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PROGRAMACION DIDACTICA

MODULO: DIGITALIZACION APLICADA AL SECTOR PRODUCTIVO (GS)
12 CFGS TECNICO SUPERIOR EN DIRECCION DE SERVICIOS EN RESTAURACION (DUAL)

Codigo: 1664 Duracion: 32 horas

PERIODO DE VIGENCIA (4 ANOS): Desde el curso 2024/25 hasta el curso 2027/28

FECHA DE LA ULTIMA MODIFICACION: Octubre 2025

ABREVIATURAS: CF: ciclo formativo, RA: resultados de aprendizaje, CE: criterios de evaluacion,
UT: unidades de trabajo
1. REGULACION DEL TiTULO

El RD 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenacién del Sistema de Formacion
Profesional. Deroga el RD1147/2011, de 29 de julio, estableciendo un periodo de adaptacion de la

normativa para las administraciones competentes hasta el 1 de enero de 2025.

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 Restauracion. (BOJA 01-10-2011).

Real Decreto 688/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el titulo de Técnico Superior en

Direccién de Servicios de Restauracion y se fijan sus ensefianzas minimas. (BOE 12-06-2010).

Orden EFD/659/2024, de 25 de junio, por la que se determina el curriculo y se regulan determinados
aspectos organizativos para los ciclos formativos de grado superior en el dambito de gestién del

Ministerio de Educacién, Formacion Profesional y Deportes.
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2. OBIJETIVOS GENERALES

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 disefiar
los procesos de produccion.

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

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

e) Identificar necesidades de produccidn, 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 conservacidén 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
alimentos y bebidas.

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

j) Analizar protocolos de actuacién ante posibles demandas de los clientes, identificando las caracteristicas
de cada caso para dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones, pudiendo utilizar al
menos dos lenguas extranjeras.

k) Identificar factores de riesgo y pardmetros de calidad asociados a la produccién y al servicio, analizando
sus caracteristicas y protocolos de actuacién para cumplir con las normas de seguridad laboral y ambiental,

y de higiene y calidad durante todo el proceso productivo.
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[) Aplicar estrategias de direcciéon y desarrollo del personal, identificando las actitudes, aptitudes y
necesidades del equipo de trabajo para motivar al personal a su cargo.

m) Reconocer e identificar posibilidades de mejora profesional, recabando informacién y adquiriendo
conocimientos para mantener el espiritu de innovacién y actualizacion en el ambito de su trabajo.

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

) Aplicar estrategias y técnicas de comunicacion adaptandose a los contenidos que se van a transmitir, la
finalidad y a las caracteristicas de los receptores, para asegurar la eficacia en los procesos de comunicacion.
o) Evaluar situaciones de prevencién de riesgos laborales y de proteccion ambiental, proponiendo y
aplicando medidas de prevencién personales y colectivas, de acuerdo a la normativa aplicable en los
procesos del trabajo, para garantizar entornos seguros.

p) ldentificar y proponer las acciones profesionales necesarias para dar respuesta a la accesibilidad
universal y al disefio para todos.

q) Identificar y aplicar pardmetros de calidad en los trabajos y actividades realizados en el proceso de
aprendizaje para valorar la cultura de la evaluacion y de la calidad y ser capaces de supervisar y mejorar
procedimientos de gestion de calidad.

r) Utilizar procedimientos relacionados con la cultura emprendedora, empresarial y de iniciativa
profesional, para realizar la gestidn bdsica de una pequeiia empresa o emprender un trabajo.

s) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, teniendo en cuenta el marco legal

gue regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano democratico

3. COMPETENCIAS PROFESIONALES Y PARA LA EMPLEABILIDAD

En los siguientes paginas enumeramos, con relacion a este mdédulo profesional:

Competencias profesionales, personales y sociales

Objetivos generales

Resultados de aprendizaje

1.1.- Competencias profesionales, personales y sociales Este mddulo profesional contribuye a la
adquisicion de las Competencias Profesionales, Personales y Sociales siguientes: Relacién de

Competencias profesionales, personales y sociales:
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1. Competencias Profesionales Técnicas: Manejo de herramientas digitales y software aplicados a
diferentes sectores productivos. Conocimientos especificos: Entender y aplicar procesos de digitalizacion
en contextos laborales. Solucidn de problemas: Capacidad para identificar y resolver problemas técnicos
y organizativos relacionados con la digitalizacion.

2. Competencias Personales Autonomia: Capacidad para trabajar de manera independiente en proyectos
de digitalizacion. Adaptabilidad: Flexibilidad para adaptarse a cambios tecnoldgicos y nuevas herramientas
digitales.

3. Competencias Sociales Trabajo en equipo: Habilidad para colaborar en equipos multidisciplinarios,
fomentando un ambiente de cooperacién. Comunicacidn: Capacidad para expresar ideas y resultados de
manera clara y efectiva, tanto verbalmente como por escrito. Estas competencias son esenciales para
desarrollar una carrera en el dmbito de la digitalizacién y estan alineadas con las necesidades actuales del
mercado laboral.

