cuenta,
al desarrollar el curriculo correspondiente, las

siguientes consideraciones:

a) En la actualidad se cuenta en Espafia con mas de
330.000 empresas dedicadas al sector de la
hosteleria, entre hoteles, restaurantes, cafeterias,
bares, hospitales, colectividades, catering,
discotecas, pubs, etc.

b) Se ftrata de mas de 1.200.000 personas
trabajando en la especialidad de servicios y con un
incremento de unas 150.000 personas en época de
verano.

c) En cuanto a la tipologia de establecimientos, la
tendencia del mercado apunta hacia un
estancamiento, en cuanto a crecimiento se refiere,
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de los restaurantes tradicionales, de lujo, y de los
llamados «de autor» -en Espafa existe el triple de
restaurantes por persona que en el resto de Europa-
mientras que se prevé una gran expansion y
consolidacién de las empresas dedicadas a la
restauracion para colectivas (centros sanitarios,
centros escolares, empresas, centros de ocio, etc.) y
de las llamadas «empresas de restauracion
moderna» 0 «neorrestauracion», que abarcan un
gran ambito de gama y conceptos.

d) Oftros establecimientos, como cafeterias,
cervecerias, pubs, discotecas, bares, etc. siguen
ocupando un importante porcentaje en la oferta de
establecimientos de hosteleria de nuestro

pais.

e) A causa de la gran diversificacion de actividades
empresariales en el sector de hosteleria y

mas concretamente en el subsector de restauracion,
se hace indispensable la aparicion de profesionales
cualificados para dirigir y supervisar la gran cantidad
de empresas de servicios de comidas y bebidas.
Deben ser profesionales del se tor que sepan
adecuarse y responder a las nuevas estructuras
organizativas, productivas y de servicios.

f) Las funciones que seran desempefiadas por este
titulado se relacionan con la direccion, la
comercializacion de los productos, la organizacién
de eventos y servicios de restauracién y de

las unidades de produccién entre otras. La evolucion
profesional relacionada con el avance

tecnoldgico se traducira en la introduccion de nuevas
técnicas y sistemas de atencién y servicio

al cliente, programas informaticos para la gestion y
control de establecimientos y servicios y el

uso continuo de Internet para el intercambio de
informacioén. Por ultimo, la evolucion organizativa
dependerd, en gran medida, de las caracteristicas de
los equipos y maquinarias adecuadas al

tipo de oferta gastronémica y de servicio.

5. TABLA GENERAL DE UNIDADES DE TRABAJO, RA Y TEMPORALIZACION

informacién profesional y

O | CPPS | RA (resultados de UT (unidades de trabajo) TRIMES- | N° %NOTA
. TRE HORAS

G aprendizaje)

), | i), m), | RA1. Reconoce | UT1. Reservations 1 22 10,00%




TADO
QR O

Q*

<,
5\, {Q"f%o
. v\ Y
s Y >

—\\NfJ
S AL
ESCUELA DE HOSTELERIA

UNIGN EUROPEA Y
GOBIERNO MINISTERIO
Fondo Sooal Eu ropeo ‘- L [ o P 1 0/0 1 I201 9

MD850202

PROGRAMACION DE MODULO PRESENCIAL Revision Pag.
1 7121

f\:

Y TURISMO
DE GRANADA

f) cotidiana contenida en
todo tipo de discursos
orales emitidos por
cualquier medio de
comunicacion en lengua
estandar, interpretando
con precision el contenido

del mensaje. 10%

RA2. Interpreta
informacién  profesional
contenida en  textos
escritos complejos,
analizando de forma
comprensiva sus

15%
contenidos.

RA3. Emite mensajes
orales claros y bien
estructurados,

analizando el contenido
de la situacion y
adaptandose al registro
linglistico del interlocutor.

10%

RA4. Elabora
documentos e informes
propios del sector de la
vida académica y
cotidiana, relacionando 10%
los recursos linglisticos
con el propdsito del

mismo.

