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PROGRAMACIÓN DIDÁCTICA  

MÓDULO: Proyecto Intermodular de Dirección de Servicios de 
Restauración 

2º G.D.C.F.G.S  DIRECCIÓN DE SERVICIOS DE RESTAURACIÓN (DSR)  

Código: 0513                                                   Duración:70 Horas 
 
PERIODO DE VIGENCIA (4 AÑOS): Desde el curso 2025/26 hasta el curso 2029/30 

 
FECHA DE LA ÚLTIMA MODIFICACIÓN: OCTUBRE 2025 
 

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

 

1. REGULACIÓN DEL TÍTULO 
 

- Ley Orgánica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenación e integración de la Formación Profesional. 
- Real Decreto 659/2023, de 18 de julio, por el que se desarrolla la ordenación del Sistema de 

Formación Profesional. 
- Decreto 147/2025, de 17 de septiembre de 2025, por el que se establece la ordenación de las 

enseñanzas de los Grados D y E del Sistema de Formación Profesional en la Comunidad 
Autónoma de Andalucía. 

- Orden de 21 de diciembre de 2021, por la que se regula la Formación Profesional Dual del 
sistema educativo en Andalucía. 

- Orden de 18 de septiembre de 2025, por la que se regula la evaluación del aprendizaje del 
alumnado de Formación Profesional en Andalucía. 

- Real Decreto 688/2010, de 20 de mayo, por el que se establece el título de Técnico Superior en 
Dirección de Servicios de Restauración y se fijan sus enseñanzas mínimas. 

 (BOE 12-06-2010) 
- ORDEN de 16 de junio de 2011, por la que se desarrolla el currículo correspondiente al título de 

Técnico Superior en Dirección de Servicios en Restauración. (BOJA 01-10-2011). 

 
2. OBJETIVOS GENERALES (Orden) 

 
Según el art.3 de la Orden de 28 de septiembre de 2011 que regula FCT y Proyecto: 
 
El módulo de Proyecto se definirá de acuerdo con las características de la actividad laboral del 
ámbito del CF y con aspectos relativos al ejercicio profesional y a la gestión empresarial. 
El módulo tendrá por objeto la integración de los diversos RA y contenidos del currículo del CF. 
Esta integración se concretará en Proyectos que contemplen las variables tecnológicas y 
organizativas relacionadas con el título. 
 
La formación del módulo contribuye a alcanzar los objetivos generales del CFDGS relacionados a 
continuación: 
 
a) Interpretar el proyecto estratégico empresarial identificando y analizando los componentes de 
este para definir los productos y servicios que ofrece la empresa. 
b) Identificar los productos y servicios que ofrece la empresa reconociendo sus características para 
diseñar los procesos de producción. 
c) Reconocer los procesos de producción, analizando sus características y sus fases para 
determinar la estructura organizativa y los recursos necesarios. 
d) Realizar fichas técnicas de producción, identificando y valorando los parámetros que las 
caracterizan para determinar la oferta de servicio de alimentos y bebidas, f ijar precios y estandarizar 
procesos. 
e) Identificar necesidades de producción, caracterizando y secuenciando las tareas para programar 
actividades y organizar recursos. 
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 g) Analizar instalaciones, maquinaria, útiles y herramientas, reconociendo sus características, 
aplicaciones y principios de funcionamiento para realizar y supervisar la puesta a punto del lugar de 
trabajo. 
h) Identificar los procedimientos adecuados en la organización de servicios, analizando y 
relacionando tipos, fases y métodos para realizar o supervisar los procesos de preservación, servicio 
y post-servicio de alimentos y bebidas. 
i) Controlar los datos originados por la producción y/o servicio, reconociendo su naturaleza para 
cumplimentar la documentación administrativa relacionada. 
j) Analizar protocolos de actuación ante posibles demandas de los clientes, identificando las 
características de cada caso para dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y 
reclamaciones, pudiendo utilizar al menos dos lenguas extranjeras. 
l) Aplicar estrategias de dirección 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 información y adquiriendo 
conocimientos para mantener el espíritu de innovación y actualización en el ámbito de su trabajo. 