1.2.- Objetivos generales Este mdédulo profesional contribuye a la adquisicién de los Objetivos Generales
siguientes:

a) Familiarizarse con las tecnologias habilitadoras digitales (THD): Integrar herramientas digitales como la
inteligencia artificial, automatizacién, y big data en los procesos productivos del sector para optimizar la
gestidn y servicios.

b) Mejorar la eficiencia operativa: Utilizar la digitalizaciéon para optimizar procesos internos, mejorar la
atencidn al cliente y la gestién de alojamientos turisticos. Desarrollar competencias digitales: Capacitar a
los estudiantes en el uso de tecnologias digitales aplicadas a la hosteleria, como la gestién automatizada
de reservas, marketing digital y analisis de datos.

d) Adaptacion a la transformacion digital: Preparar a los profesionales para afrontar los cambios en el
sector turistico mediante el uso de tecnologias emergentes y herramientas digitales, mejorando la

competitividad de los establecimientos turisticos.
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4. PROSPECTIVAEN EL SECTOR

1. Las Administraciones educativas tendran en cuenta, al desarrollar el curriculo correspondiente, las
siguientes consideraciones:
a) El cambio en los habitos de vida de los consumidores. Ademas de las implicaciones obvias del
hecho de que Espafia es un destino turistico tradicional, los habitos de vida de los espainoles estan
cambiando a gran velocidad. La incorporacidn de la mujer al trabajo remunerado, la proliferacién
de hogares de un solo individuo, la lejania a los puestos de trabajo, son, entre otros, factores que
inciden directamente sobre el consumo de alimentos y bebidas fuera del hogar. En la actualidad,
alrededor de 500.000 personas estan contratadas en Espafa para desempefiar estos puestos de
trabajo.
b) La tipologia de los establecimientos. En relacion con lo anterior, las cadenas de restauracion
rapida, de restauracion moderna, de restaurantes temdticos o la «neorestauraciéon», asi como
servicios para colectividades, son el subsector que mayor crecimiento estd experimentando, y
espera que se mantenga los préximos afios. Por el contrario, el mercado apunta a un
estancamiento de los restaurantes tradicionales y de lujo, ligados a un servicio de tipo clasico.
c) La evolucién tecnoldgica. La desaparicion progresiva de establecimientos altamente
especializados y ligados al servicio tradicional junto con un importante desarrollo de nuevas
empresas de restauracidn, obliga a una gran polivalencia a este tipo de profesional. Al mismo
tiempo, la organizacién de la produccion estd variando sustancialmente hacia una mayor
especializacién en las tareas y mayor capacidad de coordinacién entre cada fase de la misma; en
relacidon con esto, los horarios tienden a flexibilizarse.
d) La formacién de los profesionales. Como consecuencia de lo anterior, el sector reclama una
cantidad importante de profesionales de los servicios, con especial capacidad para abarcar un
numero amplio de tareas y un talante continuo de orientacién al cliente. Por otro lado, se hacen
imprescindibles las actitudes favorables hacia la autoformacién y hacia la responsabilidad, tanto
en lo referido a laimportancia de la seguridad, |a higiene y la calidad, como a la posicion que supone

trabajar en un entorno organizativo de estandarizacidn creciente.
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5. TABLA GENERAL DE UNIDADES DE TRABAJO, RA Y TEMPORALIZACION

CF 0G CPYE RA (resultados de aprendizaje) UT (unidades de trabajo) TRIMESTRE HORAS %NOTA
RAL. Analiza el concepto de digitalizacidn y su repercusion en los sectores productivos teniendo en UT1: Digitalizacién de los sectores
DIR b)m)hl o B . - . . .
SER b) m) ) cuenta la actividad de la empresa e identificando entornos IT (Information Technology: tecnologia de la productivos y Economia lineal y 1 6 16%
informacién) y OT (Operation Technology: tecnologia de operacidn) caracteristicos. economia circular.
RA2. Caracteriza las tecnologias habilitadoras digitales necesarias para la adecuacion/transformacion de
) las empresas a entornos digitales describiendo sus caracteristicas y aplicaciones. ) .
DIR b) j)m) a)b)h) UT2:Tecnologias habilitadoras
= = 2 6 16%
SER fi) p) m) digitales
Este RA 2 dualiza en la empresa desde el 28 de enero al 04 de marzo de 2026.
sDé'; m) fi) k)) ”; RA3. Identifica sistemas basados en cloud/nube y su influencia en el desarrollo de los sistemas digitales UT3: Sistemas ba;ados en cloud / 1 5 17%
m nube
DIR i) m) &) b) h) RA4 |dentifica aplicaciones de la IA (inteligencia artificial) en entornos del sector donde esta enmarcado UT4: Aplicacion de la inteligencia 2 5 17%
SER p)q) m) el titulo describiendo las mejoras implicitas en su implementacién. artificial ?
i RAS. Evalda la importancia de los datos, asi como su proteccion en una economia digital globalizada,
DIR ?)J) m) b) h) .. ) P . R X P . . . grale UT5: Evaluacion de datos 3 5 17%
SER fi) p) a) m) definiendo sistemas de seguridad y ciberseguridad tanto a nivel de equipo/sistema, como globales
DIR ?)J) m) 2) b) h) RA6. Desarrolla un proyecto de transformacion digital de una empresa de un sector relacionado con el UTS.- Proyecto .d? transformacion 3 5 17%
SER fi) p) a) m) i . ) . iy o digital
titulo, teniendo en cuenta los cambios que se deben producir en funcidn de los objetivos de la empresa.
TOTAL 32 100%
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®  OG = Objetivos generales. CPYE = Competencias profesionales y para la empleabilidad.

