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PROGRAMACION DIDACTICA

MODULO: Gestion administrativa y comercial en restauracion.
2° Direccion de cocina

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

FECHA DE LA ULTIMA MODIFICACION: OCTUBRE 2023

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

1.

REGULACION DEL TiTULO

Real Decreto 687/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en Direccidon de Cocina y se
fijan sus ensefianzas minimas.

Orden de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico Superior en
Direccion de Cocina.

2.

OBJETIVOS GENERALES

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.

c) Reconocer los procesos de produccion, analizando sus 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 carac-
terizan para determinar la oferta de servicio de alimentos y bebidas, fijar precios y estandarizar
procesos

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

n) Reconocer posibilidades de negocio, analizando el mercado y estudiando su viabilidad para
desarrollar la cultura emprendedora y generar su propio empleo.

3.

COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES
a) Definir los productos y servicios que ofrece la empresa teniendo en cuenta los parametros del proyecto

estratégico.

b) Disefiar los procesos de produccion y servicio, determinar su estructura organizativa y los recursos necesarios,
teniendo en cuenta los objetivos de la empresa.

c) Determinar la oferta de servicios de alimentos y bebidas, realizando las fichas técnicas de produccién, para fijar
precios y estandarizar procesos.

I) 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.

n) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales manteniendo actualizados los conocimientos cientificos, técnicos y
tecnoldégicos relativos a su entorno profesional, gestionando su formacion y los recursos existentes utilizando las
tecnologias de la informacion y la comunicacion.

PROSPECTIVA EN EL SECTOR (RD)

a) El significativo cambio en los habitos y estilos de vida de los consumidores (lejania del puesto
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de trabajo y de los centros escolares, incorporacion de la mujer a la vida laboral, entre otros) asi
como la ruptura de la transmision de conocimientos y cultura culinaria junto con la proliferacion
de centros comerciales donde se pueden compaginar compras, comida y ocio, con datos con
gran influencia en el sector de la Hosteleria y la Restauracion

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

c) Debido a este gran crecimiento, la demanda de profesionales del sector de la restauracion que
sepan adecuarse y responder a las nuevas estructuras organizativas y productivas, es cada vez
mayor. Asi, estos profesionales, ayudados por la formacién adecuada completada por la
empresa y la propia experiencia, deberan ser capaces de conseguir y proporcionar elevados
estandares de calidad, en el producto y en el servicio, a una clientela cada vez mayor y mas
exigente, a la que se debe intentar fidelizar, como estrategia basica ante el incremento de la
competencia.

d) La evolucidon profesional, en cuanto a las funciones que seran desempefiadas por este
titulado, se relaciona con las de direccién, comercializacion de los productos y organizacion de
las unidades de produccion y servicio en cocina, entre otras. La evolucion relacionada con el
avance tecnoldgico se traducira en la introduccion de nuevas maquinarias, herramientas y
productos, como pueden ser hornos de conveccién, mixtos programados, maquinas de vacio y
vacio compensado, sistemas de distribucion diferida en el tiempo y en el espacio, productos de
4.2y 5.2 gama, otros productos ultracongelados, programas informaticos para el control y registro
de procesos de produccion, programas informaticos de gestion y el uso continuo de Internet para
el intercambio de informacién. Por ultimo, la evolucidon organizativa dependerd, en gran medida,
de las caracteristicas de los equipos y maquinarias, adecuadas éstas, a su vez al tipo de oferta
gastrondémica.

e) En lo referente a la organizacion de la produccion y de las tareas, puede destacarse la
produccién en cocinas centrales, que facilita la estandarizacion de los procesos y la optimizacion

de los recursos
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5. TABLA GENERAL DE UNIDADES DE TRABAJO, RA Y TEMPORALIZACION
oG CPPS RA (resultados UT (unidades de trabajo) TRI N %NO
de MES | o TA
aprendizaje) TRE H
(0]
R
A
S
a),b) aj, n) 1.Establece estructuras UT1: Establecimiento de 1 12 1/8
organizativas en restauracion, las estructuras
caracterizando los diferentes organizativas;
modelos organizativos y los UT2.Planificacion 1 70 178
objetivos de la empresa. empresarial y control de la
gestidon econdémico-
financiera
a),c )} 2. Controla la gestién UT3. Control de la gestion de 1 24 1/8
)y m) administrativa de areas la documentacién
de restauracion administrativa de las areas de
analizando la estructura produccion;
financieray la
documentacion.
a),c )} 3. Controla los presupuestos UT4. Control de los costes 1 15 1/8
)y m) de las areas de produccion, de las areas de
reconociendo y produccién
ggtg;n,;?jg;gg ('jaees“u"t“ra UTS. Control de los T 15 178
aprovisionamiento, gastos e presupuestos de las areas de
ingresos de su departamento produccion;
o establecimiento, segun el
caso.
0) a), ¢ 5. Elabora el plan de UT?7. Elaboracion del 2 14 1/8
comercializacion propio de plan de comercializacion
las empresas de
restauracion, estableciendo
las caracteristicas de los
elementos que lo
conforman y disefiando
estrategias y acciones.
0) b), ¢) 6.Disefia estableciendo las UT8. Disefio 2 24 178
caracteristicas de los de ofertas
gastrondmicas
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elementos que lo conforman
y disefiando estrategias y
acciones., estableciendo las
caracteristicas de los
elementos que lo conforman
y disefiando

estrategias y acciones.

| 126 | 100%

OG=0bjetivos 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 andlisis previo del médulo profesional.