 

 
3. COMPETENCIAS PROFESIONALES, PERSONALES Y SOCIALES (Orden) 

 
La formación del módulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales, personales y 
sociales de este título que se relacionan a continuación: 

 
a) Definir los productos y servicios que ofrece la empresa teniendo en cuenta los parámetros del 
proyecto estratégico. 
b) Diseñar los procesos de producción 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 
producción, para fijar precios y estandarizar procesos. 
d) Programar actividades y organizar recursos, teniendo en cuenta las necesidades de producción y 
los objetivos prefijados. 
f) Realizar o supervisar la preparación de espacios, maquinaria, útiles y herramientas para poner a 
punto el lugar de trabajo. 
g) Realizar o supervisar los procesos de pre-servicio, servicio y post-servicio de alimentos y bebidas, 
coordinando la prestación de los mismos, teniendo en cuenta el ámbito de su ejecución y los 
protocolos establecidos. 
h) Cumplimentar la documentación administrativa relacionada con las unidades de producción y/o 
servicio, para realizar controles presupuestarios, informes o cualquier actividad que pueda derivarse, 
utilizando las tecnologías de la información y la comunicación. 
i) Dar respuesta a posibles solicitudes, sugerencias y reclamaciones de los clientes, para cumplir con 
sus expectativas y lograr su satisfacción. 
j) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales, manteniendo actualizados los conocimientos 
científicos, técnicos y tecnológicos relativos a su entorno profesional, gestionando su formación y los 
recursos existentes en el aprendizaje a lo largo de la vida y utilizando las tecnologías de la 
información y la comunicación. 
k) Resolver situaciones, problemas o contingencias con iniciativa y autonomía en el ámbito de su 
competencia, con creatividad, innovación y espíritu de mejora en el trabajo personal y en el de los 
miembros del equipo. 
l) Organizar y coordinar equipos de trabajo, supervisando el desarrollo del mismo, con 
responsabilidad, manteniendo relaciones fluidas y asumiendo el liderazgo, así como, aportando 
soluciones a los conflictos grupales que se presentan. 
m) Comunicarse con sus iguales, superiores, clientes y personas bajo su responsabilidad utilizando 
vías eficaces de comunicación, transmitiendo la información o conocimientos adecuados, y 
respetando la autonomía y competencia de las personas que intervienen en el ámbito de su trabajo. 
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4. PROSPECTIVA EN EL SECTOR (RD) 

Los profesionales de Dirección de Servicios en Restauración tendrán que tener en cuenta 

a) En la actualidad se cuenta en España con más de 330.000 empresas dedicadas al sector de la 
hostelería, entre hoteles, restaurantes, cafeterías, bares, hospitales, colectividades, catering, 
discotecas, pubs, etc. 

Se trata de más de 1.700.000 personas trabajando en la especialidad de servicios y con un 
incremento de unas 150.000 personas en época de verano. 

b) En cuanto a la tipología 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 España existe el triple de restaurantes por persona que en el resto de 
Europa- mientras que se prevé una gran expansión y consolidación de las empresas dedicadas a la 
restauración para colectivas (centros sanitarios, centros escolares, empresas, centros de ocio, etc.) y 
de las llamadas «empresas de restauración moderna» o «neo restauración», que abarcan un gran 
ámbito de gama y conceptos. 

Otros establecimientos, como cafeterías, cervecerías, pubs, discotecas, bares, etc. siguen 
ocupando un importante porcentaje en la oferta de establecimientos de hostelería de nuestro país. 

c) A causa de la gran diversificación de actividades empresariales en el sector de hostelería y 
más concretamente en el subsector de restauración, se hace indispensable la aparición de 
profesionales cualificados para dirigir y supervisar la gran cantidad de empresas de servicios de 
comidas y bebidas. Deben ser profesionales del sector que sepan adecuarse y responder a las 
nuevas estructuras organizativas, productivas y de servicios. 

d) Las funciones que serán desempeñadas por este titulado se relacionan con la dirección, la 
comercialización de los productos, la organización de eventos y servicios de restauración y de las 
unidades de producción entre otras. La evolución profesional relacionada con el avance tecnológico 
se traducirá en la introducción de nuevas técnicas y sistemas de atención y servicio al cliente, 
programas informáticos para la gestión y control de establecimientos y servicios y el uso continuo de 
Internet para el intercambio de información. Por último, la evolución organizativa dependerá, en gran 
medida, de las características de los equipos y maquinarias adecuadas al tipo de oferta 
gastronómica y de servicio.  