A5. Aplica actitudes vy

comportamientos
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profesionales en
situaciones de
comunicacion,
describiendo las
relaciones tipicas
caracteristicas del pais de
la lengua extranjera
L, J,n AR 1 UT.2 2 22
m AR2 Taking 10%
AR3 orders 10%
AR4 15%
AR5 10%
10%
L, J,i AR 1 uT.3 10%
m AR2 Handlin 10%
AR3 g 15%
AR4 proble 10%
AR5 ms 10%
L |- S £ AR1 uT 4. 2 22
m AR2
Instruc 10%
AR3 .
tions 10%
AR4
and 15%
AR5
request 10%
S 10%
L, Joi AR 1 UT.5 3 20
AR2
m Safety,
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AR3 payme 10,00%
AR4 nt and 10%
AR5 directio 15%
ns 10%
10%
TOTAL 100%

OG=0Objetivos generales. CPPS=Competencias profesionales, personales y sociales.
En las columnas OG, CPPS y RA, el nimero o letra se corresponde con la Orden.
El profesorado identificara los OG y CPPS que estén directamente relacionados con el RA. Pueden ser todos
los que en la Orden se relacionan con el médulo o alguno/os de ellos (ver puntos 2 y 3 de esta programacion).
Insertar tantas filas como sean necesarias para completar los RA.
La determinacion de las UT debe realizarse tras un analisis previo del modulo profesional.
La asociacion de UT con RA, en funcion de las caracteristicas del RA y tras valorar su peso formativo, puede ser:
o Una UT por cada RA.
o Varias UT por cada RA.
o Otros (Debe ser visado por el Equipo Directivo).
(® Peso de las UT: las UT pueden tener el mismo peso o valor (la nota trimestral/final sera la media aritmética) o no (la
nota trimestral/final sera la media ponderada)

G GO

6. DETALLE DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

MODULO: INGLES
UNIDAD TRABAJO 1 : SEATING GUESTS

1.TEMPORALIZACION:

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE: RA1RA2RA3RA4RAS5
1. Atender al cliente facilitdndole informacién sobre el restaurante y tomar nota de la reserva

CRITERIOS DE EVALUACION CONTENIDOS
a) reconocer informacion oral dada por el " Informacion sobre horarios, tipo de comida,
cliente . direcciones.

B reconoce las cuestiones planteadas por el ] , , .
P P A" Numeros ordinales y cardinales, horas.

cliente sobre datos referentes al hotel. L .
_ 3 A" Articulos de los menus de los hoteles.
c¢) Dar informacién sobre el restaurante:

. o . A" Practica con didlogos en los que el camarero
horario, direccién, tipo de comida.

d)Interpreta informacién escrita del cliente toma nota de los datos del cliente.

solicitando una reserva. A" Tipos especiales de menus.

e) Emite mensajes claros dando al cliente A" Necesidades especificas de los clientes en
informacioén del restaurante. relacion a su reserva.

f) Conocimiento de la gramatica, ortografia y @ Férmulas de cortesia para contestar el teléfono y

vocabulario. establecer dialogos con el cliente durante la
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g) Aplica actitudes y comportamientos
profesionales propios de una reserva:

férmulas de cortesia apropiadas a la

realizacion de la reserva.

situacion.

1.- Actividades escritas: 3%
2.- Actividades orales: 3%
3.- Presentaciones, projects, trabajo en clase, participacion en clase 4%
EXAM (Reading 20%, Listening 20%, Writing 20%, Speaking 30%): 90%

MODULO: INGLES
UNIDAD TRABAJO 2 : TAKING THE ORDER

1.TEMPORALIZACION: 22HORAS

2.RESULTADO DE APRENDIZAIJE

Toma el pedido al cliente, recomendando y describiendo los platos

3.CRITERIOS DE EVALUACION

a) Se han utilizado las formulas adecuadas
para saludar a los clientes a la llegada del
restaurante.

b) Se ha identificado el vocabulario referente
a las zonas del restaurante.

c¢) Se ha identificado el vocabulario referente
al personal del restaurante.

d) Se ha identificado entre qué personal se
realizan distintos didlogos a la llegada del
restaurante.

e) Se ha aprendido el nombre del
vocabulario referente a alimentos incluidos
en los menus

f)Se ha practicado cémo tomar los pedidos.
g) Se ha aprendido el vocabulario necesario

para describir la forma en que los alimentos

4.CONTENIDOS

-Férmulas de cortesia en el recibimiento de los clientes.
-Vocabulario referente a las zonas del restaurante.
-Vocabulario referente al personal del restaurante.
-Vocabulario referente a alimentos incluidos en los menus-

- Vocabulario necesario para describir la forma en que los

alimentos son cocinados.