La asociaciéon 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.
0 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)
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6. DETALLE DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

MODULO: GESTION ADMINISTRATIVA Y COMERCIAL EN RESTAURACION
UNIDAD

TRABAJO 1 : ESTABLECIMIENTOS DE LAS ESTRUCTURAS ORGANIZATIVAS

1.TEMPORALIZACION: 12 HORAS

2. RESULTADO DE APRENDIZAJE 1. Establece estructuras organizativas en restauracion, caracterizando los
diferentes modelos organizativos y los objetivos de la empresa.

3.CRITERIOS DE EVALUACION 4. CONTENIDOS
a) Se ha reconocido la normativa sobre tipologia y . . .
clasificacion de los  establecimientos de - Normativa legal sobre la tipologia y
restauracion. clasificacion de los establecimientos

de restauracion.

b) Se ha definido los diferentes objetivos

empresariales segun el modelo de producto. - Modelos organizativos de empresas

e) Se han conceptualizado los diferentes modelos de restauracion.

organizativos y nuevas tendencias entre las empresas del L . i
sector - Conceptualizacion. Tipologias de
f) Se han elaborado diferentes organigramas que organizacion de las empresas de
correspondan a los modelos organizativos y nuevas restauracion. Tendencias.

tendencias entre las empresas del sector. L .
- Disefio de organigramas de empresas
g) Se han valorado los principios estructurales y organizativos de restauracion.

de las empresas de restauracion como elementos

fundamentales para la consecucién de los objetivos - Valoracion de la importancia de las
establecidos. estructuras organizativas
empresariales en el sector.
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5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION
- Actividades de Clase (25%)

- Trabajos (25%)

- Pruebas Objetivas (50%)

Si no se realiza en la Unidad ninguna prueba objetiva, el 100%de la calificacion correspondera a las actividades y
trabajos.

MODULO: GESTION ADMINISTRATIVA'Y COMERCIAL EN RESTAURACION UNIDAD
TRABAJO 2: PLANIFICACION EMPRESARIAL Y CONTROL DE LA GESTION
ECONOMICO-FINANCIERA

1.TEMPORALIZACION: 10 HORAS

2 RESULTADO DE APRENDIZAJE 1. Establece estructuras organizativas en restauracion, caracterizando los
diferentes modelos organizativos y los objetivos de la empresa.

3.CRITERIOS DE EVALUACION
CONTENIDOS
c) Se han establecido diferentes planes
empresariales segun los objetivos marcados. - Objetivos Empresariales. Planificacién
d) Se han disefiado estrategias y técnicas de empresarial.

lanificacion empresarial.
P P - Etapas.

- Cronograma.
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5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION
- Actividades de Clase (25%)

- Trabajos (25%)
- Pruebas Objetivas (50%)

Si no se realiza en la Unidad ninguna prueba objetiva, el 100%de la calificacion correspondera a las actividades y
trabajos.

MODULO: GESTION ADMINISTRATIVA Y COMERCIAL EN RESTAURACION
UNIDAD TRABAJO 3 : CONTROL DE LA GESTION ADMINISTRATIVA'Y DOCUMENTAL EN

RESTAURACION
1.TEMPORALIZACION: 24 HORAS

2. RESULTADO DE APRENDIZAJE 2. Controla la gestion administrativa de areas de restauracion analizando la
estructura financiera y la documentacion.
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a)

integran.

b)
c)

d)

e)
finalidad
f)

9)

h)

i)

)

3.CRITERIOS DE EVALUACION

patrimoniales reconociendo los diferentes elementos que los

la empresa.
y recursos ajenos.

explotacion como herramientas fundamentales para la gestion de
la empresa.

documentacion generada, emitida o recibida.
documentacion segun las necesidades empresariales.
gestion de la documentacion.

de la documentacion administrativa, econdmica y financiera para
mejorar el funcionamiento empresarial o departamental.

interpretacion de la documentacion empresarial.

Se han interpretado las masas y submasas

Se ha analizado la estructura financiera y econémica de
Se ha valorado la relacion 6ptima entre recursos propios

Se han definido y valorado el balance y la cuenta de

Se han reconocido el circuito de la documentacion y la
en el sector de restauracion.

Se han identificado diferentes sistemas de archivo de la
Se ha discriminado la informacion que refleja la
Se ha reconocido la normativa basica relativa a la

Se ha valorado la importancia de una correcta gestion

Se han aplicado las nuevas tecnologias en la gestion e

- Trabajos (25%)

- Pruebas Objetivas (50%)
Si no se realiza en la Unidad ninguna prueba objetiva, el 100%de la calificacion correspondera a las actividades y trabajos.