 
 

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

RA (resultados de 
aprendizaje 

 
Criterios de evaluación 
 

UT (unidades de 
trabajo) 

TRIME
S-TRE 

N.º 
HORAS 

%NOTA 

1. Identifica necesidades del 

sector productivo, 

relacionándolas con proyectos 

tipo que las puedan satisfacer. 

a) Se han clasificado las 
empresas del sector por sus 
características organizativas y el 
tipo de producto o servicio que 
ofrecer. 

b) Se han caracterizado las 
empresas tipo indicando la 
estructura organizativa y las 
funciones de cada departamento. 

c) Se han identificado las 
necesidades más demandadas a 
las empresas. 

d) Se han valorado las 
oportunidades de negocio 
previsibles en el sector. 

e) Se ha identificado el tipo de 
proyecto requerido para dar 
respuesta a las demandas 
previstas. 

f) Se han determinado las 
características específicas 
requeridas al proyecto. 

ELECCIÓN ,DISEÑO Y 
CARACTERÍSTICAS  

DE UN 
ESTABLECIMIENTO 
DE RESTAURACIÓN 
SEGÚN EL ESTUDIO 

DE MERCADO 

1º 10 20% 
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 g) Se han determinado las 
obligaciones fiscales, laborales y de 
prevención de riesgos y sus 
condiciones de aplicación. 

h) Se han identificado posibles 
ayudas o subvenciones para la 
incorporación de nuevas 
tecnologías de producción o de 
servicio que se proponen. 

i) Se ha elaborado el guión de 
trabajo que se va a seguir para la 

elaboración del proyecto. 

2. Diseña proyectos 

relacionados con las 

competencias expresadas en el 

título, incluyendo y 

desarrollando las fases que lo 

componen. 

a) Se ha recopilado 
información relativa a los aspectos 
que van a ser tratados en el 
proyecto. 

b) Se ha realizado el estudio 
de viabilidad técnica del mismo. 

c) Se han identificado las 
fases o partes que componen el 
proyecto y su contenido. 

d) Se han establecido los 
objetivos que se pretenden 
conseguir identificando su alcance. 

e) Se han previsto los 
recursos materiales y personales 
necesarios para realizarlo. 

f) Se ha realizado el 
presupuesto económico 
correspondiente. 

g) Se han identificado las 
necesidades de financiación para la 
puesta en marcha del mismo. 

h) Se ha definido y elaborado 
la documentación necesaria para su 
diseño. 

i) Se han identificado los 
aspectos que se deben controlar 
para garantizar la calidad del 
proyecto. 

DETERMINACIÓN DE 
OBJETIVOS, DISEÑO 

DE LA OFERTA 
GASTRONOMICA, Y 

PROYECTO DE 
NEGOCIO. 

1º 10 20% 

3. Planifica la puesta en 

funcionamiento o ejecución 

del proyecto, determinando el 

plan de intervención y la 

documentación asociada. 

 

a) Se han secuenciado las 
actividades ordenándolas en 
función de las necesidades de 
implementación. 

b) Se han determinado los 
recursos y la logística necesaria 
para cada actividad. 

c) Se han identificado las 
necesidades de permisos y 
autorizaciones para llevar a cabo 
las actividades. 

d) Se han determinado los 
procedimientos de actuación o 
ejecución de las actividades. 

e) Se han identificado los 
riesgos inherentes a la 
implementación definiendo el plan 
de prevención de riesgos y los 
medios y equipos necesarios. 

f) Se han planificado la 
asignación de recursos materiales y 
humanos y los tiempos de 
ejecución. 

g) Se ha hecho la valoración 

PLAN DE MARKETING 
PARA NEGOCIOS DE 
RESTAURACIÓN:  
- Estudio interno 
- Estudio externo 
- Estudio DAFO 
 

 

1º 15 20% 
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6. ORIENTACIONES PEDAGÓGICAS Y LÍNEAS DE ACTUACIÓN EN EL PROCESO 

DE ENSEÑANZA-APRENDIZAJE 

6.1. ORIENTACIONES PEDAGÓGICAS 
 

Este módulo profesional complementa la formación establecida para el resto de los módulos 
profesionales que integran el título en las funciones de análisis del contexto, diseño del proyecto y 
organización de la ejecución. 
 