-Férmulas de lenguaje funcional necesarias para describir y

recomendar platos.
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son cocinados.

h) Se reconocen y se saben nombrar las
distintas secciones del menu.

i) Se describen platos aprendiendo amplio
vocabulario de métodos de elaboracion,
adjetivos descriptivos.

i) Se ha identificado | los distintos pedidos en
conversaciones reales entre camarero y
cliente.

k)Se utilizan férmulas de lenguaje funcional
necesarias para describir y recomendar

platos.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

1.- Actividades escritas: 3.00%
2.- Actividades orales: 3.00%
3.- Presentaciones, projects, trabajo en clase, participacion en clase 4.00%
EXAM (Reading 20%, Listening 20%, Writing 20%, Speaking 30%) 90.00%
100.00%

UT.3 RECOMMENDATIONS; REQUESTS, DIALING WITH COMPLAINTS

1.TEMPORALIZACION: 20h

2.RESULTADO DE APRENDIZAIJE
1. Hacer recomendaciones sobre el menu, tender las necesidades del cliente, solucionar sus

reclamaciones
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3.CRITERIOS DE EVALUACION

a) Reconocer informacion oral dada por el cliente .

b) Reconoce las cuestiones planteadas por el
cliente sobre datos referentes al menu.

c¢) Dar informacion sobre el menu y sus
ingredientes

d)Interpreta informacion escrita del cliente
haciendo una reclamacion.

e) Emite mensajes claros dando al cliente
informacién del menu y la solucién a las quejas
planteadas por los comensales.

f) Conocimiento de la gramatica, ortografia y
vocabulario.

g) Aplica actitudes y comportamientos

profesionales propios del trato con el cliente y el

planteamiento de reclamaciones.

h) Se aprende y practica el lenguaje funcional

necesario para despedir educadamente al cliente.

4.CONTENIDOS

@M Informacion sobre tipo de comida,

ingredientes y métodos de elaboracion .

M Articulos de los menus de los restaurantes..

i1 Practica con didlogos en los que el camarero

toma nota de los datos del cliente.en relacion

a sus reclamaciones.

A0 Tipos especiales de menus.

A" Reclamaciones especificas de los clientes en

relacion a su reserva.

A0 Férmulas de cortesia para contestar el

teléfono y establecer dialogos con el cliente
durante la atencion al cliente en cuanto a
reclamaciones sobre el menu o el trato

crecibido por los clientes.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

1.- Actividades escritas:

2.- Actividades orales:

3.00%

3.00%

3.- Presentaciones, projects, trabajo en clase, participacion en clase

EXAM (Reading 20%, Listening 20%, Writing 20%, Speaking 30%)

7. CONTENIDOS TRANSVERSALES

4,00%

90.00%
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Ademas de los contenidos propios del modulo, deberan incluirse contenidos y
actividades para la educacion en valores y la atencion a la cultura andaluza,

segun se establece en la Ley 17/2007 de Educacion en Andalucia (art.39 y 40).

Educacion moral y civica: derechos humanos, valores de una sociedad

libre y democratica.

Educacion para la igualdad: respeto a la interculturalidad, a la

diversidad.

Educacion para la igualdad en ambos sexos.

Educacion para la paz: no violencia, resolucion de conflictos, respeto y

tolerancia.

Educacion para la salud: habitos de vida saludable y deportiva.

Educacion para el consumo: consumo responsable y conocimiento de

los derechos del consumidor.

Educaciéon ambiental: cuidado con el medio ambiente.

Educacion vial: seguridad y respeto a las normas.

Educacion para el ocio: utilizacién responsable del tiempo libre y del
ocio.
Cultura andaluza: el medio natural, la historia, la cultura y otros hechos

diferenciadores de Andalucia.

Debemos tener en cuenta, entre los componentes del curriculum, las
competencias clave para el aprendizaje permanente definidas en el marco del
Parlamento Europeo (Recomendacion 2006/962/EC), en la LOMCE (art.6bis y
art.40) y en la Orden ECD/65/2015 (art.2). Se adquieren en la ensefanza

obligatoria pero se deben completar o ampliar en FP.
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1. Comunicacion linguistica (en lengua materna y extranjeras).