®  Enlas columnas OG, CPYE y RA, el nimero o letra se corresponde con la Orden de 9 de octubre de 2008, por la que se desarrolla el curriculo correspondiente al titulo de Técnico en Cocina y Gastronomia

® El profesorado ha identificado los OG y CPYE 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).

® |adeterminacidn de las UT se ha realizado tras un analisis previo del médulo profesional.
®  Laasociacion de UT con RA, en funcién de las caracteristicas del RA y tras valorar su peso formativo, es: Una UT por cada RA.

®  Peso de las UT: las UT tienen el mismo peso o valor (la nota trimestral/final sera la media aritmética segun los porcentajes que se muestran en la tabla).
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6. DETALLE DE LAS UNIDADES DE TRABAJO

MODULO: DIGITALIZACION APLICADA AL SECTOR PRODUCTIVO (GS)
UNIDAD TRABAIJO 1: Digitalizacion de los sectores productivos y Economia lineal y economia circular.

1.TEMPORALIZACION: 7 HORAS

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE

RA 1:: Analiza el concepto de digitalizacidn y su repercusidn en los sectores productivos teniendo en
cuenta la actividad de la empresa e identificando entornos IT (Information Technology: tecnologia de la
informacién) y OT (Operation Technology: tecnologia de operacién) caracteristicos.

3.CRITERIOS DE EVALUACION

4. CONTENIDOS ORIENTATIVOS

a)Se ha descrito en qué consiste el concepto de
digitalizacién.

b)Se ha relacionado la implantacion de la tecnologia
digital con la organizacién de las empresas.

c)Se han establecido las diferencias y similitudes entre
los entornos ITy OT.

d)Se han identificado los departamentos tipicos de las
empresas que pueden constituir entornos IT.

e)Se han seleccionado las tecnologias tipicas de la
digitalizacién en planta y en negocio.

f)Se ha analizado la importancia de la conexién entre
entornos ITy OT.

g)Se han analizado las ventajas de digitalizar una
empresa industrial de extremo a extremo

1.1. Cronologia de las revoluciones
industriales.

Principales elementos

1.2. Cuarta revolucién. Digitalizacién.
Elementos que la

definen

1.3. Sistemas ciber fisicos

1.4. Estructura de la empresa

1.5. Convergencia entre entornos OT e IT
1.6. Ventajas de digitalizar una empresa
industrial de

extremo a extremo

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Criterios de .. Ponderacio
L Instrumento de evaluacién A
evaluacion n (%)
RA1 Todos Tareas, actividades de clase y proyectos. 80 %
RA1 Todos Prueba escrita. 20%
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MODULO: DIGITALIZACION APLICADA AL SECTOR PRODUCTIVO (GS)
UNIDAD TRABAJO 2: : TECNOLOGIAS DIGITALES HABILITADORAS

1.TEMPORALIZACION: 6 HORAS

2.RESULTADO DE APRENDIZAIJE

RA 2: Caracteriza las tecnologias habilitadoras digitales necesarias para la adecuacion/transformacion de
las empresas a entornos digitales describiendo sus caracteristicas y aplicaciones.

3.CRITERIOS DE EVALUACION

4.CONTENIDOS ORIENTATIVOS

a)Se ha descrito en qué consiste el concepto
de digitalizacion.

b)Se ha relacionado la implantacion de la
tecnologia digital con la organizacidon de las
empresas.

c)Se han establecido las diferencias y
similitudes entre los entornos IT y OT.

d)Se han identificado los departamentos
tipicos de las empresas que pueden constituir
entornos IT.

e)Se han seleccionado las tecnologias tipicas
de la digitalizacion en planta y en negocio.
f)Se ha analizado la importancia de la
conexidn entre entornos IT y OT.

g)Se han analizado las ventajas de digitalizar
una empresa industrial de extremo a extremo

2.1. Mundo digital. Tecnologias habilitadoras

2.2. Caracteristicas de las tecnologias digitales
habilitadoras

2.3.Blockchain y DLT. Similitudes y diferencias

2.4. Influencia de las TDH en el desarrollo de productos
y prestacién de servicios.

2.5. Ejemplos significativos. Nuevos mercados

2.6. TDH tipicas en planta y en el negocio

2.7. Mejoras con la implantacién de las TDH

2.8. Sistemas digitalizados y datos

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Criterios de . Ponderacié
.. Instrumento de evaluacion
evaluacion n (%)
RA2 Todos Este RA dualiza en la empresa d:;gse el 29 de enero al 4 de marzo de 100%
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MODULO: DIGITALIZACION APLICADA AL SECTOR PRODUCTIVO (GS)
UNIDAD TRABAJO 3: LA NUBE

1.TEMPORALIZACION: 5 HORAS

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE

RA 3:Identifica sistemas basados en cloud/nube y su influencia en el desarrollo de los sistemas digitales.