4. CONTENIDOS

Elementos patrimoniales

Interpretacion de las masas y submasas
patrimoniales.

Andlisis de la estructura financiera y
economica.

Relacion optima entre

recursos propios y
recursos ajenos.

Herramientas de analisis. El

balance y la cuenta de
explotacion.

Circuito de la documentacion. Finalidad y

relacion entre
documentos.

Sistemas y métodos de archivo de la
documentacion.

Normativa de gestion documental.
Valoracion de la importancia de la gestion
documental y

de la informacién generada.

Las nuevas tecnologias en la gestion e

interpretacion de los documentos.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION
- Actividades de Clase (25%)

MODULO: GESTION ADMINISTRATIVA Y COMERCIAL EN RESTAURACION UNIDAD TRABAJO
4 : CONTROL DE LOS COSTES DE LAS AREAS DE PRODUCCION

1.TEMPORALIZACION: 15 HORAS
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establecimiento, segun el caso.

2. RESULTADO DE APRENDIZAJE 3. Controla los presupuestos de las areas de produccion, reconociendo y
determinando la estructura de los niveles de aprovisionamiento, gastos e ingresos de su departamento o

3.CRITERIOS DE EVALUACION

e) Se han calculado los precios de venta de las
diferentes ofertas gastrondmicas del establecimiento.

f) Se ha determinado el umbral de rentabilidad

segun la oferta gastrondmica y el tipo de
establecimiento o servicio.

g) Se han establecido criterios de evaluacion de
proveedores y posterior seleccion de los que mejor se
adecuen a las demandas empresariales.

h) Se han aplicado sistemas ofiméticos y de
comunicacion en la gestion departamental o empresarial

- Actividades de Clase (25%)
- Trabajos (25%)

- Pruebas Objetivas (50%)

trabajos.

- CONTENIDOS

Determinacion del precio de

venta de las ofertas
gastronémicas.

El umbral de rentabilidad.

Aplicacion segun la oferta

gastronémica del

establecimiento.

Seleccion de proveedores: puntos a evaluar,

valoracién y toma de decisiones.

Determinacion de los niveles minimos de
solicitud de pedido, existencias minimas y
maximas y rotura de «stocks».

Aplicacion de sistemas ofimaticos y de

comunicacion en la gestién departamental.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Si no se realiza en la Unidad ninguna prueba objetiva, el 100%de la calificacion correspondera a las actividades y

MODULO: GESTION ADMINISTRATIVA Y COMERCIAL EN RESTAURACION
UNIDAD TRABAJO 5 : CONTROL DE LOS PRESUPUESTOS DE LAS AREAS
DE PRODUCCION
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1.TEMPORALIZACION: 15 HORAS

2. RESULTADO DE APRENDIZAJE 3. Controla los presupuestos de las areas de produccioén, reconociendo y
determinando la estructura de los niveles de aprovisionamiento, gastos e ingresos de su departamento o
establecimiento, segun el caso.

3.CRITERIOS DE EVALUACION a) CONTENIDOS
a)Se ha identificado los diferentes tipos de ) .
presupuestos que afectan a la planificacion de las » Concepto de presupuestos y tipologias.

empresas de restauracion. .
e Elementos que integran los presupuestos.

b)Se han caracterizado los diferentes elementos Estructura.

que conforman los presupuestos y se ha

establecido la estructura de los ingresos y gastos

para obtener referencias de comportamiento

generalizado de los mismos.

e Elaboracion de

presupuestos en empresas
de restauracion.

e Control presupuestario.
c)Se han elaborado diferentes tipos de Desviaciones y medidas

presupuestos para la organizacién y planificacion correctoras.
de las empresas de restauracion, asi como de
areas dentro de las mismas.

d)Se han establecido métodos de control
presupuestario justificando racionalmente las
posibles desviaciones y aplicando medidas
correctoras.

| 5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION
- Actividades de Clase (25%)

- Trabajos (25%)

- Pruebas Objetivas (50%)

Si no se realiza en la Unidad ninguna prueba objetiva, el 100%de la calificacion correspondera a las actividades y
trabajos.

MODULO: GESTION ADMINISTRATIVA Y COMERCIAL EN RESTAURACION
UNIDAD TRABAJO 6 : EVALUACION DE LA SITUACION EMPRESARIAL Y DE MERCADO

1.TEMPORALIZACION: 12 HORAS
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2. RESULTADO DE APRENDIZAJE 4. Evalua la situacion de la empresa respecto al mercado analizando las
variables de su posicionamiento y de resultados.

3.CRITERIOS DE EVALUACION

a)Se han reconocido los diferentes tipos de empresas tradicionales
de restauracion.

b) Se han identificado las nuevas tendencias empresariales en
restauracion.

c)Se ha descrito las tipologias de las empresas de restauracion segun
la normativa legal vigente.

d) Se han identificado los factores y las motivaciones de la
demanda.

e)Se han clasificado los clientes segun su tipologia.

f) Se han caracterizado los elementos socioculturales, econémicos y
demograficos de la demanda.

g) Se han investigado las tendencias actuales de la demanda.
h) Se ha valorado la importancia de conocer la situacion del mercado

y las tendencias de la oferta para conocer cada tipo de
posicionamiento en el mismo.