2. Competencia matematica y competencias basicas en ciencia y tecnologia.
3. Competencia digital.

4. Aprender a aprender.

5. Competencias sociales y civicas.

6. Sentido de iniciativa y espiritu emprendedor.

7. Conciencia y expresion culturales.

8. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS Y LINEAS DE ACTUACION EN EL PROCESO DE
ENSENANZA-APRENDIZAJE (Orden)

8.1. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Este moddulo profesional contiene la formacién necesaria para
desempenar las funciones de organizacion y gestion del departamento
de recepcioén y reservas. Las funciones de los servicios de recepcion y
reservas incluyen aspectos como:

- Organizacion y asignacion de recursos del departamento.
Optimizacién de la ocupacion del establecimiento.

- Servicios previos, durante y post-estancia de los clientes.

- Control de los sistemas de seguridad del establecimiento.

- Aplicacion de las nuevas tecnologias.

8.2. LINEAS DE ACTUACION EN EL PROCESO DE ENSENANZA-
APRENDIZAJE

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefanza aprendizaje que




ESCUELA DE HOSTELERIA
Y TURISMO
DE GRANADA

L UNION EUROPEA S
GOBIERNO MINISTERIO
S :
PN oo socialcuropeo W TS OR  crblacon 10/01/2019
o e El FSE invierte en tu futuro a =

PROGRAMACION DE MODULO PRESENCIAL Revision Pag.

MD850202

1 15121

permiten alcanzar los objetivos del mddulo versaran sobre:
- La aplicacién de las nuevas tecnologias y aplicaciones informaticas de
gestidén de ocupacion, reservas y recepcion.

La obtencién de informacion sobre los niveles de ocupacion y su
posterior analisis, utilizando como recursos aplicaciones ofimaticas.
- La formalizacién de operaciones previas a la entrada del cliente,
durante la estancia y salida del mismo, aplicando las técnicas,
procedimientos y mecanismos de control de estas operaciones.
- El analisis y caracterizacién de los sistemas de seguridad, disefando
el sistema de seguridad de un establecimiento de alojamiento turistico.
- Investigacion y desarrollo de nuevos sistemas de gestion del

departamento de recepcioén y reservas.

9. METODOLOGIA

El logro de estos objetivos implica la adopcion de métodos didacticos que
contribuyan al desarrollo de la competencia comunicativa y lingUistica general a
través de la transferencia de estrategias de aprendizaje individuales utilizadas en
las actividades de recepcion y produccion en inglés, que faciliten un aprendizaje
reflexivo de la lengua inglesa.

Podemos definir nuestra aproximacion al proceso de ensenanza-aprendizaje
como funcionalcomunicativa,

es decir, a partir del entendimiento de la lengua ante todo como un proceso de
comunicacion, se orientaran todas las estrategias a la consecucion de
competencias

comunicativas en situaciones profesionales muy precisas que requieran el manejo
de un

determinado corpus léxico, unas estructuras gramaticales particulares y unos
recursos socioculturales

adecuados. Esta propuesta metodologica combina en porcentajes variables los
tres

tipos de aprendizaje a considerar: Saber, por ejemplo, adquisicién de repertorios
léxicos,

conocimiento tedrico de estructuras gramaticales, etc.; Saber hacer, por ejemplo:
utilizacion

practica de la lengua en distintas situaciones de comunicacién oral; redaccién de
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documentos; resolucidn de problemas gramaticales, etc. Saber ser, por ejemplo:
integracion y

asuncion de valores comportamentales basados en el reconocimiento de las
distintas

situaciones profesionales, sentido de la participacion y cooperacion en el aula,
etc.

Ni que decir tiene que el acento del proceso esta puesto en el desarrollo de la
capacidad del

alumnado de ser el protagonista de su propio aprendizaje mediante la promocién
de tareas y

actividades en las que se pongan en practica capacidades cognoscitivas tales
como la

reflexiéon, formulacion de hipétesis, generalizacion, etc. practica del analisis y la
sintesis etc.

La introduccion de nuevos contextos ampliara sin duda en los alumnos su vision
del mundo y

la forma de interpretar la realidad.

Es sobre todo importante en esta materia el recurso metodoldgico a materiales y
textos

auténticos en inglés que faciliten el conocimiento de otras formas de organizacion
social, de

opiniones ante problemas compartidos internacionalmente, fomentando la
personalidad de los

jévenes, la toma de decisiones y la consolidacién de valores morales y sociales.
Se atendera especialmente a los métodos de aprendizaje que fomenten las
aptitudes

personales y la autonomia de los alumnos para la utilizacion oral de la lengua
inglesa. En

este sentido, las clases se impartiran en un 75% en inglés, dejando sdlo para la
lengua

materna, las explicaciones de estructuras gramaticales y orientaciones de tipo
general.