3.CRITERIOS DE EVALUACION

4.CONTENIDOS ORIENTATIVOS

a)Se ha descrito en qué consiste el concepto de
digitalizacién.

b)Se ha relacionado la implantacién de la tecnologia
digital con la organizacién de las empresas.

c)Se han establecido las diferencias y similitudes
entre los entornos ITy OT.

d)Se han identificado los departamentos tipicos de
las empresas que pueden constituir entornos IT.
e)Se han seleccionado las tecnologias tipicas de la
digitalizacién en planta y en negocio.

3.1. Nube. Definicidén y niveles. Cloud computing
3.2. Posibilidades de trabajo en la nube

3.3. Edge computing y su relacién con la nube

3.4. Fog y mist. Relacion con la nube

3.5. Ventajas y desventajas del uso de los recursos
de la nube

3.6. Uso de la nube y la rentabilidad de la empresa
3.7. Cloud computing como tecnologia que
impulsa la sostenibilidad

3.8. Incidentes de ciberseguridad

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Criterios de .. Ponderacio
- Instrumento de evaluacién o
evaluacién n (%)
RA3 Todos Tareas, actividades de clase y proyectos. 80 %
RA3 Todos Prueba escrita. 20%
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MODULO: DIGITALIZACION APLICADA AL SECTOR PRODUCTIVO (GS)
UNIDAD TRABAJO 4: APLICACION DE LA INTELIGENCIA ARTIFICIAL

1.TEMPORALIZACION: 5 HORAS

2.RESULTADO DE APRENDIZAIJE

RA 4: |dentifica aplicaciones de la IA (inteligencia artificial) en entornos del sector donde estd

enmarcado

el titulo describiendo las mejoras implicitas en su implementacion

3.CRITERIOS DE EVALUACION

4.CONTENIDOS ORIENTATIVOS

a)Se ha descrito en qué consiste el concepto de

digitalizacion.

b)Se ha relacionado la implantacion de la
tecnologia digital con la organizacion de las

empresas.

c)Se han establecido las diferencias y similitudes
entre los entornos ITy OT.

d)Se han identificado los departamentos tipicos
de las empresas que pueden constituir entornos

IT.

e)Se han seleccionado las tecnologias tipicas de
la digitalizacion en planta y en negocio.

f)Se ha analizado la importancia de la conexién
entre entornos IT y OT.

4.1. Inteligencia artificial
4.2. Tipos de IA

4.3. Evolucion de la IA
4.4. La IAy los datos. Proteccion de los datos

4.5. Relacion de la IA con los sectores productivos
0 areas de aplicacion
4.6. Inteligencia artificial y tratamiento de los datos
4.7. Lenguajes de programacion en IA

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Criterios de ., Ponderacion
. Instrumento de evaluacién o
evaluacion (%)
RA4 Todos Tareas, actividades de clase y proyectos. 80 %
RA4 Todos Prueba escrita. 20%
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MODULO: DIGITALIZACION APLICADA AL SECTOR PRODUCTIVO (GS)
UNIDAD TRABAJO 5: EVALUACION DE DATOS

1.TEMPORALIZACION: 5 HORAS

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE

RA 5: Evalua la importancia de los datos, asi como su proteccion en una economia digital
globalizada,definiendo sistemas de seguridad y ciberseguridad tanto a nivel de equipo/sistema, como

globales.

3.CRITERIOS DE EVALUACION

4.CONTENIDOS ORIENTATIVOS

a)Se ha descrito en qué consiste el concepto de
digitalizacion.

b)Se ha relacionado la implantacion de la tecnologia
digital con la organizacién de las empresas.

c)Se han establecido las diferencias y similitudes entre los
entornos ITy OT.

d)Se han identificado los departamentos tipicos de las
empresas que pueden constituir entornos IT.

e)Se han seleccionado las tecnologias tipicas de la
digitalizacién en planta y en negocio.

f)Se ha analizado la importancia de la conexién entre
entornos ITy OT.

g)Se han analizado las ventajas de digitalizar una empresa
industrial de extremo a extremo

h) Se han identificado los principales objetivos de la
ciencia de datos en las diferentes empresas.

i) Se ha valorado la importancia de Ila

seguridad y su regulacion en relacién con los datos.

5.1. Datos versus informacidn

5.2. Ciclo de vida de los datos

5.3. Big data. Anadlisis de los datos

5.4. Almacenamiento de datos en la nube
5.5. Etapas de la ingenieria de datos

5.6. Aplicacidn a las empresas de la ciencia
de datos

5.7. Herramientas para analizar los datos

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Criterios de .. Ponderacié
.. Instrumento de evaluacién o
evaluacion n (%)
RA5 Todos Tareas, actividades de clase y proyectos. 80 %
RAS5 Todos Prueba escrita. 20%
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MODULO: DIGITALIZACION APLICADA AL SECTOR PRODUCTIVO (GS)
UNIDAD TRABAJO 6: : PROYECTO DE TRANSFORMACION DIGITAL

1.TEMPORALIZACION: 5 HORAS

2.RESULTADO DE APRENDIZAJE

RA6. Desarrolla un proyecto de transformacion digital de una empresa de un sector relacionado con el
titulo, teniendo en cuenta los cambios que se deben producir en funcién de los objetivos de la empresa.