CONTENIDOS

Las empresas

tradicionales de
restauracion.

Nuevas tendencias

empresariales en
restauracion.

Factores y motivaciones
que influyen en la
demanda.

Clasificacion de los
clientes.

Elementos de la demanda.

Tendencias actuales de la
demanda.

Valoracion del
conocimiento de
la ofertay la
demanda para
su
posicionamiento
en el mercado.

- Trabajos (25%)

- Pruebas Objetivas (50%)

Si no se realiza en la Unidad ninguna prueba objetiva, el 100%de la calificacion correspondera a las actividades y
trabajos.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION
- Actividades de Clase (25%)

MODULO: GESTION ADMINISTRATIVA Y COMERCIAL EN RESTAURACION UNIDAD TRABAJO 7 :
ELABORACION DEL PLAN DE COMERCIALIZACION

1.TEMPORALIZACION: 14 HORAS
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2. RESULTADO DE APRENDIZAJE 5. Elabora el plan de comercializacién propio de las empresas de restauracion,
estableciendo las caracteristicas de los elementos que lo conforman y disefiando estrategias y acciones.

3.CRITERIOS DE EVALUACION

a) Se han establecido objetivos a conseguir con el plan de
comercializacion.

b) Se han disefiado las estrategias y acciones necesarias para
realizar el plan de comercializacion.

c) Se ha realizado la
del plan de comercializacion.

planificacion econémica

d) Se han identificado sistemas de control del plan de
comercializacion y desviaciones del mismo.

e) Se ha disefiado la presentacion del plan de
comercializacion.

f) Se ha valorado la importancia que supone la aplicacion del
plan de comercializacion para alcanzar los objetivos de la empresa.

CONTENIDOS

* Concepto y objetivos del
plan de comercializacion.

* Estrategias y acciones en
un plan de comercializacion
en restauracion.

* Planificacién econémica
del plan de
comercializacion.

* Sistemas de control,
desviaciones y medidas -
correctoras.

* Presentacién del plan de
comercializacion.

* Valoracion del plan de
comercializacion para
alcanzar los objetivos de la
empresa.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

- Actividades de Clase (25%)
- Trabajos (25%)

- Pruebas Objetivas (50%)

Si no se realiza en la Unidad ninguna prueba objetiva, el 100%de la calificacion correspondera a las actividades y

trabajos.

MODULO: GESTION ADMINISTRATIVA Y COMERCIAL EN RESTAURACION UNIDAD

TRABAJO 8 : DISENO DE OFERTAS GASTRONOMICAS

1.TEMPORALIZACION: 18 HORAS
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2. RESULTADO DE APRENDIZAJE 6. Disefa ofertas gastrondmicas, caracterizando y seleccionando los elementos

y las variables que las configuran

3.CRITERIOS DE EVALUACION

a) Se han caracterizado los principales tipos de ofertas
gastrondmicas

b) Se han relacionado las ofertas con las
diferentes formulas de restauracion.
c) Se han tenido en cuenta las caracteristicas,

las necesidades de la clientela y las nuevas tendencias en la
confeccion de ofertas.

d) Se han considerado el tipo de establecimiento, la
estacionalidad, la ubicacién del establecimiento, tipo de clientela
y otros factores.

e) Se han definido las necesidades de variacion y rotacion
de la oferta.

f) Se han tenido en cuenta los
disefio fisico de la carta gastrondmica.

principios basicos para el

g) Se han aplicado técnicas de promocién y
publicidad.
h) Se han aplicados técnicas de marketing

relacionadas con los precios.

4. CONTENIDOS
- Descripcion, caracterizacion y tipos de
ofertas.
- Elementos y
gastronémicas.
- Ofertas basicas. Menus, cartas, buffet y
otras.
- Descripcion y analisis.
- Factores a tener en cuenta para el disefio de

variables de las ofertas

ofertas.
° Tipo de
establecimiento.
. Estacionalidad.
o Ubicacion del
establecimiento.
. Tipo de clientela.
o Personas con

necesidades alimenticias especificas.

® Otros factores.

- Técnicas de
discriminacion de
ofertas gastronémicas.
- Principios basicos
para el disefio fisico de
una carta
gastronémica.
- Merchandising de la
carta gastronémica y
promocion de la oferta

de productos.
- Técnicas de marketing relacionadas con los

recios.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

- Actividades de Clase (25%)
- Trabajos (25%)

- Pruebas Objetivas (50%)

Si no se realiza en la Unidad ninguna prueba objetiva, el 100%de la calificacion correspondera a las actividades y

trabajos.
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7. CONTENIDOS TRANSVERSALES
Ademas de los contenidos propios del médulo, 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).

1. Educacién moral y civica: derechos humanos, valores de una sociedad libre y democratica.

2. Educacion para la igualdad: respeto a la interculturalidad, a la diversidad.

3. Educacion para la igualdad en ambos sexos.

4. Educacion para la paz: no violencia, resolucién de conflictos, respeto y tolerancia.

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

6. Educacion para el consumo: consumo responsable y conocimiento de los derechos del consumidor.
7. Educaciéon ambiental: cuidado con el medio ambiente.