Se promovera el desarrollo de tareas linglisticas definidas como
macroactividades que

03/10/2018
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integran las cuatro destrezas y con un alto grado de contextualizacion
significativa.

Todo el proceso se estructura en una secuencia que parte de la adquisicion de un
determinado Iéxico relativo a una determinada situacion profesional; el dominio de
las

estructuras gramaticales necesarias para llevar a cabo con solvencia la
comunicacion y las

tareas a ella asociadas y la reproduccion de dicha tarea, modelandola sobre
material

audiovisual previo que incorpora patrones verbales y socio-culturales.

Tipos de actividades:

1. Warms up: introduccién informal a los fopics; debate abierto, ideas generales
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para suscitar

interés y hacer visible el vocabulario basico o centrar los subjects de trabajo.

2. Ejercicios de interpretacién y busqueda auténoma de vocabulario en relacion a
textos de

comprension escrita.

3. Actividades orales-escritas de comprension de textos escritos

4. Ejercicios escritos de ampliacion de vocabulario

5. audicion de grabaciones; preguntas de comprensién oral generales y
especificas; realizacion de

actividades escritas de comprension sobre las grabaciones; uso de las mismas
como material de

reflexion sobre las situaciones profesionales, sociales y culturales.

6. Realizacion de tareas auténomas, individuales o en grupo consistentes en la
investigacion,

organizacion de la informacién y produccién de algun tipo de registro sobre un
tema dado.

7. Presentacion oral en clase del resultado de la tarea.

8. Lectura de textos mas extensos y produccién de una pequefia evaluacion,
apreciacion de los

Mismos.

9. Visionado de peliculas en inglés, con o sin subtitulos en inglés y produccién de
un corto registro

escrito sobre las mismas.

10. Actividades escritas/ orales de resolucion de problemas gramaticales.
Espacios:

Concebimos una utilizacién flexible del espacio con la distribucién del mobiliario
de la manera que

favorezca la comunicacién (semicirculos, cuadrados, etc)

10. EVALUACION

10.1.
CONSIDERA-
CIONES
GENERALES

10.1. CONSIDERACIONES GENERALES

1. La evaluacion se realiza teniendo en cuenta los RA y los CE, asi
como las competencias y objetivos generales del Ciclo Formativo
asociados al modulo y establecidos en la normativa.

2.Es una evaluacion continua. Para aplicar la evaluacién continua se
requiere la asistencia regular a clase del alumno/a y su participacion en
las actividades programadas.

3.No se pueden poner minimos en la nota de un instrumento de
evaluacion (por ejemplo, un minimo de 3 en el examen para hacer
media con trabajos, ejercicios de clase...).

4.Las ausencias del alumno/a, con caracter general, tendran como
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10.2.
INSTRUMENTOS
DE
EVALUACION

10.3. CRITERIOS
DE ,
CALIFICACION

consecuencia la imposibilidad de evaluar con determinados CE a dicho
alumno/a en el proceso de evaluacion continua, cuando dichas
ausencias coincidan con la aplicacion de actividades de evaluacion
relacionadas con determinados CE que no vuelvan a ser evaluados
durante el curso. En estos casos los alumnos/as tendran derecho a ser
evaluados aplicando dichos CE en el periodo de recuperacién/mejora
de la calificacion:

En 1° en el periodo de recuperacién/mejora entre la 32 evaluacion
parcial y la final.

En 2° en el periodo de recuperacion entre la 22 evaluacion parcial y

la final.