3.CRITERIOS DE EVALUACION

4.CONTENIDOS ORIENTATIVOS

a)Se ha descrito en qué consiste el concepto de digitalizacién.

b)Se ha relacionado la implantacién de la tecnologia digital con la
organizacién de las empresas.

c)Se han establecido las diferencias y similitudes entre los entornos
ITyOT.

d)Se han identificado los departamentos tipicos de las empresas
gue pueden constituir entornos IT.

e)Se han seleccionado las tecnologias tipicas de la digitalizacién en
planta y en negocio.

f)Se ha analizado la importancia de la conexidn entre entornos IT y
OT.

g)Se han analizado las ventajas de digitalizar una empresa
industrial de extremo a extremo

h) Se han identificado los principales objetivos de la ciencia de
datos en las diferentes empresas.

i) Se ha valorado la importancia de Ila

seguridad y su regulacién en relaciéon con los datos.

j) Se han documentado los cambios

realizados en funcion de la estrategia.

k) Se han tenido en cuenta la idoneidad de los recursos humanos

6.1. Transformacién digital de
una empresa. Objetivos
estratégicos

6.2. Proceso de transformacién de
una empresa

6.3. Implantaciéon de tecnologias.
Integracién en el conjunto

6.4. Software ERP, CRM/BPM

6.5. Soluciones cloud

6.6. Tratamiento masivo de datos
6.7. Documentos de seguimiento y
medidas

6.8. Recursos humanos.

5. INSTRUMENTOS DE EVALUACION PONDERADOS Y CRITERIOS DE CALIFICACION

Criterios de .. Ponderacio
L Instrumento de evaluacién o
evaluacion n (%)
RA5 Todos Tareas, actividades de clase y proyectos. 80 %
RA5 Todos Prueba escrita. 20%
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7. CONTENIDOS TRANSVERSALES

Ademads de los contenidos propios del mddulo, deberan incluirse contenidos y actividades para la
educacion en valores y la atencion a la cultura andaluza, segln 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, resolucién 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.

. Educacion ambiental: cuidado con el medio ambiente.

. Educacion vial: seguridad y respeto a las normas.

O 00 N O Uu B W N B

. Educacion para el ocio: utilizacidn responsable del tiempo libre y del ocio.

10. Cultura andaluza: el medio natural, |a historia, la cultura y otros hechos diferenciadores de Andalucia.
Se concretaran en la Programacién 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 proteccién de la privacidad y seguridad de las personas. En este sentido, es
importante trabajar en este mdédulo 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. Nuestro Centro

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

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

8.1. ORIENTACIONES PEDAGOGICAS

Este mddulo proporciona la formacidén esencial para que los estudiantes comprendan y apliquen los

principios de digitalizacién en diversos sectores productivos. Las funciones relacionadas con la

digitalizacién incluyen:

Analisis del concepto de digitalizacién y su impacto en los sectores productivos, abarcando tanto la
tecnologia de la informacion (IT) como la tecnologia de operacién (OT). Se espera que los
estudiantes comprendan las diferencias y similitudes entre estos entornos, asi como su
interconexién y su relevancia en la organizacién de las empresas.

Identificacion y aplicacion de tecnologias habilitadoras digitales (THD), necesarias para la
transformacion digital de las empresas. Se enfatiza su importancia en el desarrollo de productos y
servicios, su contribucidn a una economia mas sostenible y la apertura de nuevos mercados en
entornos digitalizados.

Utilizacién de sistemas en la nube y tecnologias de inteligencia artificial (IA) para optimizar procesos
y andlisis de datos masivos, explorando sus beneficios en la automatizacién y el aumento de
rentabilidad empresarial.

Valoracidn de la importancia de los datos y su proteccién en una economia digital globalizada,
estableciendo sistemas de ciberseguridad que aseguren la integridad y confidencialidad de la
informacién.

Desarrollo de proyectos de transformaciéon digital para empresas, analizando los cambios
estratégicos necesarios para alinear los procesos productivos y de negocio con las nuevas

tecnologias.

Las actividades profesionales vinculadas a este mddulo se orientan hacia el desarrollo, implementacién y

seguridad de proyectos de digitalizacién en empresas, optimizando sus procesos y estrategias mediante la

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

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del

modulo versaran sobre:

Anadlisis de las tecnologias y herramientas digitales clave, incluyendo IT y OT, y su rol en la
digitalizacién de procesos.

Caracterizacidon y evaluacion de las aplicaciones practicas de tecnologias como la nube, edge
computing, ciencia de los datos y sistemas de inteligencia artificial, abordando su integracidon en el
entorno empresarial.

Promocién de una metodologia de aprendizaje activa y orientada a proyectos, donde el estudiante
actue como agente principal en su formacion, desarrollando proyectos de transformacion digital
con un enfoque prdactico.