La función de análisis del contexto incluye las sub-funciones de recopilación de información, 

económica que da respuesta a las 
condiciones de la implementación. 

h) Se ha definido y elaborado 
la documentación necesaria para la 
implementación o ejecución 

4.Define los procedimientos 

para el seguimiento y control 

en la ejecución del proyecto, 

justificando la selección de 

variables e instrumentos 

empleados. 
 

a) Se ha definido el 
procedimiento de evaluación de las 
actividades o intervenciones. 
b) Se han definido los 
indicadores de calidad para realizar 
la evaluación. 
c) Se ha definido el 
procedimiento para la evaluación de 
las incidencias que puedan 
presentarse durante la realización de 
las actividades, su posible solución y 
registro. 
d) Se ha definido el 
procedimiento para gestionar los 
posibles cambios en los recursos y 
en las actividades, incluyendo el 
sistema de registro de los mismos. 
e) Se ha definido y elaborado 
la documentación necesaria para la 
evaluación de las actividades y del 
proyecto. 
f) Se ha establecido el 
procedimiento para la participación 
en la evaluación de los usuarios o 
clientes y se han elaborado los 
documentos específicos. 
g) Se ha establecido un 
sistema para garantizar el 
cumplimiento del pliego de 
condiciones del proyecto cuando 
este existe. 

Plan de coste y 
documentación 
necesaria para la 
ejecución del proyecto 
intermodular 

2º 30 20% 

5. Defiende tu proyecto,  

Demostrando la viabilidad, 

inversión necesaria, y todos los 

factores de ejecución así como 

su justificación. 

a) Se ha mantenido una actitud 
ordenada y metódica en la 
transmisión de la información. 
b) Se ha transmitido información 
verbal tanto horizontal como 
verticalmente. 
c) Se ha transmitido información 
entre los miembros del grupo 
utilizando medios informáticos. 
d) Se han conocido los términos 
técnicos en otras lenguas que sean 
estándares del sector 
e)  Transmite información con 
claridad, de manera ordenada y 
estructurada 

Digitalización del 
proyecto para la 
defensa y justificación 
pública del proyecto 
intermodular 

2º 5 20% 

  TOTAL HORAS  70 100% 
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 identificación de necesidades y estudio de viabilidad. 
 
La función de diseño del proyecto tiene como objetivo establecer las líneas generales para dar 
respuesta a las necesidades planteadas concretando los aspectos relevantes para su realización. 
Incluye las sub-funciones de definición del proyecto, planificación de la intervención y elaboración 
de la documentación. 
 
La función de organización de la ejecución incluye las sub-funciones de programación de 
actividades, gestión de recursos y supervisión de la intervención. 
 
Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se desarrollan en el sector de la 
restauración. 
 
La formación del módulo se relaciona con la totalidad de los objetivos generales del ciclo y las 
competencias profesionales, personales y sociales del título. 
 
Las líneas de actuación en el proceso de enseñanza-aprendizaje que permiten alcanzar los 
objetivos del módulo están relacionadas con: 
 
- Conocimiento de los fundamentos de un proyecto intermodular de su propia empresa. 
 
6.2. LÍNEAS DE ACTUACIÓN EN EL PROCESO DE ENSEÑANZA-APRENDIZAJE 
Las líneas de actuación en el proceso de enseñanza-aprendizaje que permiten alcanzar los 
objetivos del módulo están relacionadas con / versarán sobre: 

- La ejecución de trabajos en equipo e individuales. 
- La responsabilidad y la autoevaluación del trabajo realizado. 
- La autonomía y la iniciativa personal. 
- El uso de las Tecnologías de la Información y de la Comunicación. 