10.2. INSTRUMENTOS DE EVALUACION
1.En todo momento, se garantizara una variedad suficiente de
instrumentos de evaluacion para poder aplicar correctamente los CE
asociados a cada RA. Se disefian diversos instrumentos y el peso de la
calificacion se reparte, sin que se de relevancia excesiva a unos sobre
otros, para favorecer la evaluacion continua.
2.Los instrumentos de evaluacién utilizados para comprobar y medir los
aprendizajes se elegiran y disefiaran en funcion de los RA y CE.
Usaremos:
3.-Para observacion: fichas de observacion...
4.-Para tareas: plantillas de correccion, fichas de
autoevaluacién/coevaluacion...
5.-Para trabajos: Plantillas de correccion, listas de chequeo...
6.-Para examenes: prueba escrita (test, preguntas cortas, desarrollo),
prueba oral, prueba de ejecucion...con sus plantillas de correccion.
7.Los instrumentos de evaluacion se concretan para cada UT.
8.Todas las calificaciones se recogen en el Cuaderno del Profesor,
donde aparecen reflejadas todas las variables a evaluar y su
correspondiente calificacion.
Todos los documentos, incluidos los instrumentos, utilizados en el
proceso de evaluacién del alumno/a estaran a disposiciéon del mismo o
de sus representantes legales en caso de minoria de edad. Se facilitara
copia de los mismos si los solicita el alumno/a o sus representantes
legales en caso de minoria de edad.

10.3. CRITERIOS DE CALIFICACION

1. Todas las UT/RA tendran el mismo peso (segun programacion). Ver tabla
de UT en apartado 5.

2. Todos los CE tendran el mismo peso (segun programacién). Ver tabla de

UT en apartado 6.

3. La calificacion del MP sera la media aritmética/ponderada (segun
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10.

12.
13.

14.

programacion) de las calificaciones de cada uno de los RA, observando
siempre que se hayan superado todos los RA.

Para superar el MP el alumno/a debera alcanzar todos los RA asociados al
modulo, cada uno con una calificacion igual o superior a 5, entendida para
cada RA como evidencia de la adquisicién del mismo.

Para superar un RA se hara la media aritmética/ponderada (segun
programacion) de las calificaciones de cada CE. Se superara con
calificacion mayor o igual a 5.

En caso de no superar el RA si se consideraran superados los CE de dicho
RA con calificaciéon mayor o igual a 5.

En el periodo ordinario de evaluacion los criterios de calificacion se
estableceran para cada UT/RA ligados a los instrumentos de evaluacion
utilizados. Ej.: Observacion, tareas y trabajos (10%), Examenes (90%).

No se puede incluir % de actitud (competencias personales y sociales) de
manera independiente con un peso en la nota global. Pueden valorarse en
los distintos instrumentos de evaluacion.

Las calificaciones que obtenga el alumnado en la recuperacién sustituiran a
las calificaciones anteriores. Por consiguiente dichas calificaciones, junto
con las que obtuvo en los criterios de evaluacion que si superd en su
momento, generaran una nueva calificacion final del MP que sera la que
aparecera como nota de evaluacion final.

En el caso del alumnado que quiera mejorar su calificacion, se mantendra
la nota mas alta considerando la que obtuvo en un primer momento y la que
ha obtenido en este proceso de mejora de calificacion. Por consiguiente
dichas calificaciones, junto con las que obtuvo en los criterios de evaluacion
qgue no han sido objeto de mejora, generaran una nueva calificacion final

del MP que aparecera como nota de evaluacion final.

. La nota trimestral sera la media aritmética/ponderada (segun programacion)

de las UT/RA del trimestre. La nota final sera la media aritmética/ponderada
(segun programacion) de todas las UT/RA.

Las notas trimestrales y finales se redondean.

En aquellos MMPP que tengan un caracter de progresividad en los
aprendizajes, la adquisicién de RA que impliquen necesariamente la
adquisicion de RA anteriores, supondra que dichos RA anteriores han sido
adquiridos aun si dichos RA no fueron adquiridos en su momento. Cuando
se dé esta circunstancia para ciertos RA, sera recogida en la programacion.
Los médulos de Libre Configuracion de 2° se evaluan de forma
independiente en el primer y segundo trimestre y aparecen en Séneca con
una calificacién individual como un moédulo mas en cada trimestre. En la
evaluacion final, la calificacién de la libre configuracién supondra un 15% de
la calificacion del médulo al que va asociada.
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10.4
AUTOEVALUACI
ON Y CO-
EVALUACION

10.4 AUTOEVALUACION Y CO-EVALUACION

En esta programacion didactica se incluira la utilizacion de la auto-evaluacion y
la co-evaluacion como herramientas de evaluacién del alumnado en diferentes

momentos del proceso de ensefianza-aprendizaje.