Elaboracion de un proyecto de transformacion digital en el que los estudiantes identifiquen las
areas estratégicas y de negocio de una empresa, seleccionen tecnologias adecuadas y evaluen
posibles brechas de seguridad, integrando soluciones digitales con los recursos humanos y
documentando los cambios en funcion de los objetivos estratégicos de la empresa.

Uso de recursos digitales, bibliograficos y audiovisuales, integrando tecnologias de la informacion
(TIC) en el aula para apoyar el proceso de ensefianza-aprendizaje.

Este enfoque fomenta una visidn integral del proceso de digitalizacién, potenciando las habilidades
técnicas y estratégicas de los estudiantes para contribuir activamente en entornos productivos

digitalizados.

9. METODOLOGIA

9.1 CARACTER DUAL DE LA FORMACION PROFESIONAL (art. 55 Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo,

de ordenacién e integracién de la Formacion Profesional)

1. Toda la oferta de formacion profesional impartida en el CPIFP Hurtado de Mendoza tendrd caracter

dual, incorporando una fase de formacién en empresa u organismo equiparado.

2. El caracter dual de la Formacién Profesional se desarrollard mediante una distribuciéon adecuada de

los procesos formativos entre los centros de formacidon profesional y las empresas u organismos

equiparados, contribuyendo ambos al logro de las competencias previstas en cada oferta de formacion.
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3. La fase de formacion en la empresa tendra una duracién del 25 % de la duracidn total prevista de la
formacién y deberd realizarse en el seno de una o varias empresas u organismos equiparados, publicos o
privados, pertenecientes al sector productivo o de servicios que sirva de referencia a la formacidn.

4. Calendario. Durante el curso 2024-25 se implantaran los nuevos Ciclos Formativos Duales en los
cursos de 12 con la siguiente temporalizacion:

15 de septiembre: Inicio del curso escolar.

278 de enero al 04 de marzo: Desarrollo de practicas duales en empresas.

Esto implica para este MP un total de 7 horas en la empresa.

5. Con caracter previo al inicio de la fase de formacién en empresa u organismo equiparado, el
alumnado debera haber superado, durante el primer curso, los resultados de aprendizaje
correspondientes a la prevencion de riesgos laborales, asi como los relativos al mddulo Itinerario para la
Empleabilidad |, con independencia de que dicho mdédulo esté o no dualizado.
6. Conforme a lo dispuesto en el articulo 24 de la orden de 26 de septiembre de 2025 que regula la
FFEOE, las medidas de atencidn al alumnado cuya fase de formacién en empresa u organismo
equiparado se vea interrumpida podran articularse en base a la realizacion del/ de los RA/RRAA
pendientes en otra empresa u organismo equiparado o, en su caso, la realizacién del/ de lo RA/RRA en el
centro docente.
7. Actividades formativas que se desarrollaran durante la FFEOE:
RA 2: Caracteriza las tecnologias habilitadoras digitales necesarias para la adecuacion/transformacion de
las empresas a entornos digitales describiendo sus caracteristicas y aplicaciones.

- Uso de aplicaciones de gestion de residuos y eficiencia energética

- Utilizacidn de Software de gestién de pedidos, control de inventario, trazabilidad de productos

- Manejo de equipos con control digital (hornos inteligentes, sous-vide con control de

temperatura)
- Elaboracion de contenidos para las plataformas online y redes sociales.

- Control de sensores y sistemas de registro digital de temperaturas.
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8. La valoracidn de los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluacién desarrollados durante la
fase de formacidén en empresa u organismo equiparado serd realizada por la persona que ejerza la
tutoria dual de empresa con “superado” o “no superado”.

El procedimiento de evaluacidn y calificacién del/ de los RA/RRAA o Criterios de Evaluacién trabajados
en el centro de trabajo serd detallado en la correspondiente Programacion de Aula del Mddulo

Profesional.

9.2 CONSIDERACIONES GENERALES

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

1. Se deberan adoptar metodologias activas basadas en proyectos y retos, proximas a la realidad
productiva, y la utilizacion de recursos y materiales tecnolédgicos que garanticen la calidad y
actualizacion de la formacién, mejoren el aprendizaje y atiendan a las distintas necesidades de cada
persona en formacion (art. 10 Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la
ordenacion del Sistema de Formacion Profesional).

2. 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.

Saber: transmision de informacion por el profesorado o el alumnado, busqueda de informacién por
parte del alumnado...

Saber hacer: demostraciones practicas, resolucién de problemas practicos...

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

3. Estrategias de ensefnanza-aprendizaje. La exposicion por parte del profesor, con protagonismo del
docente, se usara cuando sea estrictamente necesario. El eje fundamental son las actividades vinculadas
con los RAy los CE, en las que el alumno es el protagonista y responsable de su aprendizaje.

4. 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:

Actividades de introduccién (diagndsticas 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.
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Actividades de ampliacién (para avanzados) y refuerzo (para los que tengan dificultad), para atender a la
diversidad.

Complementarias o extraescolares: viajes, visitas, conferencias, videos... Siempre planificadas y, en el
caso de las complementarias, con algin procedimiento para evaluar (Ej. informe del alumnado sobre la
actividad, debate, cuestionario...).

- Actividades individuales y en grupo.