 

 

7. ORGANIZACIÓN 
 

 
Resolución de 26 de junio de 2024, de la Dirección General de Formación Profesional, por la 
que se dictan Instrucciones para regular aspectos relativos a la organización y al 
funcionamiento del curso 2024/2025 en la Comunidad Autónoma de Andalucía. 
 
Se indica en su parte Quinta en los apartado 4, 5 y 6, lo siguiente: 

 
4. El Proyecto Intermodular en los ciclos formativos de grado superior, con la denominación 
específica que corresponda, según regula el Real Decreto 500/2024, de 21 de mayo, por el que se 
modifican determinados reales decretos por los que se establecen títulos de Formación Profesional 
de grado superior y se fijan sus enseñanzas mínimas, tendrá carácter integrador de los 
conocimientos incorporados en los módulos profesionales que configuran el ciclo formativo, con 
especial atención a los elementos de búsqueda de información, innovación, investigación aplicada y 
emprendimiento, vinculados a los resultados de aprendizaje en función de las características de su 
entorno productivo. Existirá un seguimiento y tutorización individual y colectivo del proyecto para lo 
cual tendrá una carga lectiva de 2 horas semanales en segundo curso. 
5. El Proyecto Intermodular en ciclo formativo de grado medio y superior tendrá carácter integrador y 
complementario con el resto de módulos profesionales del ciclo formativo. 
6. Los departamentos de las correspondientes familias profesionales, determinarán en el marco de la 
programación didáctica de cada módulo profesional, las especificaciones relativas a este Proyecto 
Intermodular. 
 
Aunque según el art.7 de la Orden de 28 de septiembre de 2011 que regula el título y en el que las 
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 instrucciones anteriores nos dirige, especifica lo siguiente: 
 
- El módulo de Proyecto, junto con el de FCT, se cursará una vez superados el resto de módulos 
profesionales que constituyen las enseñanzas del CFGS. 
- El módulo de Proyecto tiene carácter integrador y complementario respecto del resto de 
módulos profesionales del CFGS. Por este motivo, es necesaria la implicación y participación de todo 
el equipo educativo en tareas de organización, desarrollo, seguimiento y evaluación del módulo de 
manera coordinada. 
- Con objeto de facilitar el proceso de organización y coordinación del módulo de Proyecto, el 
profesorado con atribución docente en éste módulo profesional tendrá en cuenta las siguientes 
directrices: 
a) Se establecerá un periodo de inicio con al menos seis horas lectivas y presenciales en el centro 
docente para profesorado y alumnado, dedicándose al planteamiento, diseño y adecuación de los 
diversos proyectos a realizar. 
b) Se establecerá un periodo de tutorización con al menos tres horas lectivas semanales y 
presenciales en el centro docente para profesorado, dedicándose al seguimiento de los diversos 
proyectos durante su desarrollo. El profesorado podrá utilizar como recurso aquellas tecnologías de 
la información y la comunicación disponibles en el centro docente y que considere adecuadas. 

c) Se establecerá un periodo de finalización con al menos seis horas lectivas y presenciales en el 
centro docente para profesorado y alumnado, dedicándose a la presentación, valoración y evaluación 
de los diversos proyectos. 
 
Por lo que hasta que no se aclaren en posteriores normativas, estas se contradicen en 
algunos aspectos por lo que hacemos un mix de normativas para cumplir con las 
indicaciones de las mismas.  

 

 
8. CALENDARIO 

 
El módulo de Proyecto Intermodular se desarrollará a lo largo de los 2 primeros trimestres con una 
carga lectiva de 2 horas/semanales y se evaluará una vez cursado el módulo mencionado, o sea 
antes de su incorporación a la FFEOE (Fase de Formación en Empresa u Organismo Equiparado). 

 
DESARROLLO DEL PROYECTO EN PERIODO REGULAR 
 

1. ANTES DEL 30 DE OCTUBRE el alumnado presentará una propuesta que contenga la descripción 
del Proyecto que pretende realizar (idea de negocio). El equipo docente, presidido por el tutor del 
grupo valorará la propuesta y decidirá su aceptación. La decisión se hará constar en acta y se 
comunicará al alumnado por el tutor. 