8. Educacion vial: seguridad y respeto a las normas.

9. Educacion para el ocio: utilizacién responsable del tiempo libre y del ocio.

10. Cultura andaluza: el medio natural, la historia, la cultura y otros hechos diferenciadores de Andalucia.

Se concretaran en la Programacion de Aula.

CONTENIDOS RELATIVOS AL COMPORTAMIENTO RESPONSABLE EN LINEA

El comportamiento responsable en entornos en linea es fundamental para garantizar el respeto a los derechos de autor y

la proteccion de la privacidad y seguridad de las personas. En este sentido, es importante trabajar en este mddulo

profesional con contenidos relacionados con las normas de propiedad intelectual y de copyright, asi como de

comportamiento responsable y seguro cuando se utilizan los medios digitales.

Es necesario que los estudiantes comprendan que cualquier obra que se encuentre en Internet, como imagenes, textos,

videos, musica, etc., esta protegida por derechos de propiedad intelectual, y que su uso sin la debida autorizacion puede

incurrir en un delito de violacién de los derechos de autor.

Para evitar este tipo de situaciones, es importante que los estudiantes aprendan acerca de los distintos tipos de licencias:
e Licencias Creative Commons (CC), licencias flexibles que permiten a los creadores de contenido compartir su

obra de manera gratuita y legal con condiciones especificas. En este sentido, es necesario explicar las
diferentes licencias CC y sus caracteristicas, para que los estudiantes sepan identificar y utilizar adecuadamente
las obras con licencias libres: condiciones que establecen para la utilizaciéon de la obra, como la atribucién al
autor, la no modificacion de la obra original, la prohibicion de uso comercial, entre otros.

e Copyright: es una forma de proteccion de los derechos de autor que establece que cualquier obra original esta
protegida desde el momento en que se crea, sin necesidad de registro ni formalidad alguna. Los derechos de
autor permiten a los autores controlar la forma en que se utiliza su obra y autorizar su uso por parte de terceros.

e Licencias GPL (GNU General Public License): son licencias de software libre que permiten a los usuarios
ejecutar, copiar, distribuir y modificar el software. El software que se distribuye bajo una licencia GPL es de
acceso libre y gratuito, y cualquier modificacién o mejora que se realice debe compartirse también bajo la misma
licencia.

e Licencias de dominio publico: son licencias que permiten la libre utilizacion y modificacion de la obra sin
restricciones. En otras palabras, el autor renuncia a sus derechos de propiedad intelectual y cede la obra al
dominio publico.

e Licencias de software propietario: son licencias que establecen restricciones sobre el uso y distribuciéon del
software, limitando las posibilidades de copia, modificacion o redistribucion del mismo.

Asimismo, es fundamental que los estudiantes aprendan a utilizar bancos de imagenes libres de copyright para evitar
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cualquier tipo de infraccion. En este sentido, se trabajara en como buscar y descargar imagenes de bancos de imagenes
gratuitos que respeten los derechos de autor.

Por otro lado, es importante que los estudiantes aprendan a citar correctamente las fuentes y realizar atribuciones a las
autorias, para dar el crédito correspondiente a los creadores de los contenidos que utilicen.

Finalmente, es necesario concienciar y aprender acerca de los riesgos que conlleva un uso inadecuado de los medios
digitales. Asi, se incluirdn medidas preventivas para el uso responsable y seguro de los medios digitales y evitar riesgos,
tanto para la seguridad personal como para la privacidad y la reputacion en linea. Algunos de los riesgos mas comunes
son:
e Ciberacoso: el acoso y la intimidacién a través de medios digitales pueden ser mas faciles de ocultar y, por lo
tanto, mas dificiles de detectar. El ciberacoso puede tener un impacto negativo en la autoestima, la salud mental
y el rendimiento académico o laboral.

e Phishing: El phishing es un tipo de estafa que intenta obtener datos, contrasefias, cuentas bancarias, nimeros
de tarjetas de crédito o del documento nacional de identidad de la victima mediante engafio para utilizarlos en el
robo o sustraccion de fondos de sus cuentas. Generalmente se obtienen estos datos solicitando al usuario datos
personales haciéndose pasar por una empresa o entidad publica con la excusa de comprobarlos o actualizarlos.
Esta peticion de datos se suele realizar a través de un SMS, whatsapp, una llamada telefénica, un correo
electrénico o una ventana emergente durante la navegacion por Internet.

e Exposicién a contenido inapropiado: los jovenes pueden estar expuestos a contenido inapropiado en linea, como
pornografia o violencia, que puede ser perjudicial para su desarrollo.

e Adiccidn a la tecnologia: el uso excesivo de dispositivos digitales puede llevar a una adiccioén a la tecnologia, lo
que puede afectar negativamente la salud mental y el bienestar.

e Compras de juegos en linea: Son una actividad recurrente entre los jévenes. Los riesgos
se encuentran en las estafas o robos cuando se adquieren estos juegos en plataformas
de dudosa procedencia.