5. Espacios. Aula ordinaria, aula de gestion, aula ATECA...

6. Recursos educativos abiertos

En esta programacién didactica se contempla la integracién 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
ensefanza-aprendizaje.

Los 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 educacién de manera gratuita y sin restricciones.

La integraciéon de estos recursos educativos abiertos (REA) en este mddulo profesional es una excelente
oportunidad para enriquecer y diversificar el proceso de ensefianza y aprendizaje. Los REA pueden ser
de elaboracion 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 tecnoldgicas y digitales, de busqueda de
informacidn, de seleccion y valoracidn de fuentes, asi como de capacidad para trabajar
colaborativamente. También pueden fomentar la creatividad, la innovacion y el espiritu emprendedor,

aspectos muy valorados en el mundo laboral actual.
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PROGRAMACION DE MODULO PRESENCIAL

10. EVALUACION

10.1 CONSIDERACIONES GENERALES
1.La evaluaciodn se realiza teniendo en cuenta los RA y los CE, asi como las competencias y objetivos

generales del Ciclo Formativo asociados al médulo y establecidos en la normativa.

2.Segun lo establecido por el art. 44 de la Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo de ordenacién e
integracion de la Formacién Profesional, la evaluacion del aprendizaje del alumnado deberd efectuarse
de forma continua, formativa e integradora y realizarse por ambitos y proyectos, teniendo en cuenta la

globalidad del ciclo desde la perspectiva de las nuevas metodologias de aprendizaje

3.Segun la Orden de 18 de septiembre de 2025, por la que se regula la evaluacién, certificacion,
acreditacion y titulacion académica del alumnado que cursa ensefanzas de los grados D y E del Sistema
de Formacion Profesional en la Comunidad Auténoma de Andalucia, la evaluacion continua de los
aprendizajes requerird la asistencia regular y obligatoria, tanto en el centro docente como en la fase de
formacién en empresa u organismo equiparado, de al menos el 80 por ciento de la duracién total del

maodulo.

En caso de pérdida del derecho de evaluacion continua el alumno/a tendra derecho a la realizacion de
pruebas objetivas que el equipo docente considere oportunas, conforme a los criterios de evaluacion
asociados a los resultados de aprendizaje no superados, y a lo incluido en esta programacion didactica
y en el proyecto educativo del centro. Estas pruebas objetivas se desarrollaran durante el periodo de
Refuerzo y mejora de las competencias/mejora de la calificacion que estara comprendido entre las
fechas de la primera y segunda evaluacion final.
Para este Modulo Profesional las pruebas objetivas referidas seran las siguientes:

- Pruebas escritas con preguntas largas y/o tipo test
4.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...).
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10.2. INSTRUMENTOS DE EVALUACION

1.

En todo momento, se garantizard una variedad suficiente de instrumentos de evaluacién para
poder aplicar correctamente los CE asociados a cada RA. Se disefian diversos instrumentos y el
peso de la calificacidon se reparte, sin que se dé relevancia excesiva a unos sobre otros, para
favorecer la evaluacion continua.

Los instrumentos de evaluacion utilizados para comprobar y medir los aprendizajes se elegiran y
disefiaran en funcién de los RA y CE. Se utilizaran:

Para observacion: fichas de observacion...

Para tareas: plantillas de correccidn, fichas de autoevaluacién/coevaluacion...

Para trabajos: Plantillas de correccion, listas de chequeo...

Para examenes: prueba escrita (test, preguntas cortas, desarrollo), prueba oral, prueba de
ejecucidn..., con sus plantillas de correccién.

Los instrumentos de evaluacidn se concretan para cada UT.

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 evaluacidn 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. Ver tabla de UT en apartado 5.

2.Todos los CE tendran/no tendran el mismo peso. Ver tabla de UT en apartado 6.

3.La calificacion del MP serd la media aritmética/ponderada 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 adquisicidn del mismo.

5.Para superar un RA se hara la media aritmética/ponderada de las calificaciones de cada CE. Se

superara con calificacion mayor o igual a 5.
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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 calificacion se estableceran para cada UT/RA
ligados a los instrumentos de evaluacion utilizados. Ej.: Observacidn, tareas y trabajos (20%), Examenes
(80%).

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 evaluacién.

9.Para el alumnado que no haya perdido el derecho a evaluacién continua, las calificaciones que obtenga
en el periodo de refuerzo y mejora de las competencias, sustituiran a las calificaciones anteriores. Por
consiguiente, dichas calificaciones, junto con las que obtuvo en los criterios de evaluacién que si superé
en su momento, generardn una nueva calificacién final del MP que serd la que aparecera como nota de
evaluacién final.

10.En el caso del alumnado que quiera mejorar su calificacidn, 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
evaluacién que no han sido objeto de mejora, generardn una nueva calificacion final del MP que
aparecera como nota de evaluacidn final.

11.La nota trimestral sera la media aritmética/ponderada de las UT/RA del trimestre. La nota final sera la
media aritmética/ponderada de todas las UT/RA.

12.Las notas trimestrales y finales se redondean con criterio matematico a partir de un 5.