2. En las 2 horas lectivas, presenciales y obligatorias del Proyecto, se explicará, entre otras cosas, 
qué pautas tiene que seguir el alumnado para defender un Proyecto. Además, se trabajara en clase 
de forma digital todo el desarrollo del Proyecto Intermodular, resolviendo dudas y comprobando el 
avance de cada Proyecto.  

3. Para el seguimiento del Proyecto se tendrá en cuenta que: 

Se establece un número mínimo de 3 entregas por trimestre,  en los que cada alumno deberá asistir 
al Centro docente sino perderá la evaluación continua, y las entregas serán por classroom y para la 
defensa del proyecto intermodular deberá traerlo impreso en modo libro. 

4. Calendario de entrega y presentación del Proyecto: 

- SEGUNDA SEMANA DE DICIEMBRE. El alumnado enviará al tutor por correo electrónico el 
primer borrador del Proyecto. El tutor lo reenviará a todo su equipo docente. Es obligatoria 
la presentación del borrador del Proyecto, para que hagan alegaciones y posteriormente 
corrijan los fallos. 

- TERCERA SEMANA DE FEBRERO. Fecha de entrega del Proyecto definitivo en formato 
papel al tutor. También enviará una copia al tutor por email, y el tutor reenviara a los 
profesores del equipo educativo que están implicados en la corrección del mismo. 
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 - ULTIMA SEMANA DE FEBRERO. Defensa de Proyecto por el alumnado. Estará presente 
todo el equipo docentes salvo profesorado de Idiomas y EIE 

5. La defensa del Proyecto consistirá en dos partes: 

- Una primera donde el alumnado presentará su Proyecto con cualquier herramienta de 
presentación multimedia: PowerPoint, Prezi, SlideRocket, Tiki-Toki, etc. (Tiempo máximo de 
presentación: 15 minutos). 

- Una segunda de preguntas o aclaraciones por parte del equipo docente (duración máxima: 5 
minutos). 

6. Todos los años en septiembre u octubre se establecerá un calendario específico. 
 
 
DESARROLLO DEL PROYECTO EN PERIODOS DIFERENTES AL REGULAR (ejemplificamos 
para el primer trimestre, que es la situación que se da más, pero puede tener lugar en otros 
periodos) 
 

1. Se establecerá un periodo de inicio con al menos seis horas lectivas y presenciales en el centro 

docente para profesorado y alumnado, dedicándose al planteamiento, diseño y adecuación de los 
diversos proyectos a realizar. 
Además se garantizará al alumnado una tutoría de seguimiento de al menos tres horas 
semanales durante el tiempo en que se cursa el módulo 

2. Calendario de entrega y presentación del Proyecto: 

 FINALES DE NOVIEMBRE. El alumnado enviará al tutor por correo electrónico el primer 
borrador del Proyecto. El tutor lo reenviará a todo su equipo docente. Es obligatoria la 
presentación del borrador del Proyecto. 

 PRIMERA SEMANA DE DICIEMBRE. Fecha de entrega de recomendaciones del profesorado y 
puntos a subsanar. 

 SEGUNDA SEMANA DE DICIEMBRE. Fecha de entrega del Proyecto definitivo en formato 
papel al tutor. También enviará una copia al tutor por email. 

 TERCERA SEMANA DE DICIEMBRE. Defensa de Proyecto por el alumnado. Estará presente 
todo el equipo docente salvo profesorado de Idiomas y EIE. 

3. La defensa del proyecto consistirá en dos partes: 

Una primera donde el alumnado presentará su Proyecto con cualquier herramienta de presentación 
multimedia: PowerPoint, Prezi, SlideRocket, Tiki-Toki, etc. (Tiempo máximo de presentación: 15 
minutos). 
Una segunda de preguntas o aclaraciones por parte del profesor (duración máxima: 5 
minutos). 

 
 

9.  EVALUACIÓN 

 
La evaluación se realiza teniendo en cuenta los resultados de aprendizaje y los criterios de 
evaluación establecidos en la normativa. 
 