e Apuestas en linea: Son una serie de actividades virtuales que generan adiccion en adultos, como adolescentes.
Estas estan relacionadas con los juegos de azar.

e Fuga de informacién: compartir informacién personal en linea puede llevar a la fuga de informacion, lo que
puede tener consecuencias negativas para la privacidad y la seguridad.

e Sexting: el envio de mensajes o imagenes sexualmente explicitas a través de medios digitales puede tener
graves consecuencias, como el acoso, la difamacion o incluso el acoso sexual.

e Virus y software malicioso. Alumnado y profesorado utilizan a diario los equipos informaticos de nuestro Centro
para desarrollar diferentes tareas, ya sean académicas, evaluativas o administrativas. Por ello, es esencial llevar
a cabo una serie de consejos para garantizar la seguridad de los datos y la proteccion frente a troyanos,
gusanos, spyware, malware, adware, ransomware o0 apps maliciosas.

Es importante que los usuarios de medios digitales conozcan estos riesgos y tomen medidas para proteger su seguridad
y privacidad en linea, como el uso de contrasefias seguras, la verificacion de la autenticidad de los mensajes y la
limitacion del tiempo de uso de los dispositivos digitales.

Nuestro Centro cuenta con el Manual del buen uso del equipamiento informatico, donde se puede ahondar en esta
materia.

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

8.1 ORIENTACIONES PEDAGOGICAS
Este médulo profesional contiene la formacion necesaria para desempeniar las funciones de gestién administrativa,
financiera y comercial de un departamento o establecimiento de restauracion.
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La funcién de gestion administrativa y comercial incluye aspectos tales como:

- Planificacién y organizacion empresarial.

- Gestion documental.

- Control presupuestario de la empresa de restauracion, asi como de sus departamentos.

- Seleccion de proveedores.

- Gestion econdmica del economato/almacén en las empresas de restauracion.

- Analisis del mercado

- Desarrollo de un plan de comercializacion para la empresa del sector de la restauracion.

- Disefio de ofertas gastrondmicas.

La formacion del modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales de este ciclo formativo que se relacionan a
continuacion.

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

disefiar los procesos de produccion.

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

m) Controlar los datos originados por la produccién y/o servicio, reconociendo su naturaleza para

cumplimentar la documentacion administrativa relacionada.

o) Desarrollar la creatividad y el espiritu de innovacién para responder a los retos que se presentan en los procesos y
organizacion del trabajo y de la vida personal.

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

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza aprendizaje que permiten alcanzar los objetios del médulo versaran
sobre:

- Métodos y sistemas de planificacién y organizacion.

- Gestion documental.

- Control presupuestario.

- Control econédmico del almacén y seleccion de proveedores.

- Analisis del mercado.

- Plan de comercializacion.

9. METODOLOGIA

Las decisiones que debemos adoptar respecto a la metodologia de este mddulo en cada UT tendran en cuenta:

1. Los aprendizajes derivados de los CE pueden ser de tres tipos: saber, saber hacer y saber ser/estar. Dependiendo del

tipo de aprendizaje se elegira la metodologia mas adecuada. Asi, por ejemplo:

e Saber: transmisién de informacion por el profesorado o el alumnado, busqueda de informacién por parte del

alumnado...

Consiste en buscar un sistema en que los alumnos se encuentren motivados y participen en el proceso educativo. Para
ello utilizaremos los métodos activos conjugando la posibilidad de trabajo individual reflexivo y el de grupo de discusion y
critica y fomentaremos el aprendizaje por descubrimiento.

Seguiremos un método activo de trabajo consistente en explicacion previa del profesor, seguida de discusion, formacion
de grupos de trabajo y comentario de textos, esquemas, resimenes, trabajos, aclaraciones del profesor, preguntas del
profesor en clase, exposiciones de trabajos, realizacién de actividades...Cada profesor podra emplear el orden o incluir o

excluir partes del método de trabajo segun se adapte mejor a las necesidades y circunstancias del grupo.
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El profesor presentara los contenidos, objetivos y métodos a emplear, facilitara informacion sobre el material a utilizar vy,

por ultimo, procedera a la discusién de problemas en relacion con la preparacion y evaluacion del trabajo escolar.

e Saber hacer: demostraciones practicas, resolucion de problemas practicos...

La explicacion de los contenidos se podra continuar con la realizacién de las siguientes actividades:
v Trabajo en grupo, seguido de debate
v Cuestionarios, donde los alumnos desarrollaran las lineas de la explicacion y, a su vez, contestaran a una
serie de cuestiones que se les propone en éstas.
Comentario de texto
Casos practicos de ndominas, prestaciones, finiquitos, etc.

Dramatizacién en las materias que sea posible

R R < x

Dentro de las posibilidades existentes se intentara hacer uso de material informatico.

Tenemos que mencionar la importancia que cobran las nuevas tecnologias, con todas las posibilidades que ofrecen, por
lo que se hace necesario la utilizacién de Internet, proyectores, programas informaticos., ordenadores. Requerimos la

mejora de las infraestructuras para poder llevar a cabo esta labor, asi como la utilizacion de las aulas adecuadas.