13.En aquellos MMPP que tengan un cardcter de progresividad en los aprendizajes, la adquisicion de RA
gue impliquen necesariamente la adquisicidon 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, serd recogida en la programacion.
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10.4 AUTOEVALUACION Y CO-EVALUACION

En esta programacion diddactica se incluye la utilizacidon de la auto-evaluacion y la co-evaluacién como
herramientas de evaluacidn 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 cémo han conseguido hacerlo. Se les proporcionard una lista de criterios de evaluacién
y se les pedird que evallen su propio trabajo en funcidn de esos criterios. Ademas, se les dard 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 podrd hacer uso de la co-evaluacién en los proyectos de grupo. Cada grupo tendra
la oportunidad de evaluar el trabajo de sus compafieros de grupo en funcion de los criterios establecidos
por el profesorado. Se les pedird que proporcionen retroalimentacién constructiva y que identifiquen las
fortalezas y debilidades de cada miembro del grupo. La co-evaluacion es de gran utilidad para fomentar
la colaboracidn 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 mds precisa el trabajo y el desempefio

de los estudiantes.

11. APOYO, REFUERZO Y RECUPERACION
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1.Se estableceran actividades de apoyo/ refuerzo dirigidas a ayudar a los alumnos/as que necesiten de
medidas encaminadas a facilitarles el logro de determinados RA no superados durante el curso, con
independencia de que su desarrollo se haya producido en el centro docente o en la fase de formacién
en empresa u organismo equiparado.
2.Las actividades de refuerzo, Refuerzo y mejora de las competencias o mejora de los RA y CE previstas
para el periodo de Refuerzo y mejora de las competencias/mejora se recogeran especificamente en el
Plan Individualizado de Refuerzo y mejora de las competencias/Mejora.
3.Al inicio de ese periodo de Refuerzo y mejora de las competencias/mejora el profesor entregara a
cada alumno/a el Plan Individualizado de Refuerzo y mejora de las competencias/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 resolucion de dudas previas a los examenes, agrupamiento con compaieros
aventajados en actividades de trabajo de los alumnos en clase, actividades en grupo para fomentar la
colaboracién y cooperacidn 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 Programacién 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 evaluacién (mas tiempo para la
realizacion de exdmenes, 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 evaluacién en FP).
Aplicacion del Diseiio Universal para el Aprendizaje (DUA) y atencion a la diversidad

La metodologia de este mddulo se fundamenta en los principios del Diseiio Universal para el
Aprendizaje (DUA), garantizando que todos los estudiantes puedan acceder, participar y progresar
en igualdad de condiciones. Se diversificaran las estrategias de ensefianza, los recursos y las formas
de evaluacion, ofreciendo distintas vias para comprender los contenidos, expresarse y demostrar

los aprendizajes.

Las actividades formativas incorporaran apoyos visuales, digitales y practicos, promoviendo la
implicacion activa y el aprendizaje significativo. La evaluacidn mantendrd un caracter continuo,
formativo e inclusivo, aplicando ajustes razonables cuando existan necesidades especificas de apoyo,

sin alterar los resultados de aprendizaje ni los criterios de evaluacién establecidos en el titulo.
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De este modo, la programacién garantiza la equidad educativa, la participacién plena del alumnado y el

cumplimiento del principio de accesibilidad universal recogido en la Orden de 18 de septiembre de

2025.

13. MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS

El profesor/la profesora facilitard los materiales que se vayan a utilizar.

Los materiales y recursos utilizados seran:

- LOPEZ OLIVENCIA, Maria Gracia: Digitalizacién aplicada a los sectores productivos GS. Ediciones
Paraninfo, 2024. Al mismo tiempo, facilitara materiales que se vayan a utilizar que no estén
contemplados en libro de texto que se vaya a utilizar como referencia para poder complementar
la formacidn del alumnado en todo lo relacionado con la Digitalizacién de los sectores productivos..
Los materiales y recursos utilizados serdn:

a) Material en formato digital y copias facilitadas por el profesor.

b) Material audiovisual: presentaciones y videos relacionados con los contenidos del médulo.

c) Revistas especializadas online de restauracion.

d) Publicaciones de prensa nacional y estadisticas.

e) Distintas paginas webs relacionadas con el médulo profesional.

f) Pizarra, cafién y ordenador. Ordenadores de mesa, portatiles, chromebooks.

14. ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES

Las actividades complementarias y extraescolares seran las que determine el departamento de hosteleria
y turismo a inicio de curso. Se propondrdn las siguientes, las cuales se aprobaran en reunién de Equipo
Docente y de Departamento a principios de cada curso escolar.

INSTRUMENTO DE EVALUACION. Trabajo

Visita RA o CE
para entregar

Visita a establecimientos
del sector hostelero y/o RA1/RA6 Cuestionario

turistico de la ciudad.
Las actividades complementarias y extraescolares no resultan imprescindibles para el correcto
seguimiento del modulo.
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15. PROCEDIMIENTO PARA REALIZAR EL SEGUIMIENTO DE LA PROGRAMACION

Esta programacion, que forma parte del Proyecto Funcional, tendra una vigencia de 4 anos 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 programacién y se aplicaran las medidas correctoras

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