El alumnado realizará una presentación del Proyecto que consistirá en la exposición del trabajo 
realizado, teniendo en cuenta la metodología, el contenido y las conclusiones. Terminada la 
exposición el profesorado del equipo docente al que pertenece el alumno/a planteará cuantas 
cuestiones estime oportunas relacionadas con el trabajo realizado, tras lo cual emitirá una 
valoración del mismo que facilite al profesorado responsable del seguimiento la emisión de la 
calificación del módulo. 
 
Se usará una plantilla de evaluación consensuada por el equipo docente y cumplimentada por 
el Tutor. Se incluye como anexo al final de esta programación un modelo de referencia para este 
CF, que podrá ser modificado por el equipo docente cada curso escolar. En los apartados de la 
plantilla en los que califican varios profesores, cada uno aportará su calificación y se hace media 
aritmética. 
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Las distintas calificaciones se recogen en el Cuaderno del Profesor. 
 
La evaluación será en la sesión final ordinaria (para el periodo regular) y en la final excepcional 
1ª o 2ª (para el periodo diferente al regular). Así se establece en la normativa y el Proyecto 
Funcional del Centro. 
 
 

 
 
10. MEDIDAS DE ATENCIÓN A LA DIVERSIDAD 

 

 
Para los alumnos que tengan dificultades con el Proyecto se realizarán actividades de refuerzo 
tales como: más sesiones de resolución de dudas, acompañamiento con compañeros 
aventajados, etc. 
En el caso de que haya alumnado con discapacidad reconocida, si fuera necesario, se podrá 
realizar una adaptación de acceso al currículum para el módulo de Proyecto, que partirá del 
documento escrito de adaptación individualizada consensuado por el Equipo Docente a 
principios de curso (por ejemplo, uso de intérprete o no penalizar los problemas de expresión 
oral en alumnado con discapacidad auditiva en la presentación oral...). 
 

 
11. MATERIALES Y RECURSOS DIDÁCTICOS 

 

 
- Toda la bibliografía y webs usadas en el CF 

- Cañón y ordenador 
- Plataforma digital 
- Correo electrónico 

La guía y los recursos específicos para el Proyecto se pondrán a disposición del alumnado en la 
sesión de la justificación y defensa del proyecto (horas presenciales). 
 

 
12. PROCEDIMIENTO PARA REALIZAR EL SEGUIMIENTO DE LA PROGRAMACIÓN 
 

 
Esta programación, que forma parte del Proyecto Funcional, tendrá una vigencia de 4 años 
desde su elaboración. No obstante lo anterior, anualmente y antes del 31 de octubre, las 
programaciones podrán ser revisadas y modificadas si procede. 
En la Memoria Final del módulo (modelo Séneca), realizada por el Tutor, se recogerán 
propuestas de mejora para el curso siguiente. 
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1. ANEXO PARA LA EVALUACIÓN Y CALIFICACIÓN DEL PROYECTO 

EVALUACIÓN Y CALIFICACIÓN DEL PROYECTO (DIRECCIÓN EN SERVICIOS) 

ASPECTOS EVALUADOS PROFESOR QUE EVALUA CALIFICACIÓN 

MÁXIMA 

Presentación oral: 

 Capacidad de síntesis 

 Claridad en la exposición 

 Vocabulario técnico 

 Comunicación no verbal 

 
 
 

 

TODOS LOS ASISTENTES 

 
 

 
2 

Parte económico financiera/ marketing 
 

 Gestión administrativa y 
comercial en restauración 

 

1.5 

Oferta gastronómica y RRHH 
 

 Gastronomía y nutrición 

 RRHH 

 

1,5 

Carta de agua /vinos  Sumillería 1.5 

Análisis del evento  Planificación y dirección 
de servicios y eventos 

1.5 

Presentación global y capacidad de 

respuesta a dudas. Contactos previos con 

el  profesorado.  Asistencia  a  la  sesión 

Inicial. Redacción del proyecto 

 
TODOS LOS ASISTENTES 

2 

TOTAL 
 

10 

 