En primer lugar, se podra utilizar la auto-evaluacion al final de cada unidad
didactica o resultado de aprendizaje, para que los estudiantes evaluen su
propio trabajo y desempefio y reflexionen sobre lo que han aprendido y como
han conseguido hacerlo. Se les proporcionara una lista de criterios de
evaluacion y se les pedira que evaluen su propio trabajo en funcién de esos
criterios. Ademas, se les dara la oportunidad de comentar sobre lo que les ha
resultado mas dificil, lo que les ha resultado mas facil, y qué estrategias han
utilizado para conseguir aprender.

En segundo lugar, se podra hacer uso de la co-evaluacién en los
proyectos de grupo. Cada grupo tendra la oportunidad de evaluar el
trabajo de sus companeros de grupo en funcién de los criterios
establecidos por el profesorado. Se les pedirda que proporcionen
retroalimentacién constructiva y que identifiquen las fortalezas y
debilidades de cada miembro del grupo. La co-evaluacién es de gran
utilidad para fomentar la colaboracién entre los estudiantes y para que
puedan aprender a trabajar en equipo de manera mas eficaz.

Estas herramientas ayudaran al profesorado a evaluar de manera mas precisa

el trabajo y el desempeno de los estudiantes.

11. APOYO, REFUERZO Y RECUPERACION

Se recogeran en la Programacién de Aula durante el periodo ordinario de
evaluacion las actividades de apoyo dirigidas a ayudar a los alumnos/as que
necesiten de medidas encaminadas a facilitarles el logro de determinados RA.
Las actividades de refuerzo, recuperacion o mejora de los RA y CE previstas
para el periodo de recuperacién/mejora se recogeran especificamente en el Plan
Individualizado de Recuperacién/Mejora.

Al inicio de ese periodo de recuperacién/mejora el profesor entregara a cada
alumno/a el Plan Individualizado de Recuperacion/Mejora (ver modelo en el
Cuaderno del Profesor) que recogera:

-RA 'y CE no superados/ mejorables.

-Plan de trabajo.

-Momentos e instrumentos de evaluacion.

-Criterios de calificacion.

-Horario y calendario

-Informacién de la obligatoriedad de asistir a las clases de ese periodo
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12. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

1. Para los alumnos/as que tengan dificultades con la materia se realizaran actividades
de refuerzo tales como: sesiones de resolucién de dudas previas a los examenes,
agrupamiento con compafneros aventajados en actividades de trabajo de los
alumnos en clase, actividades en grupo para fomentar la colaboracién y
cooperacion de los alumnos con mayor nivel de conocimientos con los que
presenten un nivel mas bajo, etc. Se recogeran en la Programacién de Aula.

2. Se podran proponer actividades de ampliacién destinadas al alumnado con mayor
nivel o implicacion. Se recogeran en la Programacion de Aula.

3. En el caso de que haya alumnado con discapacidad reconocida se podra realizar
una adaptacién no significativa y/o de acceso al curriculum: no se adaptaran
objetivos, contenidos ni criterios de evaluacién, pero se podran adaptar materiales,
metodologia y procedimientos de evaluaciéon (mas tiempo para la realizacion de
examenes, cambio en el tipo de prueba como por ejemplo, oral en lugar de escrita
para un alumno con problemas de motricidad, etc.). La adaptacion queda en un
documento escrito consensuado por el Equipo Docente y en la Programacién de
Aula se adecuaran las actividades formativas y los procedimientos de evaluacion
(art. 2.5.e. de Orden de 29-9-2010 evaluacion en FP).

13. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

Libro de texto:recomendado: Restaurants and
Catering de Burlington y New Table for you (de.
Paraninfo(2019)

Webs: www. British Council.com

www. PronunciationwithEmma.com
www.wordreference

Pizarra

Canon y ordenador

14. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

No se proponen actividades extraescolares

15. PROCEDIMIENTO PARA REALIZAR EL SEGUIMIENTO DE LA PROGRAMACION

Esta programacion, que forma parte del Proyecto Funcional, tendra una vigencia de 4
afios desde su elaboracién. No obstante lo anterior, anualmente y antes del 31 de
octubre, las programaciones podran ser revisadas y modificadas si procede.

Cada trimestre se revisara el cumplimiento de la programacion y se aplicaran las
medidas correctoras pertinentes.

En la Memoria Final se recogeran las variaciones para el curso siguiente.