Saber ser/estar: Definicion de pautas relacionadas con actitudes (responsabilidad, participacion, iniciativa...).

2. Estrategias de ensefianza-aprendizaje. La exposiciéon por parte del profesor, con protagonismo del docente, se usara
cuando sea estrictamente necesario. El eje fundamental son las actividades vinculadas con los RA y los CE, en las que el

alumno es el protagonista y responsable de su aprendizaje.

3. Tipos de actividades. Las actividades deben adecuarse a los tipos de contenidos, los CE y RA. Se definiran para las
UT en la Programacion de Aula diferentes tipos de actividades:
e Actividades de introduccion (diagnésticas o motivadoras), de desarrollo (actividades en clase o en casa) y de
sintesis (resumen global, ideas o conclusiones principales) en el transcurso de cada UT.
e Actividades de ampliacion (para avanzados) y refuerzo (para los que tengan dificultad), para atender a la
diversidad.
e Complementarias o extraescolares: viajes, visitas, conferencias, videos... Siempre planificadas y, en el caso de
las complementarias, con algun procedimiento para evaluar (Ej. informe del alumnado sobre la actividad, debate,
cuestionario...).

e Actividades individuales y en grupo.

4. Espacios. Aula de emprendimiento, aula ordinaria, aula de gestion, aula-taller...

5. En esta programacion didactica se contempla la integracion y uso de recursos educativos abiertos (REA) en diferentes
momentos del proceso de ensefianza-aprendizaje. Un recurso educativo abierto (REA) es un material didactico que se
encuentra disponible de forma gratuita y en linea, permitiendo que cualquier docente pueda acceder, utilizar, modificar y
distribuirlo sin restricciones. Estos recursos pueden ser de diversos formatos, como textos, imagenes, audios, videos,

animaciones, software, entre otros, y son creados con el objetivo de apoyar el proceso de ensefianza-aprendizaje. Los
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REA se caracterizan por ser accesibles, reutilizables, adaptables y compartir sus contenidos con la comunidad educativa
de manera abierta y colaborativa. Ademas, se basan en la filosofia de compartir el conocimiento y promover la educacion
de manera gratuita y sin restricciones.

La integracién de estos recursos educativos abiertos (REA) en este modulo profesional es una excelente oportunidad
para enriquecer y diversificar el proceso de ensefianza y aprendizaje. Los REA pueden ser de elaboracién propia o
provenir de repositorios oficiales que garanticen su calidad y pertinencia.

Los REA pueden ofrecer contenidos especializados y actualizados para el campo laboral especifico del estudiante, y
permiten a los docentes personalizar el aprendizaje y adaptarlo a las necesidades y preferencias del estudiante.

Ademas, el uso de REA puede fomentar habilidades tecnolégicas y digitales, de busqueda de informacién, de seleccion y
valoracién de fuentes, asi como de capacidad para trabajar colaborativamente. También pueden fomentar la creatividad,

la innovacién y el espiritu emprendedor, aspectos muy valorados en el mundo laboral actual.

10. EVALUACION

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 evaluacion continua se requiere la asistencia regular a clase del
alumno/a y su participacién 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 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.
5. En estos casos los alumnos/as tendran derecho a ser evaluados aplicando dichos CE en el periodo de
recuperacion/mejora de la calificacion:

> En 1° en el periodo de recuperacion/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 evaluaciéon 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:
-Para observacion: fichas de observacion...
-Para tareas: plantillas de correccion, fichas de autoevaluacién/coevaluacion...
-Para trabajos: Plantillas de correccion, listas de chequeo...
-Para examenes: prueba escrita (test, preguntas cortas, desarrollo), prueba oral, prueba de ejecucion...con sus plantillas
de correccion.

3. Los instrumentos de evaluacion se concretan para cada UT.

4. Todas las calificaciones se recogen en el Cuaderno del Profesor, donde aparecen reflejadas todas las variables a
evaluar y su correspondiente calificacion.

5. Todos los documentos, incluidos los instrumentos, utilizados en el proceso de evaluacién del alumno/a estaran a
disposicion 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/no tendran el mismo peso (segun programacion). Ver tabla de UT en apartado 5.
2. Todos los CE tendran/no tendran el mismo peso (segun programacion). Ver tabla de UT en apartado 6.
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3. La calificacion del MP sera la media aritmética/ponderada (segun programacion) de las calificaciones de cada uno
de los RA, observando siempre que se hayan superado todos los RA.

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

5. 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.

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

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

8. 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.

9. 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 evaluacidon que si superé en su momento,
generaran una nueva calificacion final del MP que sera la que aparecera como nota de evaluacion final.

10. En el caso del alumnado que quiera mejorar su calificacién, 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 calificacién. Por consiguiente dichas
calificaciones, junto con las que obtuvo en los criterios de evaluacién que no han sido objeto de mejora, generaran una
nueva calificacion final del MP que aparecera como nota de evaluacion final.

11. 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.

12. Las notas trimestrales y finales se redondean.

13. En aquellos MMPP que tengan un caracter de progresividad en los aprendizajes, la adquisicién de RA que impliquen
necesariamente la adquisicién 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.

14. Los mddulos de Libre Configuracion de 2° se evaltan de forma independiente en el primer y segundo trimestre y
aparecen en Séneca con una calificacion individual como un médulo mas en cada trimestre. En la evaluacién final, la
calificacion de la libre configuracion supondra un 15% de la calificacion del modulo al que va asociada.

10.4 AUTOEVALUACION Y CO-EVALUACION

En esta programacion didactica se incluira la utilizaciéon de la auto-evaluacién y la co-evaluacion como herramientas de
evaluacion 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 evallen su propio trabajo y desempefio y reflexionen sobre lo que han aprendido y cdmo han conseguido
hacerlo. Se les proporcionara una lista de criterios de evaluacion y se les pedira que evallen su propio trabajo en funcion
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 comparieros de grupo en funcién de los criterios establecidos por el profesorado. Se les
pedira que proporcionen retroalimentacion constructiva y que identifiquen las fortalezas y debilidades de cada miembro
del grupo. La co-evaluacion es de gran utilidad para fomentar la colaboracion 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 desempefio de los
estudiantes.

11. APOYO, REFUERZO Y RECUPERACION

1. Se recogeran en la Programacién de Aula durante el periodo ordinario de evaluacién las actividades de apoyo
dirigidas a ayudar a los alumnos/as que necesiten de medidas encaminadas a facilitarles el logro de determinados
RA.

2. 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 Recuperacion/Mejora.

3. Alinicio de ese periodo de recuperaciéon/mejora el profesor entregara a cada alumno/a el Plan Individualizado de
Recuperacién/Mejora (ver modelo en el Cuaderno del Profesor) que recogera:
-RA y CE no superados/ mejorables.
-Plan de trabajo.
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-Momentos e instrumentos de evaluacion.

-Criterios de calificacion.

-Horario y calendario

-Informacion de la obligatoriedad de asistir a las clases de ese periodo

12. MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD

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 compaferos 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 Programacion de Aula.

Se podran proponer actividades de ampliacion destinadas al alumnado con mayor nivel o implicaciéon. Se
recogeran en la Programacion de Aula.

En el caso de que haya alumnado con discapacidad reconocida se podra realizar una adaptacion no
significativa y/o de acceso al curriculum: no se adaptaran objetivos, contenidos ni criterios de evaluacion, pero
se podran adaptar materiales, metodologia y procedimientos de evaluacién (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 Programacion 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

a) Recursos impresos: hacen referencia a una gran diversidad de recursos didacticos que provienen de la imprenta.
Propongo los siguientes:

1. Apuntes de la profesora.

2. Libros de consulta “Gestion Administrativa y Comercial en Restauracion” de Editorial Paraninfo.

3. La cuenta, por favor. Editorial Planeta Gastro.

5. Prensa especializada en la materia. Ej Revista Tapas.

6. Textos legales y documentos mercantiles, laborales, fiscales, contables.

Recursos audiovisuales: se pueden definir coma aquellos que se sirven de diversas técnicas de captacion y
difusion de la imagen y el sonido, aplicadas a la ensefianza y al aprendizaje de los alumnos/as.

Entre los tipos de material audiovisual que se pueden utilizar en el proceso de ensefianza- aprendizaje, propongo los
siguientes:

- Video y television.

- Demostraciones técnicas.

- Peliculas.

Recursos Informaticos: es de actualidad el formidable avance de lo que denominamos
“nuevas Tecnologias” y en concreto de la informatica. En todos los ambitos de la sociedad se
ha introducido de forma vertiginosa el usa de la informatica. Facilita la personalizacion del
aprendizaje y el auto-aprendizaje, al permitir el establecimiento de un didlogo o interaccion
directa entre el alumno y el ordenador. Cumple el objetivo de una ensefanza adaptada a las
caracteristicas personales de cada alumno. Permite su utilizacién en las clases como soporte
en sustitucién de las transparencias, diapositivas o para la presentacion de aplicaciones
informaticas.
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14. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Se proponen, entre otras, para este modulo las siguientes:

ACTIVIDAD RA o CE INSTRUMENTO DE EVALUACION

Visita a establecimientos de R1 R2 R3 R4 Cuestionario para el alumno o resumen de actividad que
restauracion a lo largo del curso debera de subir a la plataforma o enviar a su profesora por
académico. correo electronico.

Asistencia a ferias profesionales | R1 R2 R3 R4
del sector o campus

Participacién en las actividades - Desgranando a Asistencia y participacién activa en las actividades
de VIVIRY SENTIR EL Lorca. propuestas por los docentes y que seran de caracter
PATRIMONIO - Huertas del obligatorio.

Alarife

En todo caso, estas actividades y otras que puedan plantearse se aprobaran en reunion de Equipo Docente y de
Departamento a principios de cada curso escolar.

15. PROCEDIMIENTO PARA REALIZAR EL SEGUIMIENTO DE LA PROGRAMACION

Esta programacion, que forma parte del Proyecto Funcional, tendra una vigencia de 4 afos 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.




